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RESUMO

FIDELIS, Geny Abigail, M.S., Universidade Federal de Vicosa, fevereiro de
2005. Avaliacdo das Boas Préaticas de Preparacdo em Restaurantes

Institucionais. Orientador: José Benicio Paes Chaves. Conselheiros: Helena
Maria Pinheiro Sant’Ana e Nélio José de Andrade.

As condicdes fisicas e higiénico-sanitarias de restaurantes institucionais
do Estado do Espirito Santo codificados como A, B, C, D e E, foram avaliadas
por meio de uma ficha de inspecdo baseada na RDC n°275 de 21/10/2002. De
acordo com o critério de classificacdo estabelecido na legislacdo vigente, os
restaurantes B, C e E foram classificados no Grupo 01, com 76%, 80% e 76%
de adequacao, respectivamente. O restaurante A com 68% de adequacéo
classificou-se no Grupo 2. Ja o restaurante D, com apenas 49% de adequacdo,
ficou classificado como Grupo 03. A porcentagem média de adequagcdo em
relacdo aos blocos estudados nos restaurantes investigados foi de 83%, 66%,
68%, 72% e 6%, respectivamente para, estrutura  fisica,
equipamentos/moveis/utensilios, manipuladores, producdo de alimentos e
documentacao. Avaliou-se, ainda, a microbiota do ar de ambientes refrigerados
e nao-refrigerados, pela técnica de sedimentacdo simples e a qualidade
microbiolégica da superficie dos equipamentos e utensilios e das maos de
manipuladores pela técnica do swab. Em média, 35% e 38 % dos ambientes
avaliados encontram-se em condi¢cdes higiénicas satisfatorias para mesofilos
aerobios e fungos filamentosos e leveduras, respectivamente, de acordo com a
recomendacdo da APHA de =30 UFC.cm™?.semana™. Em média, 74% e 84%
dos manipuladores avaliados nas cinco unidades apresentaram-se em
condicBes higiénico-sanitarias satisfatorias, considerando as recomendacdes
de auséncia por mdo de coliformes fecais e < 2,5 x 10' UFC.mdo* de
Staphylococcus aureus, respectivamente. Apenas 48,0% dos equipamentos e
utensilios das unidades avaliadas encontravam-se em condi¢des higiénicas
satisfatdrias, com contagens £ 2 UFC.cm™, conforme recomendac&o da APHA.
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Cerca de 76% de equipamentos e utensilios das unidades avaliadas
apresentavam-se em condi¢fes higiénico-sanitarias satisfatorias, de acordo
com a recomendacdo de auséncia por cm? de coliformes fecais. Em média
84,5% das 97 amostras de pratos quentes a base de carnes, pescados, ovos e
similares cozidos coletadas nos restaurantes A, B, C, D e E, estavam em
acordo com os padrdes legais vigentes estabelecidos pela RDC n°l2, de
02/01/2001. Para as 93 amostras de pratos frios analisadas este percentual foi
de 53,5%. Os microrganismos prevalentes nos pratos quentes em condicdes
higiénico-sanitarias insatisfatorias foram coliformes a 45°C (85,71%), Bacillus
cereus (21,43%) e estafilococos coagulase positiva (7,14%). Para os pratos
frios, todas as amostras que se apresentaram com qualidade insatisfatoria foi
devido a contaminacdo por coliformes a 45°C. Nenhuma amostra de prato
gquente e frio analisada apresentou contaminagdo por Salmonella sp..
Nenhuma amostra de prato quente apresentou contaminacdo por clostridios
sulfitos redutores a 46°C. Os resultados evidenciam riscos de ocorréncia de
surtos de doencas de origem alimentar nos restaurantes avaliados,
principalmente, devido a contaminacdo por coliformes, Bacillus cereus e
estafilococos coagulase positiva. De acordo com os resultados obtidos nos
restaurantes institucionais avaliados, torna-se necessario a implementacéo
efetiva das Boas Préticas de Preparo e dos principios do APPCC, instrumentos
significativos para o controle microbiolégico das refeicbes produzidas, garantido
aos trabalhadores alimentos dentro dos padrdes legais sanitarios e evitando as

doencas de origem alimentar.
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ABSTRACT

FIDELIS, Geny Abigail, M.S., Universidade Federal de Vigosa, February, 2005.
Evaluation of Good Preparation Practices in Institutional Restaurants.

Adviser: José Benicio Paes Chaves. Committee members: Helena Maria
Pinheiro Sant’Ana and Nélio José de Andrade.

The physical and hygienical-sanitary conditions of institutional
restaurants of the codified State of the Espirito Santo as, B, C, D and E, have
been evaluated by means of a inspection questionnaire based on the RDC
n°275 of 21/10/2002. In accordance with the established classification criterion
in the current law, restaurants B, C and E were classified in Group 01, with
76%, 80% and 76% of adequacy, respectively. The restaurant A with 68% of
adequacy was classified in Group 2. But restaurant D, with only 49% of
adequacy, was classified as Group 03. The average percentage of adequacy in
relation to the blocks studied in the investigated restaurants was of 83%, 66%,
68%, 72% and 6%, respectively  for, physical structure,
equipaments/furniture/appliances, = manipulators, food production and
documentation. It was evaluated, still, the airborne microrganisms found in the
refrigerated and nonrefrigerated environment, by the simple sedimentation test
and the microbiological quality of the surface of the equipments and appliances
and the hands of manipulators by the swab technique. In average, 35% and 38
% of evaluated environments are considered in satisfactory hygienical
conditions for mesophilic aerobics and yeasts and molds, respectively, in
accordance with the recommendation of the APHA of =30 CFU.cm2.week™. In
average, 74% and 84% of the manipulators evaluated in the five units were
presented in satisfactory hygienical-sanitary conditions, considering the
recommendations of absence for hand of fecal coliforms and <2,5 x 10*
CFU.hand™® of Staphylococcus aureus, respectively. But 48.0% of the
equipments and appliances of the evaluated units met in satisfactory hygienical
conditions, with counts = 2 CFU.cm™, as recommendation of the APHA. About
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76% of equipments and appliances of the evaluated units were presented in
satisfactory  hygienical-sanitary  conditions, in accordance with the
recommendation of absence by cm? of fecal coliforms. In average 84.5% of the
97 hot plate samples to the base of meats, fished, eggs and similars cooked
collected in the restaurants, B, C, D and E, were in agreement with the effective
legal standards established by the RDC n°12, of 02/01/2001. For the 93 cold
plate samples analyzed this percentage was of 53,5%. The prevalent
microrganisms in hot plates in unsatisfactory hygienical-sanitary conditions had
been coliforms 45°C (85,71%), Bacillus cereus (21,43%) and positive coagulasi
estafilococs (7,14%). For cold plates, all the samples that were presented with
unsatisfactory quality were due to contamination for coliforms 45°C. No
analyzed hot and cold plate samples presented contamination for Salmonella
sp.. No hot plate samples presented contamination for clostridios reducing
sulfitos to 46°C. The results evidence risks of foodborne disease outbreaks in
the evaluated restaurants, mainly, due to contamination for coliforms, Bacillus
cereus and positive coagulasi estafilococs. In accordance with the results
obtained in the evaluated institutional restaurants, the implementation becomes
necessary accomplished of Good Preparation Practices and HACCP principles,
significant instruments for the microbiological control of the produced meals, in
order to assure to workers food inside of the sanitary legal standards and
preventing the foodborne diseases

Xvii



INTRODUCAO

As mudancas da vida moderna tém determinado o aumento da demanda
por servicos de alimentacdo coletiva, como, fast-food, bufés, restaurantes
institucionais e comerciais. Isto se deve principalmente ao aumento do niumero
de mulheres que trabalham fora de casa, a distancia maior do local de trabalho
até o domicilio e a dificuldade de transporte com o tempo limitado para as
refeicoes.

O mercado de refeicbes servidas para colaboradores em empresas e
entidades no Brasil apresentou um faturamento de 6,0 bilhdes de reais em
2004 e uma estimativa de 6,9 bilhdes de reais em 2005, sendo responsavel
pela producéo de 5,8 milhdes de refeicbes por dia. Calcula-se que o potencial
tedrico das refeicdes coletivas no Brasil € superior a 40 milhdes de unidades
diariamente, demonstrando que o segmento ainda tem muito o que crescer
(ABERC, 2005).

O segmento de refeicbes coletivas, além do papel que representa na
economia, responde pela sua parcela de responsabilidade na saude publica, a
medida que pode afetar a saude e o bem estar das pessoas com a qualidade
do alimento que produz. As doencas de origem alimentar constituem um
problema sério, sendo que as empresas de refeicbes coletivas sé&o

responsaveis pela maioria dos surtos dessas doengas. Contribuem para estes



surtos 0s ambientes, os manipuladores de alimentos, equipamentos e
utensilios.

Os alimentos podem ser contaminados em sua origem, bem como em
cada uma das etapas da cadeia produtiva, até o momento de preparo e
ingestdo. Por isso, é de fundamental importancia proceder-se a avaliacédo das
condi¢cdes microbiologicas nos restaurantes institucionais por meio de um
monitoramento correto, com especificacdes ou recomendacfes adequadas,
determinando se o nivel de higiene € aceitavel, efetuando as correcdes
necessarias e mantendo o processo sob controle.

Neste sentido, e em fungédo dos problemas que surgem pelo consumo de
alimentos que estdo sendo produzidos em desacordo com a legislagéo vigente,
realizouse este estudo com o objetivo geral de caracterizar a qualidade
higiénico-sanitaria das refeicdes produzidas em restaurantes institucionais do
Estado do Espirito Santo. Foram avaliadas as Boas Praticas de Fabricacdo e a

seguranca microbioldgica das refei¢cdes produzidas.

Pretendeu-se avaliar:

v' As condicdes fisicas e higiénico-sanitarias, por meio de uma ficha de
inspecéo baseada na RDC n°275 de 21/10/2002;

v" A microbiota do ar de ambientes refrigerados e néao-refrigerados, pela
técnica de sedimentacéo simples;

v' A qualidade microbiolégica da superficie dos equipamentos e utensilios,
pela técnica do swab;

v' A microbiota das maos de manipuladores de alimentos envolvidos no
preparo de refeicdes coletivas, pela técnica do swab;

v' A qualidade microbiolégica dos pratos quentes a base de carnes,
pescados, ovos e similares cozidos e pratos frios a base de verduras e

legumes crus, temperados ou ndo, em molho ou néo.



CAPITULO 1

DIAGNOSTICO DAS CONDICOES FiSICAS E HIGIENICO-SANITARIAS EM
RESTAURANTES INTITUCIONAIS

1. INTRODUCAO

A crescente oferta de refeicbes coletivas ocorre paralelamente as
mudancas da vida moderna. O aumento das mulheres que trabalham fora de
casa, a distancia do local de trabalho até o domicilio e a dificuldade de
transporte com o tempo limitado para as refeicdes, entre outros fatores, tém
determinado crescente aumento da demanda por servicos de alimentacéo
coletiva, tais como, fast-food, bufés, restaurantes institucionais e comerciais
(NERVINO e HIROKA, 1997; QUEIROZ, 2000).

Segundo dados da ABERC (2005), o mercado de refeicbes coletivas

movimenta uma cifra superior a seis bilhdes de reais por ano (Quadro 1),
3



oferece 170 mil empregos diretos e representa para 0S governos uma receita

de um bilh&o de reais anuais entre impostos e contribuigdes.

Quadro 1 - Mercado real de refeicdes servidas para colaboradores de
empresas e entidades no Brasil. Faturamento aproximado de

refeicdes no periodo de 1998 a 2005* (em bilhdes de reais/ ano)

1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005*

Refeicbes coletivas 28 29 34 39 42 50 60 69
(administragcdo por concessao)

Autogestao 0,7 0,7 0,7 05 05 04 0,5 0,6
(administracédo proépria)

Refeicbes Convénio 35 32 35 37 43 45 50 58
Cestas Basicas 13 14 16 18 23 30 35 38

Alimentagdo Convénio 19 18 20 21 24 26 32 37

Fonte: ABERC (2005)

*estimativa

No estudo realizado pelo IBGE em que mostra os produtos mais
consumidos pelas familias brasileiras entre julho de 2002 e julho de 2003,
destaca-se as refei¢cdes prontas para consumo. Este mesmo estudo confirma o
aumento no namero de refeicbes realizadas fora do domicilio, principalmente
nas grandes metrépoles, além de constatar que a populacdo do Sudeste gasta,
aproximadamente, 26,91% da renda com alimentacao fora de casa (BAHOV,
2004).

A principal finalidade de uma Unidade de Alimentacédo e Nutricdo (UAN),
como os restaurantes institucionais, é oferecer alimentos saborosos e em
condicbes higiénico-sanitarias satisfatérias, proporcionando uma refeicédo
saudavel GUIMARAES et al. 2001). No entanto, o maior problema é que as
empresas de refeicdes coletivas séo as principais fontes de surtos de doencas
de origem alimentar (BRYAN, 1988, SILVA, 1996).

No Brasil, no periodo de 1998 a 2001, ocorreram cerca de 560.000
internacdes com episédios de doencas gastrointestinais causadas por

patégenos veiculados por alimentos e agua, como cOlera, febre tiféide,
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shigelose, amebiase, diarréia e gastroenterites de origem infecciosa
envolvendo cerca de 108 milhdes de reais em gastos com hospitalizagdes
(ANTUNES, 2003).

As estatisticas da Organizacdo Panamericana da Saude (OPAS)
indicam que, na América Latina, no periodo de 1997 a 2002, foram relatados
1.227.271 casos de doencas de origem alimentar, com 131 mortes. No Brasil,
no mesmo periodo, foram registrados 11.408 casos de toxinfeccdes
alimentares com quatro mortes (Sirveta, 2003). Os dados da ocorréncia das
doencas de origem alimentar sdo subestimados mesmo em paises com
sistemas de vigilancia epidemioldgica efetivos, como nos Estados Unidos da
América (EUA) onde as estimativas indicam a ocorréncia de cerca de 76
milhdes de casos de intoxicacdo ou infeccdo alimentar a cada ano, com uma
demanda de 323.000 internagcdes hospitalares, resultando em cerca de 5.000
mortes (Mead et al., 1999), citados por VANETTI, 2003.

Desde 1999, no Brasil, é obrigatoria a notificacdo imediata de todo e
qualquer surto ou epidemia as Secretarias Municipais e Estaduais de Saude e
a Fundacéo Nacional de Saude/FUNASA. Porém ocorre subnotificacdo, dentre
outros fatores, devido a rotina sobrecarregada dos servigos de saude.

O interesse da populacdo em relacdo a seguranca alimentar tem
aumentado consideravelmente, uma vez que cresce o numero de doencas de
origem alimentar (PANISELLO et al., 2000; RICHARDS, 2002; DESCHAMPS et
al., 2003). Quando essas doencas ocorrem por meio do consumo de alimentos
fornecidos em servicos de alimentacéo, coloca-se em risco a saude de grande
namero de pessoas. Neste sentido € relevante destacar a importancia da
inocuidade do alimento oferecido nestes estabelecimentos (COELHO, 2003).

A contaminacao alimentar provoca danos de muitas maneiras. Os danos
fisicos e emocionais sédo dolorosos. A maioria das pessoas sofre alguns dias de
desconforto, inconveniéncia e tempo perdido no trabalho ou na escola. Um
namero menor, mas ainda consideravel de pessoas, desenvolve formas mais
severas de doencas e € internado em hospitais. Outros passam por longos
periodos de incapacidade ou mesmo morrem (FORSYTHE, 2002).

As doencas de origem alimentar consomem uma quantidade substancial
de recursos com cuidados de saude e causam consideravel mortalidade e

morbidade em todo mundo (PANISELLO et al., 2000), constituindo, nos dias
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atuais, uma preocupacao para os consumidores, produtores, bem como para
0s 0rgaos responsaveis pela saude publica.

Para enfrentar essa realidade do mundo contemporaneo, nas ultimas
décadas as autoridades sanitarias de varios paises comecaram a introduzir
consideraveis modificacbes nas suas legislacdes. A adocdo e implementacéo
de instrumentos de controle da seguranca alimentar que utilizam os principios
do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo e Prestacdo de Servigos e da
Andlise de Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC), se fundamentam
principalmente nas recomendacdes da Organizacdo Mundial do Comércio e
Codex Alimentarius (MATTA, 2003).

O termo Boas Préticas se refere a normas de procedimentos para atingir
um determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto ou de um
servi¢co na area de alimentos, cuja eficacia e efetividade devem ser avaliadas
através da inspecdo ou investigacdo. O objetivo de tais praticas € definir
parametros de qualidade e seguranca ao longo da cadeia alimentar e
estabelecer procedimentos de obediéncia (SILVA JR, 2001).

As diretrizes de Boas Praticas de Producéo e de Prestacao de Servicos
na Area de Alimentagdo devem seguir a Portaria n° 1428 de 26/11/1993, do
Ministério da Saude (BRASIL, 1993). Segundo GERMANO et al. (2000), esta
portaria constitui-se num marco na legislacdo brasileira, pois introduz um
carater preventivo com bases técnicas na vigilancia sanitaria.

A Portaria SVS/MS n°326, de 30 de julho de 1997, aprova o
“Regulamento Técnico sobre as Condi¢cdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Préticas de Fabricagao (BPF) para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos”, conforme disposto no Anexo |
desta norma, definindo as condi¢des técnicas para a elaboracdo do manual de
boas préticas nesses estabelecimentos (BRASIL, 1997).

Todas estas publicacdes oficiais visam um melhor entrosamento entre o
gue se vai produzir com o que se vai fiscalizar, tendo como consequéncia um
alimento com melhor qualidade higiénico-sanitaria (SILVA JR, 2001).

Em 21 de outubro de 2002 a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA) considerando entre outras a necessidade de complementar a
Portaria SVS/MS n°326, aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos

Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
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Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo nesses estabelecimentos por meio da Resolu¢cdo RDC
n°® 275 (BRASIL, 2002). Esta lista de verificacdo € apresentada como um
instrumento genérico de verificacdo das boas préaticas de fabricacdo de
alimentos.

Além disso, a ANVISA aprovou recentemente, em 15 de setembro de
2004, a resolucdo RDC n°216, que € o primeiro regulamento nacional sobre
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. As regras vao nortear 0S
comerciantes a procederem de maneira adequada e segura durante a
manipulacdo, preparo, acondicionamento, armazenamento, transporte e
exposicao a venda dos alimentos. Essa norma, de ambito federal, tem como
objetivo a melhoria das condigcbes higiénico-sanitarias dos alimentos
preparados em padarias, cantinas, lanchonetes, bufés, confeitarias,
restaurantes comerciais e institucionais e comissarias (BRASIL, 2004).

Segundo ALENCAR (2002), a saude publica dispde de varios
instrumentos para o controle e prevencdo das doencas de origem alimentar
como a inspecdo, o monitoramento, a fiscalizacdo, a educacao sanitéria, a
microbiologia preditiva, a vigilancia de perigos, a qualificacdo de recursos
humanos, a analise de risco, entre outros. Todos estes instrumentos se
complementam no acompanhamento do alimento durante toda a cadeia
alimentar, desde o produtor até o consumidor final.

O objetivo da vigilancia sanitaria oficial € prevenir doencas. Na area de
alimentos e bebidas busca-se garantir que os produtos disponibilizados para a
populacdo ndo oferecam riscos a sua saude. Segundo MATTA (2003), dentre
as varias atividades desenvolvidas pela vigilancia sanitaria destaca-se a
preocupacdo quanto a qualidade e inocuidade dos alimentos produzidos e
comercializados no pais. Através de a¢bes preventivas e corretivas, o poder de
intervencdo da vigilancia sanitdria € muito significativo e proporciona a
sociedade meios legais de buscar seus direitos diante de problemas sanitarios
gue acometem os cidaddos. No entanto, ZUIM et al. (2004), ao pesquisar o
perfil da vigilancia sanitaria municipal de alimentos em Minas Gerais verificou
uma escassez de recursos aplicados nas atividades da vigilancia sanitaria.
Essa falta de recursos, que ocorre também nos outros Estados brasileiros,

compromete a eficiéncia do servico, sendo, portanto, necessario que a
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comunidade valorize as acfes da vigilancia sanitaria, para que ela possa
cumprir seu dever de proteger a saude publica.

O objetivo principal desta pesquisa é avaliar o cumprimento as Boas
Praticas de Fabricacdo e a seguranca alimentar das refei¢cbes produzidas em
restaurantes institucionais do Estado do Espirito Santo.

Os objetivos especificos da pesquisa foram avaliar as condi¢des fisicas

e higiénico-sanitarias nesses estabelecimentos e oferecer contribuicdes

relacionadas a melhoria da sua qualidade.



2. MATERIAIS E METODOS

2.1- Amostragem

A amostragem compreendeu cinco restaurantes institucionais
administrados por prestadores de servicos denominados concessionarias,
nomeados de A a E com atendimento tipo self-service localizados no Estado do
Espirito Santo.

Através do Laboratério de Analises e Controle de Qualidade Ltda,
(Agrolab), que mantém contratos de servicos de analises laboratoriais e
controle de qualidade, fez-se contato com o0s proprietarios dos
estabelecimentos, apresentando o intuito da pesquisa e o pedido de permissao
para visita e aplicacdo da ficha de inspecdo. As visitas ocorreram durante o
preparo e distribuicdo das refei¢cBes, entre o horario das 07 as 14 horas,
durante o més de junho a agosto de 2004. Os estabelecimentos exigiram que

a data e o horério fossem pré-determinados.



Para melhor andlise dos resultados da ficha de inspecdo aplicada, os
restaurantes foram classificados em pequeno, médio e grande porte, de acordo

com o numero de refeicbes/dia e nimero de funcionarios (Quadro 2).

Quadro 2. Classificagdo quanto ao porte dos restaurantes institucionais que

compdem a amostra

Restaurante N° de funcionarios | N° de refei¢cdes/ Classificagao/
dia Porte
A 150 7.000 grande
B 100 4.500 grande
C 54 2.500 grande
D 16 600 médio
E 14 500 pequeno

Classificagéo/Porte:

Pequeno: até 15 funcionarios e até 500 refei¢cfes/ dia

Médio: de 16 - 50 funcionarios e de 501 - 2000 refei¢des/ dia
Grande: de 51 - 200 funcionérios e de 2001 - 10.000 refei¢des/ dia

Super: acima de 200 funcionérios e acima de 10.000 refei¢des/ dia

Fonte: PINHEIRO-SANT'ANA (2004)

2.2- Ficha de Inspecao

Foi elaborada uma ficha de inspecédo para a avaliagdo das condi¢cOes
fisicas e higiénico-sanitarias nos restaurantes institucionais enfocando cinco
blocos: edificacdo e instalagbes, equipamentos/méveis e utensilios,
manipuladores, producdo dos alimentos e a documentacdo (GUIA, 2001;
BRASIL, 2002). Adotou-se como base a Lista de Verificagdo das Boas Praticas
de Fabricacdo aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos constante no Anexo Il da RDC n°275 de 21/10/2002 e o
questionario especifico adotado por GUIA (2001).

Os cinco blocos avaliados, cada um contendo determinado numero de

itens, totalizando 198, estao representados no Quadro 3.
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Quadro 3. Itens e quantidade de blocos da ficha de inspecédo, aplicada aos

restaurantes institucionais, para avaliacdo das Boas Praticas

Blocos Numero de itens
Edificacdo e instalacbes 83
Equipamentos/méveis e utensilios 21
Manipuladores 14
Produgéo de alimentos 63
Documentacéao 17
Total 198

O critério para divisdo e escolha dos itens de cada bloco seguiu os
dados da legislacdo, citada anteriormente. Para o bloco Producdo dos
Alimentos, acrescentaram-se alguns itens segundo modelo proposto no check
list (GUIA 2001), de forma a tornar mais especificos e detalhados os controles

gue devem seguir a produgado em um restaurante institucional.
Para a avaliacdo dos blocos adotou-se a seguinte forma:

Bloco 1 - Edificacdo e Instalacdes: foram observadas as condices fisicas e a
conservacao dos restaurantes enfocando a i) area externa, ii) vias de acesso
interno, iii) piso, iv) sistema de drenagem, v) tetos, vi) paredes e divisdrias, Vii)
portas, janelas e outras aberturas, viii) escadas, elevadores e estruturas
auxiliares, ix) instalacdes sanitérias e vestiarios, x) lavatorios na éarea de
producao, xi) iluminacado e instalacao elétrica, xii) ventilacdo e climatizacao, xiii)
controle integrado de vetores e pragas urbanas, xiv) abastecimento de agua,

Xv) manejo dos residuos, xvi) esgotamento sanitario e xvii) leiaute.

Bloco 2 - Equipamentos/ Mdéveis e Utensilios: Nos sub-itens i) equipamentos,

ilmesas e bancadas, iii) vitrines e estantes, iv) utensilios e v) higienizacéo,
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procurou-se avaliar o estado de conservacdo, numero e desenho adequado ao
ramo, existéncia de registros de temperatura, calibragdo dos equipamentos e
frequéncia de higienizacdo, produtos de higienizacdo, disponibilidade e

procedimentos de uso.

Bloco 3 - Manipuladores: foi observada a rotina dos funcionarios do restaurante
durante a manipulacdo e producdo das refeicbes, por meio dos itens que
enfocaram i) vestudrios, ii) habitos higiénicos, iii) estado de saude, iv) programa
de controle de saude, v) equipamentos de protecao individual, vi) programa de

capacitacdo dos manipuladores e vii) supervisao.

Bloco 4 - Producdo dos Alimentos: foram obtidas informacbes sobre i)
qualidade da matéria-prima, ii) controles na producdo referentes ao pre-
preparo, coccdo e distribuicdo dos alimentos prontos para o consumo e iii)

controle de qualidade da refeicao final.

Bloco 5 — Documentacéo: Foi verificada a existéncia de i) Manual ce Boas
Préticas e ii) Procedimentos Operacionais Padronizados, além de avaliar se as
operacOes executadas no estabelecimento estdo em acordo com o disposto
nos documentos apresentados.

Para cada item houve trés possibilidades de reposta: “sim”, “ndo” e “nao
aplicavel” (quando o local ndo apresentava o espaco fisico, equipamento,
utensilio ou produto ao qual o item se referia, segundo a legislacdo vigente
utilizada na ficha de inspecao).

A classificacdo dos restaurantes institucionais avaliados quanto as
condig¢@es higiénico-sanitarias, abrangendo os cinco blocos, seguiu os critérios
de pontuacdo estabelecidos no item D da RDC n° 275 de 21/10/2002, com

base no percentual de itens atendidos (Quadro 4).

Quadro 4 - Classificacdo dos restaurantes institucionais com base no
percentual de itens atendidos pela RDC 275/2002

Restaurantes
Classificacao (% de atendimento aos itens)
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Grupo 1 76 a 100
Grupo 2 51a75
Grupo 3 0ab50

Fonte: Resolugdo RDC n°275 de 21/10/2002 (BRASIL, 2002).

A ficha de inspecédo utilizada, assim como os dados encontram-se no
Apéndice 1.

A inspecdo aos restaurantes institucionais e preenchimento do
formulario foram feitos pelo proprio pesquisador durante as visitas as unidades.
Antes da aplicacdo da ficha de inspecao foi realizado um pré-teste em outro
estabelecimento, com as mesmas caracteristicas e com o objetivo de adaptar a

ficha de inspecao a aplicacao e efetuar possiveis modificacdes.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1- Resultados da Inspecao

A analise geral dos resultados do diagnostico das condi¢des fisicas e
higiénico-sanitarias dos cinco restaurantes institucionais visitados, em relacéo

aos 198 itens avaliados, esta mostrada na Figura 1.

W 3%

@ 290
29% 0O Sim

B Nao

168% N&o aplicavel

Figura 1 — Porcentagem de respostas “sim”, “ndo”, “nao aplicavel”, avaliados na

ficha de inspecao
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De acordo com a Figura 1, dos 198 itens avaliados na ficha de inspecéo
em cada um dos cinco restaurantes visitados, totalizando 990 itens, 68% (670)
estavam em conformidade com a legislacdo vigente; 29% (289) estavam em
nao conformidade e 3% (31) dos itens foram considerados ndo aplicaveis.

Resultados semelhantes foram encontrados por GOLLUCKE et al.,
(2003), ao avaliarem as condi¢cdes higiénico-sanitarias em 9 restaurantes
comerciais tipo self-service em S&o Paulo, aplicando a ficha de inspe¢cdo como
instrumento de avaliacdo. Em sua pesquisa, 65% dos itens estavam em
conformidade com a legislacdo vigente, 29% estavam em nao conformidade e
6% foram considerados néo aplicaveis.

Como se observa na Figura 2, a porcentagem de adequacdo a
legislacao por restaurante variou entre 49% a 80%. De acordo com o critério de
classificacao estabelecido na legislacao vigente, RDC 275/2002, mostrados no
Quadro 4, os restaurantes B, C e E foram classificados no Grupo 01, com
respectivamente, 76%, 80% e 76% de adequacédo. O restaurante A com 68%
de adequacdo classificou-se como Grupo 2. Ja o restaurante D com 49% de
adequacao classificou-se no Grupo 03, pois apresentou menos de 50% de

atendimento aos itens da ficha de inspecéo.

100 ~

76 80 76
68 70

49

Porcentagem
PN WSO~ 0O
O OO OO0 OO0 oo
1 1 1 1 1 1 1 1 1

A B C D E Média

Restaurantes institucionais

Figura 2 — Porcentagem de adequacdo (respostas “sim”) por restaurante
pesquisado em relacdo ao total (respostas “sim” e respostas

“nd0"), excluindo os itens classificados como nédo aplicavel.
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HOKAMA et al., (2004), avaliaram as condicGes higiénico-sanitarias de
trés restaurantes self-service, em distintas regibes do municipio de
Piracicaba/SP, verificando que um deles atendeu apenas 48% dos itens,
indicando “situacdo de atencdo” e dois atenderam 61% e 68% dos itens,
classificando-se como regulares.

Resultados mais satisfatorios que os encontrados na presente pesquisa
foram verificados por LIMA (1998), ao aplicar uma ficha de inspecdo em 22
restaurantes comerciais do Recife, encontrando 14 estabelecimentos acima de
76% de conformidade (classificacdo “bom”) e 8 com adequacédo entre 40% e
75,9% (classificacdo “regular”).

Na presente investigacdo, a porcentagem média de adequacdo dos
restaurantes de grande porte, ou seja, com mais de 2.000 refeicbes/dia e mais
de 50 funcionérios foi de 75%, e a dos restaurantes de médio e pequeno porte
foi de 62,5%. Ressalta-se que restaurante de pequeno porte foi definido como
sendo aquele com até 15 funcionérios e até 500 refeicbes/ dia e médio porte
com 16 a 50 funcionarios e servindo entre 501 e 2.000 refei¢cBes/dia. Assim,
pode-se notar, que nesta investigacdo, houve uma relacdo, embora néao
expressiva, entre o numero de refei¢cdes servidas e a adequacgao aos requisitos
higiénico-sanitarios. GOLLUCKE et al., (2003), ao avaliarem 9 restaurantes
comerciais tipo self-service em Sdo Paulo, também n&do encontraram uma
relacdo expressiva entre 0 numero de refeicbes servidas e a adequacdo a
legislacdo: a porcentagem média de adequacgdo dos restaurantes que serviam
mais de 100 refeicdes/dia foi de 68% e a dos estabelecimentos que serviam
menos del00 refei¢cdes/dia, de 64%.

O Quadro 5 mostra a porcentagem de respostas “sim”, ou seja, de
conformidade com a legislacdo por bloco e restaurante, enquanto a Figura 3

mostra a porcentagem média de adequacao por bloco estudado.
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Quadro 5 — Porcentagem de conformidade (respostas “sim”) por restaurante e

bloco em relagdo ao total (resposta “sim” e resposta “nao”),

excluindo os itens classificados como “néo aplicavel”

Restau| Edificacao e | Equipamentos | Manipuladores | Producdo | Documentagdo
-rante | Instalacbes Moveis e (%) de (%)
Utensilios Alimentos
(%) (%) (%)
A 77 67 64 76 6
B 91 71 79 77 6
C 90 90 71 87 6
D 70 29 50 42 6
E 88 71 77 80 6
100
90 - 83
80 1 72
70 66 68
§ 60 >9
g
S 50 A
3
S 40 -
o
30 1
20 -
10 1 6
0
Edificacdoe Equipamentos, Manipuladores Producdo de Documentagédo Média
InstalacGes Moveis e Alimentos
Utensilios

Figura 3 — Porcentagem média de adequacdao (respostas “sim”) em relagdo aos

blocos estudados nos restaurantes investigados
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O bloco Documentacédo obteve menor porcentagem de adequacao, pois
todos os restaurantes avaliados apresentaram 94% de ndo conformidades aos
itens avaliados. Foram inspecionadas neste bloco as existéncias do Manual de
Boas Préticas e dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). Nesta
pesquisa, todos 0s restaurantes possuiam o Manual, porém ndo havia a
existéncia dos POPs.

YAMAMOTO et al., (2004), ao avaliarem a caracterizacao das condicoes
higiénico-sanitarias dos restaurantes fast-food de dois shopping centers, em
diferentes regides de S&o Paulo, verificaram que em 80% dos
estabelecimentos estudados nédo tinham Manual de Boas Praticas. Quando
existia, na maioria das vezes, ficava em poder do proprietario ou gerente, sem
0 acesso ao mesmo pelos demais funcionarios.

Resultados ainda mais inferiores foram encontrados por FIDELIS et al.,
(2004), ao aplicarem a RDC 275 para avaliarem as Boas Praticas de
Fabricagdo, em um restaurante institucional no Estado de Minas Gerais, com
producdo diaria de 7.500 refeicbes. Os autores encontraram 100% de
inadequacdo no bloco documentacado, pois o estabelecimento ndo possuia 0
Manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados. De
acordo com a resolucéo vigente, RDC 275 de 21 de outubro de 2002, todos os
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos devem adequar-
se ao Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados,
tendo um prazo de 180 dias, a contar da data de publicacao.

A RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, publicada pela ANVISA/MS
estabelece no item de documentacéo e registro que os servi¢cos de alimentacéo
devem implementar Procedimentos Operacionais Padronizados. Esta RDC
dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Servicos de
Alimentagdo, a fim de garantir as condi¢bes higiénico-sanitarias do alimento
preparado, propondo POPs para i) Higienizac&do de instalacfes, equipamentos
e moveis; ii) Controle integrado de vetores e pragas urbanas; iii) Higienizacdo
dos reservatorios de agua e iv) Higiene e saude dos manipuladores. Também
ficou determinado que os estabelecimentos tém o prazo de 180 dias, a contar

da data da publicacéo, para se adequarem a este regulamento.
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Segundo Salay e Caswell, (1999), citado por CAVALLI, (2004), tendo em
vista a realidade no que tange ao controle governamental no Brasil, as politicas
publicas de saude deixam de cumprir o papel de divulgacédo, estimulo, e,
também de fiscalizacdo das empresas para que estas adotem sistemas de
qualidade que irdo propiciar a garantia da seguranca do alimento. SALAY
(1999), destaca que no Brasil os dados referentes aos sistemas de controle de
gualidade nos servicos de alimentacdo sdo praticamente inexistentes e,
também, ndo sdo organizados de forma a permitir a sua avaliacao.

E fundamental mencionar que o objetivo principal dos requisitos
referentes a documentacéo € que esta seja estabelecida e gerenciada para que
os procedimentos ou instrucdes estejam facilmente disponiveis para seus

usuarios, a qualquer momento e nas versdes validas (LOPES, 2004).

O bloco Edificacdo e Instalagfes foi 0 que atingiu a maior porcentagem
de adequacao, variando de 70% a 91% com média de 83% de atendimento
aos itens inspecionados. Entretanto, € importante ressaltar alguns itens
inadequados observados nos restaurantes avaliados nesta pesquisa. Os
restaurantes A, D e E ndo possuiam area externa adequada, pois foi verificado
a presenca de passaros nas areas vizinhas e até mesmo dentro da producéo
como acontece no estabelecimento A. No restaurante E, além dos passaros
foram também observados matos na calcada de entrada para producdo e no
estabelecimento D havia lixo sendo estocado préximo a estocagem de
matérias-primas e areas de producao.

Todos os restaurantes investigados apresentaram irregularidades no
teto. Observouse nestes estabelecimentos pintura em cor escura e pontos
com descascamentos, sujidades, umidade e bolor. Também ndo havia angulos
abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto. Quanto ao
processo de acabamento nas juncdes das paredes com o teto, ou das paredes
com o piso, deve-se optar por superficies arredondadas ao invés do angulo
reto. A finalidade é evitar acumulo de sujeira, poeira e restos de alimentos - que
contém bactérias e costumam ficar nestas junc¢des, tornando a limpeza muito

mais facil e eficiente (MARCHEZETTI, 2001).
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Com relacao ao piso, somente o restaurante A apresentou inadequacdes
como: material rugoso, alguns buracos e dificil escoamento de agua, impedindo
uma facil e apropriada higienizacdo. Nas paredes dos restaurantes A e B o
estado de conservacédo era inadequado, com algumas falhas, rachaduras e
descascamentos nos revestimentos.

MARCHEZETTI, (2001), destaca também que, alguns aspectos do

planejamento fisico refletem-
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No que tange aos lavatorios na area de producdo, destaca-se que o
restaurante A possuia lavatorios em namero insuficientes a quantidade de
funcionéarios e instalados em locais de dificil acesso aos manipuladores. O
restaurante D possuia apenas uma instalagdo com torneira de acionamento
manual e localizado em ponto inadequado devido ao pequeno espaco existente
na éarea de producéao.

MOMESSO (2002), em sua pesquisa, considera que, pias para lavagens
das maos colocadas em locais estratégicos ao fluxo de pessoas, séo
importantes aliadas, pois induzem um certo nimero de pessoas a efetuarem a
lavagem das maos, sendo este um procedimento simples e um fator de
protecdo para os alimentos.

Quanto a iluminacdo e instalacbes elétricas, destaca-se que eram
natural e artificial, sem ofuscamento, reflexos fortes e sombras, sendo as
luminarias adequadamente protegidas contra quebras e em adequado estado
de conservacdo. Entretanto, no estabelecimento A foi observado caixa de luz
sem protecdo e no B fios soltos. De acordo com MARCHEZETTI (2001), uma
iluminacdo adequada exerce uma forte influéncia no comportamento das
pessoas, evitando doencas visuais, aumentando a eficiéncia do trabalho e
diminuindo acidentes. Além disso, a iluminacdo mais recomendada € a natural,
porém, constata-se uma acentuada tendéncia para o uso de lampadas
fluorescentes, que por ser branca € o tipo mais adequado para manter a cor
natural dos alimentos e ndo contribuir para elevagéo da temperatura local.

Outro fato observado foi quanto a ventilacdo e climatizacdo. O
restaurante D apresentou muitas irregularidades como: ventilagédo insuficiente,
setores abafados e incapazes de garantir o conforto térmico, ambiente com
fumaca e condensacdo de vapores, podendo causar danos a saude dos
funcionarios e a producdo. Observou-se ventilador em condi¢c6es higiénicas
insatisfatorias e a direcdo da corrente de ar era sobre os alimentos e
superficies higienizadas, o que ndo é permitido pela legislacdo brasileira. O
restaurante era equipado com sistema de climatizacdo, porém ndo havia
registro dos procedimentos de limpeza e manutencdo do equipamento. No
estabelecimento C foi observado ventilador em condicBes higiénicas
inadequadas, sendo a corrente de ar direcionada sobre os alimentos e

equipamentos higienizados. O restaurante A também nao realizava registro
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periodico dos procedimentos de limpeza e manutencdo dos componentes do
sistema de climatizagao.

Segundo Marcher (2000), o sistema de ventilacdo, presente na maioria
das plantas de processamento, pode contribuir para a contaminacéo
microbiolégica do ar. Para obter desenho e manutencdo adequados desse
sistema, deve-se conhecer o movimento através do estabelecimento, assim
como a difusdo das particulas no ar, cujo movimento deve ser de areas criticas
para areas nao-criticas. Um sistema de ventilacdo eficiente pode, portanto,
auxiliar na remocdo de microrganismos do ambiente, contribuindo para o
controle da qualidade microbiolégica, da temperatura e da umidade relativa do
ar ambiente (Hayes, 1995), citados por SALUSTIANO, 2002.

Quanto a higienizacdo das instalacées foi observado que em todos os
restaurantes investigados nédo havia existéncia de registro destas atividades.
No restaurante D, além desta irregularidade, foi observado que i) ndo havia um
funcionério responsavel pela operagdo de higienizacdo comprovadamente
capacitado; ii) a frequéncia também ndo era satisfatoria, pois ndo havia
periodos determinados e sim quando o local ou equipamento apresentava-se
com sujidades; iii) as vezes faltavam produtos de limpeza e os procedimentos
como diluicio e tempo de contato ndo obedeciam as recomendacdes do
fabricante, pois os funcionarios eram relapsos e nao atentavam para estes
detalhnes. Com todas essas deficiéncias e devido a visualizacdo de
equipamentos e instalagdes com sujidades, pode-se concluir que a higiene era
inadequada neste estabelecimento. Além disso, os produtos de limpeza eram
estocados em prateleira junto aos alimentos.

A higienizacdo do restaurante A era de responsabilidade de todos os
funcionarios, ndo havendo um responsavel pela operacdo de higienizacdo. Tal
critério adotado favorece a negligéncia de alguns funcionarios nesta atividade,
visto que nao eram diretamente identificados.

O controle integrado de vetores e pragas urbanas apresentou falhas nos
restaurantes A e E. Como ja citado, observou-se presenca de passaros nestes
estabelecimentos devido a ndo existéncia de telas nas janelas de A e buracos
nas telas do estabelecimento E. Além disso, outros animais como moscas, em
determinadas épocas do ano, poderdo ter acesso aos estabelecimentos. Para

SCHULLER, (2001), muitas vezes a presenca de pragas esta relacionada com
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um desconhecimento das medidas preventivas e corretivas do ambiente,
inexisténcia de programa de manutencdo, auséncia de uma politica e normas
de boas praticas voltadas para o controle de pragas, programas de controle de
pragas amadores, falta de treinamento e planejamento estrutural deficiente.
Neste sentido, 0s programas preventivos adquirem uma importancia
fundamental para o controle de pragas urbanas, sendo que estratégias como a
eliminacédo de frestas e fendas, fixacdo de molas e soleiras em portas e, telas
nas janelas sao medidas importantes no controle de insetos e roedores.

O abastecimento de &gua do restaurante D era feito por captacdo
prépria, sendo que o0 estabelecimento ndo dispunha de reagentes e
equipamentos necessarios a analise de potabilidade da &gua. Tais analises
para controle microbiologico e fisico-quimico séo terceirizadas e realizadas
semanalmente. No restaurante A, observou-se que os primeiros jatos de 4gua
das torneiras de alguns setores eram de coloracdo amarela, podendo ser
indicativo de sujidades ou corroséo nas tubulagdes, visto que na distribuicao de
agua, no interior do restaurante até os pontos finais (torneiras), era utilizado
tubo de ferro galvanizado. Os demais estabelecimentos avaliados (B, C e E)
nao apresentaram irregularidades neste item de avaliagéo.

No item manejo dos residuos, verificou-se nos restaurantes
inspecionados, recipientes para coleta de lixo no interior do estabelecimento de
facil higienizacao e transporte e devidamente identificados e higienizados, com
uso apropriado de sacos de lixo, sendo 0s recipientes com tampas e
acionamento ndo manual, além de frequente descarte dos residuos da area de
processamento. Quanto a area de estocagem do lixo os estabelecimentos
apresentavam algumas diferencas. Nos restaurantes B e E o lixo era colocado
em latbes afastados da area de producdo e descartados diariamente por
caminhdes. Em A e C o lixo era mantido em camara de lixo, limpa e em
temperatura adequada (inferior a 10°C) e também descartado por caminhdo
diariamente. Apenas o estabelecimento D ndo estocava o lixo em éarea
adequada, pois os latdes de residuos eram mantidos proximo a estocagem de
matérias-primas, oferecendo risco de focos de contaminacgdes.

O esgotamento sanitario de todas as unidades era adequado, com

fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado
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estado de conservacdo e funcionamento, localizadas fora das éareas de
producdo. Nao foi observado refluxo e nem odores indesejaveis.

O leiaute dos restaurantes B, C e E foi adequado ao processo produtivo,
respeitando as descricoes estabelecidas na legislacao vigente. Entretanto, os
estabelecimentos A e D apresentam inadequacgdes. Em A haviam setores sub-
dimensionados e ndo havia separacdo entre os diversos setores, tornando a
comunicacao destes um risco de contaminacao cruzada. Em D, a capacidade e
distribuicAo das dependéncias estava em desacordo com o volume de
producdo e numero de funcionarios. Todos o0s setores estavam sub-
dimensionados e também havia comunicacao entre eles. Tal situacdo propicia
gue algumas atividades sejam realizadas em mesmo local como a distribuicéo
de alimentos prontos para 0 consumo, a higienizacéo de utensilios e o descarte
de sobras.

FORSYTHE, (2002), no relado sobre as causas da contaminacao de
alimentos, descreve que as contaminagbes cruzadas causadas pos-
processamento do alimento, ou seja, apls a etapa de cozimento, podem ser
evitadas por meio de um planejamento cuidadoso do ambiente, evitando
setores sub-dimensionados, a comunicacéo de setores e o fluxo cruzado das
operacgoes.

Ao contrario do observado nesta pesquisa, GOLLUCKE et al., (2003),
encontraram no bloco edificacio a menor porcentagem de adequacao,
variando de 28% a 65% (média 48%). Os principais itens “ndo conforme” e
problemas verificados pelas autoras neste bloco foram: revestimentos de
paredes e pisos desgastados, auséncia de sistemas de fechamento de ralos,
ventilacdo inadequada, ma conservacao das areas internas e externas, area de
guarda de lixo ndo adequada, falta de manutencdo das instalacdes, com
rachaduras, vazamentos, umidade e bolor.

Segundo YAMAMOTO et al., (2004), as inadequacdes encontradas para
a estrutura fisica foram: cruzamento de fluxo do lixo na sua remocéao e acumulo
de lixo no interior da producao, pias de higienizacdo de maos com auséncia de
produtos e desconhecimento da técnica de lavagem das méaos pelos
manipuladores, vestiarios inadequados na sua totalidade, inadequa¢cfes na
iluminacao e ralos, protecéo fisica inadequada contra insetos e ndo separacao

por divisérias entre as areas de manipulacéo e atendimento aos consumidores.
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SILVA (2002), em seu estudo sobre as condi¢cbes higiénico-sanitarias
em cozinhas escolares, observou que em somente 50% das unidades
avaliadas no estudo os pisos e paredes encontravam-se em boas condicdes de
limpeza e conservacdo. Além disso, 12,5 % das unidades ndo apresentavam
telas ou protecdo na area de producédo, sendo que 8,3% delas apresentavam
telas ndo milimétricas, permitindo a entrada de insetos. Também observou a
presenca de coletores de lixo destampados, préximo a area de producao em
4,2% das unidades.

Das irregularidades encontradas por HOKAMA et al., (2004), destacam-
se: instalagdes pequenas, ventilacdo de diversos setores inapropriada, area
comum para recepcdo de matéria-prima e retirada do lixo, falta de separagéo
entre a area de preparacao de pratos quentes e saladas, presenca de passaros
proximo a area de manipulacdo e consumo dos alimentos, lavatorios em locais
nao estratégicos em relacdo ao fluxo de producao, coleta de lixo em recipiente
aberto e em condi¢cdes higiénicas insatisfatorias, instalagbes sanitérias
desprovidas de produtos para correta higienizacdo das maos, presenca de
mofo em algumas regides das instalacdes e produtos de limpeza em condi¢des
irregulares de armazenamento.

O item registro das higienizacdes mostrou-se em desconformidade em
todos os restaurantes avaliados no presente estudo. LOPES, (2000), sugere a
necessidade da existéncia de registros que comprovem a execucdo de uma
determinada atividade. Prop0e entre outros, o0s registros de procedimentos de
higienizacdo para pisos, paredes, tetos e ar de ambiente de processamento
como um requisito fundamental para verificar a conformidade de um programa
de boas préaticas de fabricacao.

A norma ISO 9001/2000 também define que os registros devem ser
estabelecidos e mantidos para prover evidéncias da conformidade com
requisitos e da operacdo eficaz do sistema de gestdao da qualidade. Estes

devem ser mantidos legiveis, prontamente identificaveis e recuperaveis.

O bloco Equipamentos, Moéveis e Utensilios obteve média de 66% de
adequacao (respostas “sim”) a legislacdo. O restaurante C com a melhor
avaliagdo, obteve 90% de atendimento aos itens deste bloco, enquanto o

restaurante D obteve a menor porcentagem (29%) de atendimento.
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Em todos os estabelecimentos inspecionados 0s equipamentos de
conservacao de alimentos, como refrigeradores, pass-throughs e outros néo
possuiam medidores de temperatura em local apropriado, bem como, né&o
faziam o registro da higienizacdo. Os estabelecimentos A, B, D e E, ndo faziam
0 registro das temperaturas dos equipamentos de conservacao dos alimentos;
ndo possuiam registro de manutencdo e calibracdo, pois as manutencdes
ocorriam quando necessarias, por exemplo, quando o0 equipamento
apresentava-se com defeito, ou seja, o procedimento € considerado uma
manutencao corretiva e nao preventiva, conforme indica a legislacdo. N&o
existia responsavel pela operacdo de higienizacdo comprovadamente
capacitado, sendo que todos os funcionarios participavam dessa atividade.

A baixa porcentagem de itens em conformidade do restaurante D
ocorreu devido ao i) numero inadequado de equipamentos na linha de
producdo, como forno e chapa; ii) equipamentos e moveis em locais
tumultuados impedindo um facil acesso e higienizacdo, devido ao pequeno
espaco dos setores; iii) superficies de contato com alimentos inadequadas,
sendo visto equipamentos colados com durepoxi; iv) nimero insuficiente de
moéveis como bancadas, sendo observado o pré-preparo de carne crua
realizado ao lado do fatiamento de carne assada; V) uso de espatula de
madeira; vi) frequéncia de higienizacdo inadequada, sendo observados
refrigeradores com sujidades e excesso de gelo, e vii) higienizacéo
inadequada, com alguns utensilios apresentando residuos de alimentos
imediatamente apdés a sua higienizacdo, além dos itens ja mencionados
anteriormente.

No estudo de GOLLUCKE et al, (2003), o bloco equipamentos e
utensilios, obteve resultados aproximados aos desta pesquisa, com 68% de
média de adequacdo nos estabelecimentos avaliados. No entanto, SILVA
(2002), verificou que 62,5% das unidades avaliadas apresentavam falhas
relativas as condi¢des de limpeza e conservacédo de equipamentos e utensilios.

Dentre os principais fatores que contribuem para os surtos de origem
alimentar destaca-se a utilizacdo de equipamentos e utensilios contaminados
(BANWART, citado por ANDRADE 1991) sendo causadores, isoladamente ou
associados com outros fatores, de surtos de doencas de origem microbiana ou

de alteracdes de alimentos processados (SILVA JR, 1993; SILVA, 1996).
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A razédo para que se limpem e desinfetem as superficies que entram em
contato com os alimentos e o ambiente, deve-se ao fato de que essas
operacdes auxiliam o controle microbiolégico. Se realizadas com eficacia e no
momento apropriado, pode-se obter como efeito a eliminagdo ou um controle
apreciavel da populacdo microbiana.

Com relacdo ao material constituinte dos equipamentos e utensilios,
estudos observaram que a superficie de tdbuas de madeira para corte de
alimentos favorece o processo de adesdo microbiana em relacdo as de
plasticos. Nas tabuas de madeira, os microrganismos sobrevivem por um
periodo mais longo, apresentam condi¢cdes de multiplicacdo favorecida pelos
elementos do xilema dos tecidos vegetais, além de um maior tempo de
retencdo, em comparacdo as placas de polietileno, cuja desinfeccdo € mais
facil de ser realizada (ABRISHAMI et al., 1994 e WELKER et al., 1997, citados
por RIBEIRO, 1998).

Para MARCHEZETTI (2001), o dimensionamento dos equipamentos e
utensilios tem relagdo com o numero de refeicdes, porém sua aquisicdo
depende da politica da empresa e, muitas vezes, do efetivo da equipe da
cozinha, da rentabilidade do investimento, padrao de cardapio e sistema de
distribuicdo. A autora esclarece que, deve-se adquirir equipamentos duraveis,
pois a troca de equipamentos é bastante dispendiosa e, por isso, muitas vezes
as pecas danificadas sdo mantidas em uso mesmo quando representam perigo
para os alimentos que estdo sendo preparados ou servidos com elas. Deve-se
verificar com cuidado os materiais empregados na fabricagdo dos
equipamentos. Para os de metais deve-se certificar de que sdo completamente
a prova de ferrugem e de que poderdo resistir a impactos que receberéo
durante toda a sua vida util. Os plasticos devem ser examinados com cuidado,
porque alguns sdo faceis de derreter a temperaturas relativamente baixas ou
podem quebrar com facilidade. Evitar o uso de qualquer equipamento de
madeira, pois esta € bastante absorvente e dificil de se manter higiénica,
ficando marcada, riscada e rachada durante o uso normal. Isto leva ao acumulo
de bactérias prejudiciais a saude, que podem, rapidamente, causar intoxicacao
e contaminacdo cruzada dos produtos alimenticios. Portanto, as melhores
superficies sdo construidas em aco inoxidavel, pois € um material de grande

durabilidade e que pode ser facilmente higienizado. Por fim, todos os
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equipamentos, superficies, utensilios, ferramentas, entre outros, que s&o
utilizadas no servigco de alimentacdo devem receber consideracao especial,
com relacdo a higiene. Todo equipamento, grande ou pequeno, deve ser

lavado e desinfetado com o minimo de esforgo e dificuldade.

O bloco Manipuladores obteve meédia de 68% de adequacdo a
legislacdo. Os itens da avaliacdo de habitos higiénicos apresentaram
inadequac0des para todos os restaurantes desta pesquisa. Irregularidades como
ndo higienizar as maos adequadamente entre as atividades e praticas que
possam contaminar os alimentos, como conversas paralelas durante o preparo
das refeicdes, foram os itens que mais contribuiram para o ndo atendimento a
legislacdo. Verificourse também nos estabelecimentos a auséncia de cartazes
de orientagcdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méos e demais
habitos de higiene, afixados em locais apropriados. Nos restaurantes B, C e E
ndo haviam cartazes nos sanitarios dos funcionarios, apenas em alguns
setores da producdo, mas também estes eram pouco atrativos.

Nas unidades A e C foram observados pequenos cortes nas maos de
manipuladores de alimentos em atividades, mesmo existindo uma superviséo
de higiene pessoal e manipulacdo de alimentos comprovadamente capacitada.
Esta inadequacédo é alarmante uma vez que, a maior frequiéncia de intoxicacdo
alimentar resulta, sobremaneira, de contaminacdo por manipuladores que
apresentam algum tipo de lesdo estafilocécica de pele (PEREIRA, 1999). Os
manipuladores devem comunicar a supervisdo quando apresentarem
ferimentos nas maos, pois as infec¢des purulentas da pele com frequéncia
estdo contaminadas por estafilococos ou estreptococos. Alguns
envenenamentos por enterotoxinas estafilocécicas e surtos por Streptococcus
pyogenes tém suas origens associadas a manipulacdo de alimentos por
pessoas que apresentavam lesdes na pele ou orofaringe inflamada. Portanto,
nenhuma pessoa doente, com faringite, resfriado, febre ou lesdes infecciosas
na pele deveria manipular alimentos (ICMSF 1997, citado por SILVA, 2002).
Vale ressaltar que de acordo com a RDC 216/2004, os manipuladores que
apresentarem lesfes ou sintomas de enfermidades que possam comprometer

a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade
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de preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas condi¢cdes de saude
(BRASIL, 2004).

O restaurante D, com a pior avaliacdo deste bloco (50% de adequacéo),
apresentou muitas ndo conformidades. Neste estabelecimento a maioria dos
funcionarios ausentava-se da producdo para o0 patio e retornavam as suas
atividades sem higienizar corretamente as maos; a falta de cartazes foi
justificada pela nutricionista responsavel, devido ao pequeno espaco dos
setores e também pelo custo financeiro. Além disso, os funcionarios que
trabalhavam proximo & méaquina de higienizagdo mecénica nédo faziam uso do
protetor auricular, sendo esta area de intenso ruido. Quanto ao asseio pessoal,
foi observado um funcionario com barba mal aparada. A unidade n&do possui
programa de capacitacdo adequado e continuo. Estes treinamentos séo
realizados esporadicamente sem o registro destas atividades. Segundo a
nutricionista, que € responsavel pela supervisdo da higiene pessoal e
manipulacdo dos alimentos, o ritmo intenso de trabalho, o nimero reduzido de
funcionérios e a falta de apoio para estas atividades educacionais refletem os
resultados apresentados.

A avaliacdo dos habitos higiénicos nos restaurantes institucionais desta
pesquisa € preocupante, uma vez que, os habitos deficientes de higiene foram
observados durante a visita as unidades, que por sua vez tinham o
conhecimento prévio a respeito da inspecédo, sendo possivel que a presenca de
uma pessoa Vvistoriando a cozinha fizesse com que os funcionarios
executassem melhor suas func¢des, coibindo-os de habitos improprios. Em vista
disso, supde-se que estes habitos possam ser mais deficientes do que o
observado.

Verificou-se em todos restaurantes pesquisados a existéncia de
supervisao periédica do estado de salde dos manipuladores e o registro do
atestado de saude ocupacional (ASO). Por outro lado foi observado que todos
os funcionarios utilizam uniforme de trabalho de cor clara, adequado a

atividade, limpo e bem conservado.

O bloco Producao dos Alimentos alcancou 72% de média de adequacéo
aos itens inspecionados nas unidades investigadas. O restaurante C, com a

melhor avaliacdo, obteve 87% de atendimento a legislacdo, enquanto o
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restaurante D, com a pior avaliacdo, obteve apenas 42% de atendimento aos
itens deste bloco.

As irregularidades observadas em comum a todos os estabelecimentos
foram: i) auséncia do controle da temperatura final de descongelamento e seu
registro, ii) auséncia do controle da temperatura de cocc¢ao dos alimentos e seu
registro, iii) resfriamento de alimentos lento e em temperatura inadequada,
sendo que alimentos frios de maior risco como as saladas a base de maionese
eram servidos acima de 10°C, iv) distribuicdo de alimentos em balcdo sem
protecdo segura contra a contaminagdo ambiente e v) auséncia do controle dos
procedimentos de higienizacdo dos hortifrutigranjeiros e seu registro.

O restaurante D, com a menor porcentagem (42%) de avaliacdo neste
bloco, apresentou ainda outras irregularidades. A operacdo de recepcédo da
matéria-prima € realizada em local improprio, desprotegido e proximo ao
estoque de lixo. Aléem disso, os alimentos ndo sdo inspecionados
corretamente, sendo verificada, na maioria das vezes, apenas, a quantidade de
alimentos recebida. O armazenamento é feito em local com condices
higiénicas insatisfatorias, prateleiras com ferrugens, junto ao estoque de
produtos de limpeza e os alimentos que ficam sobre estrados estédo encostados
na parede. O acondicionamento dos produtos refrigerados € também deficiente
devido a falta de equipamentos. Leite e derivados, frutas, ovos, vegetais e
legumes eram armazenados em um mesmo equipamento.

Na operacdo de recepgdo da matéria-prima, a RDC n°275 estabelece
critérios para o seu recebimento. Praticas de BPF devem ser consideradas, tal
como a inspecao antes do descarregamento, sendo que se recomenda
estabelecer uma lista de verificacdo de recebimento e manutencao de registro
dessas inspecdes.

Quanto aos controles na producdo, na unidade D, no local de pré-
preparo, uma area suja, ndo ocorre isolado da area de preparo. Na coccao,
devido a sua disposicdo, observa-se o descarte de residuos e a limpeza de
panelas ao lado de bancada contendo utensilios higienizados e préximo ao
preparo dos alimentos. O setor preparo de carneos também é deficiente, sendo
sub-dimensionado e sem climatizacdo, o0 descongelamento de carne ¢é

realizado em temperatura ambiente e préximo da manipulagdo de produtos
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prontos. No pré-preparo de carne a temperatura ambiente ndo € cumprido o
tempo méaximo recomendado de 30 minutos (GUIA, 2001).

No setor hortifrutigranjeiro da unidade D, as inadequacOes observadas
incluem o espaco inadequado para o cumprimento das atividades, também
subdmensionado, com cruzamento de area suja e limpa. Quanto a higienizacéo
dos vegetais, nesta unidade, verificou-se que a concentracao de cloro residual
livre estava inferior a 100mg/L conforme recomendacao usual. A manipulacéo
final dos alimentos, apds a higienizacdo, ndo era realizada de forma segura,
pois se observou o corte de diferentes alimentos sem a correta higienizacao
das maos e utensilios. A falta de pia para higienizacdo das maos neste setor
contribui para o descuido da higiene pessoal.

Na coccdo dos alimentos da unidade D, o espaco fisico do setor &
pequeno e com grande cruzamento com os demais setores. Além disso,
segundo informacdes da nutricionista, o preparo de ovos mal passados € uma
exigéncia dos clientes. O banho-maria, para a manutencdo dos alimentos em
temperatura adequada, € de pequeno porte, ndo comportando todos os pratos.
Além disso, a unidade ndo possui outros equipamentos para conservacao
térmica como pass-throughs quentes, por isso algumas preparacdes
permanecem sobre o fogdo até o momento de sua distribuicao.

Para o consumo de ovos mal passados observados nesse
estabelecimento, deve-se ressaltar que varias pesquisas tém demonstrado a
importancia dos ovos como alimentos causadores de salmonelose (KAKU et
al., 1995; SILVA JR, 2001; ALVES et al., 2001; FLORES et al., 2001), sendo
recomendado apenas o consumo de ovo cozido ou de gema dura, gemas
pasteurizadas, podendo também utilizar gemas desidratadas desde que
analisadas e comprovada a auséncia de Salmonella sp. (SILVA JR, 2001).

Ainda sobre o restaurante D, verificou-se que na distribuicdo dos
alimentos, a cadeia de frio ndo atende ao volume de alimentos e alguns
permanecem sobre bancada sem refrigeracdo. A agua do banho-maria nao é
mantida na temperatura adequada (80°C) devido a queima de algumas
resisténcias do equipamento e também pelo fato de os funcionarios ligarem o
equipamento minutos antes de colocarem os alimentos no balcdo térmico. Nao

é feito o controle de temperatura dos alimentos quentes e frios servidos e nem
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a coleta de amostras dos alimentos distribuidos devido aos custos necessarios
na compra de sacolas estéreis e outros materiais necessarios.

Para SILVA JR, (2001), deve-se procurar diminuir a0 maximo o tempo
intermediario entre a preparagcdo do alimento e a sua distribuicdo. Na
distribuicdo devem ser seguidas as seguintes condutas e critérios para a
distribuicdo de alimentos quentes e frios: i) Alimentos quentes podem ficar na
distribuicdo e espera a 65°C ou mais por no maximo 12 horas ou a 60°C por no
maximo 6 horas ou abaixo de 60°C por no maximo 3 horas; : ii) os alimentos
frios devem ser distribuidos no méaximo a 10°C por até 4 horas; : iii) quando a
temperatura estiver entre 10°C e 21°C, s6 podem permanecer na distribuicdo
por 2 horas; : iv) os alimentos frios e quentes que ultrapassarem os critérios de
tempo e temperatura estabelecidos devem ser desprezados.

O restaurante A obteve 76% de adequacdo no bloco Producgédo de
Alimentos. Os principais problemas encontrados neste estabelecimento foram:
i) falhas no controle de recepcdo da matéria-prima; ii) ndo possuir cadeia de frio
adequada ao volume de produtos a serem armazenados, ficando alguns no
corredor de acesso as camaras frias em temperatura inadequada; iii) setores
com fluxo cruzado de alimentos prontos e alimentos a serem higienizados; iv)
falhas nos procedimentos de higienizacdo de hortifrutigranjeiros, sendo
observado muitos residuos de terra no tanque de desinfeccdo de vegetais,
devido a uma limpeza deficiente desses alimentos; v) utensilios do setor de
carneos em caixa monobloco em condi¢cdes higiénicas insatisfatorias; vi)
auséncia do monitoramento e registro das temperaturas de equipamentos
como os pass-throughs, balcdes refrigerados e dgua de banho-maria; e vii)
balcao refrigerado em temperatura inadequada, superior a 10°C.

O restaurante B com 77% de atendimento a legislacéo e o restaurante E
com 80%, apresentaram itens inadequados em comum no que tange aos
controles da matéria-prima. Nestes estabelecimentos, a recepcdo de matéria-
prima é realizada sem a conferéncia adequada das caracteristicas sensoriais,
monitoramento e registro da temperatura. Observou-se apenas a contagem dos
itens e o controle de validade de alguns produtos. Além disso, no
estabelecimento B os produtos sdo armazenados em prateleiras de madeira

em desconformidade com as recomendac¢des sanitérias.
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Tanto na unidade B quanto na E o descongelamento dos alimentos é
realizado, inadequadamente, em ambiente climatizado a temperatura de 18°C,
guando a legislacao estabelece que o descongelamento deve ser efetuado em
condicdes de refrigeracdo a temperatura inferior a 5°C (BRASIL, 2004). No
entanto, esta situacdo leva a riscos mais reduzidos quando se compara com a
maioria dos procedimentos nos restaurantes brasileiros, onde o
descongelamento é feito em temperatura ambiente.

Quanto a higienizacdo dos vegetais no restaurante B, observou que os
tanques para desinfeccdo dos mesmos sdo colocados debaixo das
saboneteiras para higiene das maos, oferecendo risco de contaminacéo
quimica. No procedimento de higienizacdo dos vegetais, ndo sao feitos o
controle do tempo de imersdo em solucdo clorada e seu registro. A
manipulacdo final dos vegetais também ndo € feita de forma segura, pois
observouse uma funcionéaria lavando a faca e as maos dentro da solucéo
clorada contendo vegetais em desinfeccao.

No restaurante E a manipulacdo dos vegetais também néo é feita de
forma segura, sendo observado funcionario manipulando diferentes vegetais
sem que tenha feito a correta higiene das méos e do utensilio entre estas
atividades. Devido ao pequeno espaco do equipamento de refrigeracdo da
distribuicdo, foram observadas sobremesas sobre a bancada sem refrigeragao.
Mesmo os pratos frios que oferecem maior risco, como as saladas a base de
maionese, sdo distribuidos em temperatura superior a 10°C.

O restaurante C apresentou a maior porcentagem de adequacao (87%)
em relagcéo ao bloco Producéo de Alimentos. De fato, o estabelecimento adota
procedimentos de acordo com a legislacdo na producdo dos alimentos. No
entanto, observou-se 6leo em uso na fritadeira com temperatura acima da
recomendacdo de no maximo 180°C.

Para os alimentos que forem submetidos a fritura, além dos controles
estabelecidos para um tratamento térmico, deve-se instituir medidas que
garantam que o Oleo e a gordura utilizados ndo constituam uma fonte de
contaminacgdo quimica do alimento preparado. Os 6leos e gorduras utilizados
devem ser aquecidos a temperaturas nao superiores a 180°C, sendo
substituidos imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das

caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e sabor, e
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formacdo intensa de espuma e fumaca. SILVA JR, (2001), recomenda que para
reutilizacdo do 6leo deve-se respeitar a temperatura méaxima de 180°C e filtra-
lo. Caso nao seja feito o ontrole, deve-se trocar o 6leo a cada 6 horas, ou
seja, a cada troca de turno de trabalho, salientando, ainda, que 6leo utilizado
para peixes ndo podera ser reutilizado para outros alimentos.

Apesar da unidade C possuir uma camara de produtos acabados
adequada ao resfriamento de alimentos, esta ndo mantém os alimentos frios na
temperatura correta, abaixo de 10°C, devido estar sempre abrindo e fechando
para o armazenamento dos produtos.

Apesar de ter sido observado nesta pesquisa, 0os alimentos em balc&o
refrigerado com temperatura inadequada e alguns sobre a bancada sem
gualquer controle térmico, verificou-se que muitos alimentos eram distribuidos
rapidamente, talvez em intervalos inferiores & 2 horas. No entanto, devido a
falta de monitoramento do tempo e temperatura de distribuicdo dos alimentos e
seu registro, torna-se dificil prever e detectar por quanto tempo um alimento
ficard ou esta exposto e em quais condi¢cdes. Segundo MOMESSO, (2002), a
inclusdo por parte da legislacdo sanitaria da exigéncia de termdmetros visiveis
nos balcdes poderia ser um aliado importante no quesito controle da
temperatura de distribuicdo, pois possibilitaria que este fosse efetuado também
pelos clientes, induzindo os responsaveis pelo preparo das refeicbes a
dispensar uma maior atencéo a este fator.

Quanto ao tipo de balcdo de distribuicdo de alimentos, em todos os
restaurantes institucionais avaliados, estes possuem apenas uma protecéo
parcial que muitas vezes se limita a uma coluna horizontal sobre os mesmos,
em que séo utilizados para servir alguns pratos ou para colocacao de enfeites,
aumentando assim o risco de contaminacdes ao invés de preveni-las.
MOMESSO, (2002), recomenda o0 uso de balcdes considerados “protegidos”,
isto € com mecanismos que possibilitem um fechamento por completo dos
mesmos, com sistema “abre e fecha” mantidos por um sistema de molas, de
maneira a permitir que o alimento fique exposto apenas no exato momento em

que esta sendo manipulado.
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4. CONCLUSOES

P A ficha de inspecgéo utilizada nesta pesquisa, fundamentada nos blocos
estrutura  fisica, equipamentos/moveis/utensilios,  manipuladores,
producao de alimentos e documentacdo, mostrou ser uma forma simples
e eficaz de detectar condi¢Ges higiénico-sanitarias nao-conformes com a

legislacdo em restaurantes institucionais.

P De acordo com o critério de classificacdo estabelecido na legislacao
vigente, RDC 275/2002, os restaurantes B, C e E foram classificados no
Grupo 01, com respectivamente, 76%, 80% e 76% de adequagéo. O
restaurante A com 68% de adequacdo dassificou-se no Grupo 2. J4 o
restaurante D atingiu 49% de adequacéo, ficou classificado como Grupo

03, pois se apresentou com menos de 50% de atendimento.

P A partir dos resultados é possivel concluir que os restaurantes B, C e E
encontravam em boas condicbes sob o ponto de vista higiénico-
sanitario. O restaurante A ndo se encontrava em condi¢cdes higiénico-
sanitarias satisfatorias. Ja o restaurante D, com muitas inadequacoes e
com as situacdes de risco encontradas, criam condi¢cdes propicias para
o desenvolvimento de microrganismos causadores de toxinfeccoes

alimentares.
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P A porcentagem média de adequacao dos restaurantes de grande porte
foi de 75%, e a dos restaurantes de pequeno e médio porte foi de
62,5%. Assim, pode-se notar que, houve uma relacdo, embora néo
expressiva, entre o numero de refeicbes servidas e a adequacdo aos

requisitos higiénico-sanitarios.

P A porcentagem média de adequacdo em relacdo aos blocos estudados
nos restaurantes investigados foi de 83%, 66%, 68%, 72% e 6%,
respectivamente para, estrutura fisica, equipamentos/moveis/utensilios,

manipuladores, producédo de alimentos e documentagéo.

b Verificou-se que o principal fator a influenciar a classificagcdo dos
estabelecimentos A, B, C e E foi 0 ndo atendimento a maioria dos itens
(94%) do bloco documentagdo. Ja no restaurante D, além do bloco
documentacdo (94% de inadequacdes), a baixa porcentagem de
adequacdo aos blocos equipamentos/moveis/utensilios (29%) e
producdo de alimentos (42%), foram os que mais influenciaram em sua

categoria.

P Nesta investigacdo, constatou-se a necessidade da implementacdo das
normas técnicas para a manipulacdo de alimentos, previstas nos
Manuais de Boas Praticas e, a importancia de treinar as equipes com
nocoes elementares sobre a manipulacéo segura de alimentos, ¥sando
a melhoria das condicGes higiénico-sanitarias dependentes dos
manipuladores e do ambiente. Na definicho das medidas para a
implementacdo das Boas Praticas, as de maior relevancia foram a
capacitacdo técnica dos recursos humanos em manipulacdo de
alimentos, a necessidade de adequacao dos
equipamentos/moveis/utensilios e, como condi¢do urgente, a adocédo de
controle e registros na producdo, além da regularizagdo dos

documentos.

36



CAPITULO 2

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE AMBIENTES,
MANIPULADORES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS EM RESTAURANTES
INSTITUCIONAIS

1- INTRODUCAO

As toxinfecgBes alimentares constituem um problema sério de saude
publica no Brasil, sendo que as empresas de refeicbes coletivas representam
uma das maiores fontes de surtos de doencas de origem alimentar (BRYAN,
1988, SILVA, 1996, ANTUNES 2003). Contribuem para estes surtos o0s
ambientes, os manipuladores de alimentos, equipamentos e utensilios (SILVA
JR., 1990; SILVA, 1996; SILVA JR, 2001; MACHADO et al., 2004).

A identificacdo e a investigacao rapida de surtos causados por alimentos
sdo medidas essenciais na prevengao e controle das doengas de origem
alimentar. Identificar sua epidemiologia e fatores que contribuiram para sua
ocorréncia € uma prioridade na investigacdo (EDUARDO et al., 2003).

Segundo BRYAN (1993), a maioria das doencas de origem alimentar
esta associada com as operacdes de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo que
preparam grande quantidade e variedade de alimentos diariamente, podendo
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ocorrer falhas técnicas que contaminam os alimentos, afetando grande numero
de pessoas.

De um modo geral, os principais fatores que contribuem para 0s surtos
de doencas de origem alimentar, incluem a temperatura inadequada de
armazenagem, tempo e temperatura de cozimento incorretos, equipamentos e
utensilios contaminados, matéria-prima de qualidade insatisfatéria e mas
condi¢bes higiénicas de manipuladores. Além disso, podem contribuir no
aparecimento de surtos de toxinfeccOes alimentares: o preparo de alimentos
com muita antecedéncia ao momento de servir, sem condi¢des adequadas de
armazenagem; a contaminacdo cruzada, ou seja, alimentos contaminados
veiculando microrganismos para outros em boas condi¢cdes higiénicas e a
adicdo de ingredientes contaminados a alimentos ja cozidos, sem

reaquecimento (Banwart, citado por ANDRADE 1991).

Na Europa, segundo a Organizacdo das NacOes Unidas para Agricultura
e Alimentacédo (FAO) e a Organizacao Mundial da Saude (OMS), os locais com
maior incidéncia de ocorréncia de doencas de origem alimentar sdo as
residéncias, restaurantes, servicos de catering, escolas e hospitais. Os fatores
gue mais contribuem para a ocorréncia dos surtos sdo o manuseio inadequado
da matéria-prima, falta de controle das temperaturas, fatores ambientais e
outros. No Brasil, estudo realizado nos Estados de Séo Paulo e Rio Grande do
Sul envolvendo o setor de restaurantes, indica como causas das doencas de
origem alimentar a inadequacdo nas temperaturas de manutencdo dos
alimentos, higiene deficiente de equipamentos e utensilios, refrigeracao
inadequada, elaboracdo das refeicbes com grande antecedéncia ao consumo,
matéria-prima contaminada, contaminacdo cruzada e contaminacdo por
manipuladores (CAVALLI, 2003).

Em estudo sobre os surtos de toxinfeccdo alimentar ocorridos no
municipio de Porto Alegre/RS, no periodo de 1995 a 2002, observouse a
ocorréncia de 303 surtos notificados, 0s quais envolveram 7.373 pessoas.
Neste trabalho, foram relacionados 11 diferentes fatores predisponentes
durante os oito anos avaliados, sendo o mais prevalente a refrigeracao
inadequada (33,33%) e a manutencao dos alimentos a temperatura ambiente
por um periodo superior a duas horas (28,3%) (GOTTARD et al., 2004).
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Em um trabalho sobre fatores predisponentes para a ocorréncia de
doencas de origem alimentar, no Estado do Rio Grande do Sul, entre 1988 e
1997, verificou-se que os principais fatores sao: permanéncia dos alimentos a
temperatura ambiente por 2 ou mais horas, manuseio incorreto, refrigeracéo
inadequada, utilizacdo de matérias-primas sem inspecdo sanitaria, higiene
ambiental deficiente, preparagdo dos alimentos por manipulador infectado e
preparo antecipado ao consumo. Constata-se que o desconhecimento de
técnicas adequadas de preparo e conservacado de alimentos sdo os principais
fatores relacionados a ocorréncia dessas doengas (PINTO e BERGMANN,
2003).

Segundo CAVALLI (2003), observa-se que tendo por base os dados
epidemioldgicos, os servicos de alimentacdo estdo entre os principais locais
onde ocorrem surtos de doengas de origem alimentar e que os fatores causais,
relacionam-se com o processo produtivo e diretamente com os manipuladores
de alimentos.

De acordo com a OMS, os manipuladores sdo responsaveis direta ou
indiretamente por até 26% dos surtos de enfermidades bacterianas veiculadas
por alimentos (FREITAS, 1995). Podem ser manipuladores doentes ou
portadores assintomaticos, ou que apresentem habitos de higiene pessoal
inadequados, ou ainda que usem meétodos anti-higiénicos na preparacdo de
alimentos. Mesmo o0s manipuladores sadios abrigam bactérias que podem
contaminar os alimentos pela boca, nariz, garganta e trato intestinal.

De acordo com VALEJO et al. (2003), 85% dos surtos de doencas
veiculadas por alimentos poderiam ser evitados, simplesmente se as pessoas
manipulassem corretamente os alimentos.

O mercado de trabalho para manipuladores de alimentos tem
apresentando grande crescimento, mobilizando mao-de-obra via de regra sem
gualificacéo, tanto pela inexisténcia de regulamentacao profissional nesta area,
guanto pela falta de centros de capacitacdo regionais, elevando o risco de
incorporacdo de praticas inadequadas de manipulacdo e processamento de
alimentos (DESCHAMPS et al., 2003). Além disso, op¢des tecnoldgicas para a
producdo de refeicbes sao escassas. Ha pouca automatizacdo, muita

dependéncia de mé&o-de-obra e caréncia de pessoal especializado. A producédo
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ocorre em ritmo intenso de trabalho com elaboracdo de um produto diferente a
cada ciclo produtivo (ANTUNES, 2003).

Os alimentos também podem contaminar-se mediante o0 contato com
superficies insuficientemente limpas. Equipamentos e utensilios com
higienizacéo deficiente tém sido causadores, isoladamente ou associados com
outros fatores, de surtos de doengas de origem microbiana ou de altera¢cbes de
alimentos processados (SILVA JR, 1993; SILVA, 1996, CHESCA et al., 2003)

A razéo para que se limpem e desinfetem as superficies que entram em
contato com os alimentos e o ambiente, deve-se ao fato de que essas
operacdes auxiliam o controle microbiolégico. Se realizadas com eficacia e no
momento apropriado, pode-se obter como efeito um controle da populacéo
microbiana.

Segundo o informe técnico n° 705, de 1989, da Organizagdo Mundial da
Saude, alguns surtos estéo relacionados a falta de limpeza e desinfeccao dos
equipamentos. Por exemplo, a contaminacdo cruzada pode estar associada a
falta de higiene de equipamentos e utensilios utilizados nos restaurantes,
desde a recepcdo das matérias-primas até a distribuicdo dos alimentos prontos
para o consumo. O mesmo informe relaciona alguns fatores que contribuiram
para surtos nos Estados Unidos decorrentes de condicdes insatisfatorias dos
equipamentos. Entre 1973 e 1976, naquele pais, ocorreram surtos de
salmonelose (21%), Staphylococcus aureus (3%), Clostridium perfringens (2%),
Vibrio parrahaemolyticus (33%), devido a limpeza deficiente dos equipamentos.
Também, ocorreram, devido a contaminacdo cruzada, surtos de salmonelose
(15%), Staphylococcus aureus (9%), Clostridium perfringens (1%), (SILVA JR,
2001).

Assim como o0s manipuladores e as superficies de equipamentos e
utensilios, o ar pode entrar em contato com produtos alimenticios, durante as
diversas etapas de manipulacdo, armazenagem, processamento e embalagem.
Atencdo deve ser dada inicialmente, a possibilidade do ar como veiculo de
contaminacdo, permitir a contaminacdo do produto com microrganismos
patogénicos, comprometendo a segurancga alimentar (SALUSTIANO, 2002).

Os restaurantes institucionais sédo responsaveis por mais de 50% dos
surtos de toxinfec¢des alimentares de origem bacteriana, sendo os ambientes

locais importantes para o controle nesses estabelecimentos. Podem ser fontes
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de contaminacdo dos alimentos as camaras frias, as areas de coccédo, de
preparo de sobremesas, de preparo de carnes, de higienizacdo de hortalicas,
de distribuicao, entre outras (SILVA, 1996).

Diversos fatores podem estar associados para contribuir para a
presenca e manutencdo de particulas sélidas ou liquidas suspensas no ar,
contendo ou nao células microbianas viaveis ou esporos, tais como: a atividade
de pessoal, o sistema de drenagem de pisos e canaletas, os sistemas de
ventilacdo, a comunicacdo entre salas distintas, os alimentos derramados no
piso, o sistema de condicionamento de ar, a poeira proveniente da matéria-
prima, os sistemas de transporte de agua, principalmente quando essa € usada
sob pressao, entre muitos outros (SVEUM et al., 1992).

Ainda ndo existem padrées microbiologicos oficiais na legislacao
brasileira para superficies de equipamentos e utensilios, méaos de
manipuladores de alimentos, assim como para a microbiota do ar ambiente de
uma Unidade de Alimentacao e Nutrigao.

Segundo COELHO (2003), € importante que cada servico de
alimentacao formalize uma politica de seguranca de alimentos associada a um
gerenciamento de processos visando assegurar que refeicdes fornecidas néo
causem dano a saude dos clientes, contribuindo também para a qualidade dos
produtos elaborados.

A higienizacdo adequada das superficies de trabalho em uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo € uma operacdo fundamental para o controle de
ocorréncia de doencas de origem alimentar.

A avaliacdo das condi¢gBes microbioldgicas das méos de manipuladores,
do ambiente, equipamentos e utensilios podem fornecer subsidios para o
desenvolvimento de possiveis técnicas de controle, visando a prevencao de
ocorréncia de surtos de doencgas de origem alimentar.

Neste sentido, o objetivo principal desta pesquisa € avaliar as condicdes
microbiologicas de ambientes, manipuladores, equipamentos e utensilios em
restaurantes institucionais.

Como objetivos especificos da pesquisa tem-se:
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v' Determinar as contagens de mesdfilos aerébios, de fungos
filamentosos e leveduras no ar ambiente de diversos setores
refrigerados e nao refrigerados de restaurantes institucionais;

v Verificar a auséncia ou presenca de coliformes fecais e
Staphylococcus aureus nas maos de manipuladores de alimentos
em restaurantes institucionais;

v' Determinar a contagem de mesoéfilos aerdbios e verificar a
auséncia ou presenca de coliformes fecais na superficie de

equipamentos e utensilios de restaurantes institucionais.
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2. MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado em restaurantes institucionais do
Estado do Espirito Santo e no Laboratorio de Microbiologia da Agrolab —
Laboratério de Analises e Controle de Qualidade Ltda., em Vila Velha, ES.

Foram efetuadas 93 visitas, no periodo de janeiro de 2001 a maio de
2004, a cinco restaurantes institucionais, identificados como A, B, C, D e E,
com capacidade para producao entre 500 a 7.000 refeicbes/dia, avaliando-se
as condicbes microbiologicas do ar de ambientes de processamento,

manipuladores, equipamentos e utensilios.

2.1. Avaliacdo da qualidade microbiolégica do ar dos ambientes de

processamento

Um total de 18 ambientes, em atividade de preparo de alimentos, foram
selecionados nos restaurantes institucionais para avaliagdo da qualidade
microbiologica do ar pelo método de sedimentacdo simples, sendo cinco
ambientes refrigerados e 13 néo refrigerados.

Foram determinadas as contagens de mesofilos aerdbios e de fungos
filamentosos e leveduras, por meio de PCA (Plate Count Agar) e PDA (Potato

Dextrose Agar), respectivamente, conforme metodologias propostas pela
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American  Public Health  Association (APHA) (VANDERZANT e
SPLITTSTOESSER, 1992), perfazendo 288 avaliag6es microbioldgicas.

2.1.1 Técnica de sedimentacdo simples

Foram distribuidas, nos ambientes avaliados, placas de Petri de 90 mm
de diametro contendo 20 mL dos meios de cultura adequados, permanecendo
expostas por 60 minutos, para determinacdo de microrganismos aerobios
mesofilos e de fungos filamentosos e leveduras. Posteriormente, as placas
foram invertidas e incubadas em condic¢des ideais para cada determinacao, de
acordo com a APHA (VANDERZANT e SPLITTSTOESSER, 1992): 22-25°C/5
dias para fungos filamentosos e leveduras e 35-37°C/48 horas para
microrganismos aerobios mesofilos. Apdés a contagem, os resultados foram

expressos em UFC.cm2.semana?, calculados conforme a férmula abaixo:

Particulas viaveis por cm?/semana = UFC x 10080*

pret
em que:
r = raio da placa de Petri, em centimetros;
*= minutos de uma semana,
p = 3,141516; e

t = tempo de exposicao das placas de Petri em minutos.

2.2. Avaliacao da qualidade microbiol6égica das méos de manipuladores de

alimentos

Foram submetidos a avaliacdo microbiolégica 84 manipuladores dos
restaurantes institucionais A, B, C, D e E. As amostras para avaliacdo da
gualidade microbioldgica das maos dos manipuladores foram coletadas em
maos consideradas higienizadas pelos préprios manipuladores escolhidos

de forma aleatoria.
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Avaliaram-se manipuladores para verificar a presenca ou auséncia
de coliformes fecais e Staphylococcus aureus, sendo as amostras coletadas
pelo uso do swab.

A andlise de Staphylococcus aureus (BP) foi realizada conforme
metodologia proposta pela APHA (VANDERZANT e SPLITTSTOESSER,
1992), sendo os resultados em UFC por mao.

A metodologia para o teste qualitativo de coliformes fecais seguiu 0s
procedimentos abaixo:

O tubo contendo 10 ml de amostra a ser analisada foi agitado e
aliquotas de 1 ml foram adicionadas para trés tubos de caldo Lauril Sulfato
Triptose (Merck) que foram homogeneizados e incubados a 35°C/48horas.
Transcorrido este tempo, observouse a producdo de gas nos tubos de
fermentacdo (tubo Duhram) ou no meio, quando o tubo era agitado
suavemente, sendo que daqueles positivos, foi transferida uma aliquota
correspondente a uma alga de platina (0,4mm de diametro) para um tubo de
caldo E.C. previamente identificado com a diluicdo correspondente. O tubo
foi incubado em banho-maria a 44+0,2°C por 48 horas e considerou-se
positivo para a presenca de coliformes fecais se 0s tubos apresentassem
producdo de gas no tubo Duhram. Se pelo menos um dos trés tubos do
teste presuntivo para coliformes totais apresentasse resultado positivo a
44+0,2°C por 48 horas, considerava-se que a mado do manipulador estava
contaminada com coliformes fecais. Caso contrario, considerava-se auséncia

desse grupo microbiano.

2.2.1 Técnicade swabs para avaliacdo das maos

Para a remocdo dos microrganismos, utilizouse swab esterilizado
numa &rea correspondente as superficies da palma e das bordas da mao,
partindo da regido dos punhos. De forma angular, o swab foi passado, com
movimentos giratérios, da parte inferior da palma até a extremidade dos
dedos. Os movimentos das bordas foram do tipo vai-e-vem, de modo a
avancgar em um dos lados da mé&o onde as linhas dos punhos se iniciavam,

passando depois entre os dedos, e no final do outro lado da maéo,
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encontrando-se de novo com as linhas dos punhos. A coleta foi realizada
nas duas maos.

Os microrganismos aderidos ao swab foram transferidos para tubos
de ensaio contendo 10 ml de solucgéo rinser para swab, esterilizada a 121°C
por 15 minutos. Estes frascos foram transportados sob refrigeracdo para o
laboratério para verificar a presenca ou auséncia de coliformes fecais em
caldo EC e Staphylococcus aureus em meio Baird-Parker (VANDERZANT e
SPLITTSTOESSER, 1992).

2.3. Avaliacdo da qualidade microbioldgica de equipamentos e utensilios

Um total de 20 equipamentos e utensilios considerados
higienizados, dos restaurantes institucionais avaliados, foi selecionado para
avaliacdo microbioldgica, sendo 15 provenientes de higienizacdo manual e
cinco de higienizagdo mecanica.

Apés a remocao dos microrganismos das superficies usadas nas
diversas etapas da preparacdo e na distribuicdo dos alimentos, pela técnica
do swab, foi determinada a contagem de mesofilos aerébios (PCA),
conforme recomendagéao da APHA (VANDERZANT e
SPLITTSTOESSER,1992), sendo o resultado expresso em UFC.cm™2. A
metodologia para o teste qualitativo de coliformes fecais seguiu o0s
procedimentos descritos anteriormente no item 2.2. De forma semelhante,
se pelo menos um dos trés tubos do teste presuntivo para coliformes totais
apresentasse resultado positivo a 44+0,2°C por 48 horas, considerava-se
gue na superficie dos equipamentos e utensilios havia a presenca de
coliformes fecais por cm? . Caso contrario, considerava-se auséncia de

desse grupo microbiano.
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2.3.1 Técnica de swabs para avaliacdo dos equipamentos e utensilios

Para a remocdo dos microrganismos utilizouse swab esterilizado
numa area correspondente a 250 cm? por equipamento. Apds ser umedecido
na solucdo rinser, o swab foi friccionado formando um angulo de
aproximadamente 30° com a superficie, por trés vezes no sentido vai-e-vem,
numa area de 2 x 25 cm e em seguida os microrganismos coletados foram
transferidos para tubos de ensaio, 20 x 250 mm, contendo 10 ml de solucéo
rinser para swab, esterilizada em autoclavagem a 121°C por 15 minutos.
Apés imersao, o excesso de solucédo do swab foi retirado, pressionando-o na
superficie do tubo. Este mesmo swab foi utlizado para coletar
microrganismos em outra area de 2 x 25 cm do mesmo equipamento e
também transferidos para o0 mesmo tubo de ensaio. Este procedimento foi
repetido por mais trés vezes, totalizando uma &area de 250 cm? por
equipamento. Quando havia dificuldades para determinacdo dessa area nos
equipamentos, foram feitas estimativas e as coletas foram efetuadas sempre
da mesma forma.

ApGs a coleta, os tubos foram transportados sob refrigeracao para
as andlises de mesdfilos aerdbios, sendo o0s resultados expressos em
UFC.cm™. Para coliformes fecais, os resultados foram expressos em

presenca por cm? ou auséncia por cm?® de superficie.

2.4. Analise dos resultados
Os resultados foram comparados com as recomendacdes da APHA

e com valores sugeridos por alguns pesquisadores e representados

graficamente.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1- Avaliagéo da microbiota do ar ambiente

No Quadro 1, sédo apresentadas, o niumero de observacées, as faixas de
contagem, médias, desvios-padrado e coeficientes de variacdo dos niumeros de
fungos filamentosos e leveduras e microrganismos mesdfilos aerébios, dos
ambientes refrigerados e nao-refrigerados, dos restaurantes institucionais A,
B, C, D e E, expressos em UFC.cm™. semana, obtidos pela técnica de
sedimentacao.

Entre os ambientes refrigerados estdo incluidas camaras frias de
produtos acabados, geladeiras de sobremesas, geladeiras de saladas e
balcGes refrigerados. Entre os nao-refrigerados, encontram-se os setores de
preparo de saladas, de lanches, de marmitas, de carnes, de sucos, coccao e
confeitaria; higienizacdo de utensilios; estocagem de ndo-pereciveis e saldo

de refeicéo.
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Constataram-se variacdes acentuadas nos itens e grupos microbianos
avaliados dos restaurantes. Na avaliacdo de ambientes refrigerados
constatou-se que os restaurantes A, B, C, D e E apresentaram contagens
médias para fungos filamentosos e leveduras e mesdfilos aerdbios,
respectivamente, de 35 e 90; 14 e 16; 65 e 39; 60 e 61 e 185 e 48 UFC.cm™.
semana™. Os restaurantes A e B apresentaram contagens médias de fungos
filamentosos e leveduras menores do que contagens médias de mesofilos
aerobios. No entanto, as unidades C e E, apresentaram contagens médias de
fungos filamentosos e leveduras maiores do que contagens médias de
mesofilos aerdbios. J4 o estabelecimento D apresentou contagens médias de
fungos filamentosos e leveduras semelhantes as médias de mesdfilos
aerobios.
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Quadro 1 - Namero de observacées (n), faixas de contagem, médias (X ), desvios-padréo (s) e coeficientes de variacéo (cv) de
microrganismos mesofilos aerdbios e de fungos filamentosos e leveduras, obtidos pela técnica de sedimentacéo

(UFC. cm™. semana™), em ambientes refrigerados e n&o-refrigerados dos restaurantes institucionais.

Refrigerado N&o - refrigerado

Faixa de Contagem Y +s cv Faixa de Contagem Y +s cv

Restaurante n  UFC.cm™ semana™ (%) Restaurante n  UFC.cm™ semana® (%)

UFC.cm™. semana* UFC.cm™. semana*

A 2 1,0 x 10* - 6,0x 10* 35x10'+3,5x 10" 101,1 A 16 2,0x 10" - 8,2 x 107 1,9x10%°+2,3x 10> 121,3
B 5 1,0x 10 - 2,0 x 10* 1,4x10'+55x%x 10° 39,2 B 44 1,0 x 10* - 5,6 x 107 76x10'+1,2x10° 1546
C 13 1,0x 10" - 1,7 x 102 6,5x10'+6,9x 10* 107,1
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Na avaliacdo de ambientes nao refrigerados constatowrse que 0s
restaurantes A, B, C, D e E apresentaram contagens médias para fungos
filamentosos e leveduras e mesoéfilos aerébios (em UFC. cm™. semana™),
respectivamente, de 191 e 171; 76 e 76; 52 e 70; 120 e 256 e 61 e 59. O
restaurante A apresentou contagens meédias de fungos filamentosos e
leveduras maiores do que as médias de mesdfilos aerdbios. No entanto, as
unidades C e D apresentaram contagens médias de fungos filamentosos e
leveduras menores do que as médias de mesobfilos aerdbios. Ja os
estabelecimentos B e E apresentam contagens médias de fungos
filamentosos e leveduras semelhantes as médias de mesofilos aerébios.

Segundo SALUSTIANO (2002), os dados obtidos em literatura sao
contraditérios quanto a maior ocorréncia de um ou de outro grupo microbiano.

Verificou-se que em meédia, os ambientes refrigerados avaliados nestas
unidades investigadas, apresentaram maior contagem para fungos
filamentosos e leveduras (72 UFC.cm™. semana™® ) se comparado a meséfilos
aerébios (51 UFC.cm™. semana™ ). O contrario foi observado para os
ambientes nao-refrigerados, em que a maior contagem foi para mesofilos
aerdbios (126 UFC.cm™. semana™ ) se comparado a fungos filamentosos e
leveduras (100 UFC.cm™. semana™).

SILVA (1996), ao avaliar 12 restaurantes institucionais nas regides das
zonas da Mata e Metalirgica mineiras, no periodo de maio/1991 a
setembro/1993, encontrou para ambientes, médias das contagens maiores
para mesofilos aerébios do que para fungos e leveduras. Seus resultados
foram, respectivamente, 77 e 54 UFC.cm?2. semana’ nos ambientes
refrigerados e 212 e 105 UFC.cm™. semana ! nos ambientes néo-refrigerados.

Nos ambientes avaliados por SALUSTIANO (2002), ndo pareceu haver
relacdo entre as contagens de mesoéfilos aerdbios e fungos filamentosos e
leveduras avaliados e a temperatura nos ambientes de processamento na
industria de alimentos. Segundo a autora, isso ocorreu, possivelmente, devido
as grandes variacdes climaticas no local, num mesmo dia, e a presenca de

vapor ou outras fontes de aquecimento nos ambientes de processamento.



Nesta pesquisa, ambientes como setores de coccdo e confeitaria, que
apresentam temperaturas mais elevadas dado o funcionamento de fornos e a
exalacdo constante de vapores provenientes dos processos de coccao das
preparacgdes, podem ter influenciado nas variagdes observadas nas contagens
para 0s grupos microbianos avaliados. Em um trabalho de revisdo, por
exemplo, demonstrouse a influéncia de diferentes temperaturas e umidades
relativas do ar na viabilidade e no transporte de células vegetativas dispersas
no ar. um gradiente de temperatura, na mesma direcdo do gradiente de
transporte de aerosséis, intensificou o transporte, enquanto o gradiente de
temperatura, na direcdo oposta, afetou a viabilidade e o transporte da
populacdo microbiana dispersa no ar (HELDMAN, 1974, citado por
SALUSTIANO, 2002).

Em um estudo de avaliagcdo das condicdes microbiolégicas de um
restaurante universitario em Minas Gerais, verificou-se que para 0s 5
ambientes nao-refrigerados avaliados, como é&reas de cocgdo, guarnigao,
salada, distribuicdo 1 e distribuicdo 2, a contagem de mesofilos aerdbios (386
UFC.cm™. semana™) era superior & contagem de fungos filamentosos e
leveduras (199 UFC.cm™?. semana™). Segundo as autoras, as condicdes
inadequadas na infra-estrutura existente a época das analises, como teto
rugoso, piso com buracos, auséncia de telas nas janelas, entre outros podem
ter contribuido para os resultados encontrados DUARTE et al.(2004).

Em seis ambientes nao-refrigerados de uma industria de alimentos,
cinco deles também apresentaram contagem superior de microrganismos
mesofilos aerobios em relacdo a contagem de fungos filamentosos e
leveduras quando avaliados pela técnica de sedimentacdo (SALUSTIANO,
2002). Segundo KANG e FRANK (1989), isso pode ser explicado pelo
comportamento aerodinamico dos aerossoéis, que pode ter afetado a
deposicao de fungos filamentosos e leveduras em placas de Petri expostas ao
ar, uma vez que a técnica de sedimentacdo depende da deposi¢cdo de
particulas viaveis nas placas de Petri expostas ao ambiente. Influenciado por
caracteristicas fisicas e biolégicas, o comportamento aerodindmico dessas
particulas € diferente para cada microrganismo, tendo interferéncia do
didametro da particula, da umidade e temperaturas ambientes, da ventilagéo,

da atividade pessoal, das forcas gravitacionais e eletrostaticas.



Compararam-se 0s valores desta pesquisa com a recomendacao da
APHA, que limita 0 nimero méximo de 30 UFC.cm™. semana! para mes6éfilos
aerébios presentes no ar de ambientes que processam alimentos, em
condi¢cdes higiénicas satisfatorias (SVEUM et al.,, 1992). N&o havendo
recomendacdo especifica da APHA para o numero maximo sugerido de
fungos filamentosos e leveduras, tomouse como base para comparacao o
valor recomendado para mesdfilos aerébios.

Na Figura 1, apresentam-se 0s percentuais de ambientes refrigerados e
nao-refrigerados, de um total de 288 avaliacbes, que obtiveram contagens
microbianas para fungos filamentosos e leveduras e para mesofilos aerdbios
=30 UFC.cm™. semana™’, atendendo & recomendacéo da APHA. Nas unidades
A, B, C, D e E os percentuais obtidos foram de 22, 57, 59, 25 e 28,
respectivamente, para os resultados de fungos filamentosos e leveduras e de
6, 51, 54, 20 e 44, respectivamente, para mesofilos aerobios, sendo, portanto,
estes ambientes considerados em condi¢des higiénicas satisfatérias. Tomando-
se as médias dessas unidades encontrouse que 38% dos ambientes avaliados
nessa pesquisa atendiam as recomendacdes da APHA para fungos

filamentosos e leveduras e 35 % para mesofilos aerébios.

U Fungos filamentosos e Leveduras
O Mesdfilos aerdbios
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Figura 1 — Percentuais de ambientes apresentando contagens de mesdfilos
aerobios e de fungos filamentosos e leveduras dentro da
recomendacdo APHA ( =30 UFC.cm™. semana™), nos restaurantes

institucionais



SILVA (1996) verificou que, em relacdo aos mesofilos, apenas 18,5%
dos ambientes avaliados em sua pesquisa encontravam-se corretamente
higienizados (até 30 UFC.cm™. semana™ ). Usando esta mesma recomendacao
para fungos e leveduras, a autora constatou que 32,28% dos ambientes
apresentavam condicdes satisfatorias de higiene, semelhante ao resultado
encontrado nesta pesquisa.

Estes resultados sdo importantes, pois auxiliam na escolha dos métodos
de sanitizacao do ar, dos agentes quimicos empregados, das concentracdes de
uso, entre outros. Por exemplo, se ha predominancia de fungos e leveduras no
ambiente, geralmente recomenda-se a aplicacdo, pelo método spray, de
produtos a base de quaternario de aménio que apresentam uma excelente
atividade sobre esses grupos microbianos. Se predominarem as bactérias
pode-se optar por produtos a base de cloro ou acido peracético (ANDRADE e
MACEDO, 1996). Portanto, o conhecimento da microbiota do ar favorece ma
escolha do procedimento de higienizagcdo mais adequado.

Comparando-se os valores encontrados nas 288 avaliacdes, para
ambientes refrigerados e nao refrigerados, com a recomendacao mais flexivel
de alguns pesquisadores brasileiros, que consideram até 100 UFC.cm™.
semana como ambientes em condicBes satisfatérias de higiene (SILVA, 1996,
ANDRADE et al, 2004), os estabelecimentos apresentaram percentuais para
fungos filamentosos e leveduras e mesoéfilos aerdbios, respectivamente de (A)
56 e 61; (B) 78 e 94; (C) 82 e 97; (D) 50 e 45; (E) 72 e 89 (Figura 2). Em
média esses percentuais passariam a 68% para fungos filamentosos e

leveduras e 77 % para mesofilos aerdbios.
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Figura 2 — Percentuais de ambientes apresentando contagens de mesoéfilos
aerébios e de fungos filamentosos e leveduras = 100 UFC.cm™.

semana‘l, nos restaurantes institucionais

SILVA (1996) ao admitir contagens =100 UFC.cm™. semana, valores
utilizados pela autora empiricamente nos restaurantes de sua pesquisa, obteve
um percentual de 51,78 % para mesofilos e 62,66 % para fungos e leveduras.

Verifica-se que adotando recomendacdes da APHA (=30 UFC. cm™.
semana!) uma pequena porcentagem dos ambientes avaliados, refrigerados e
nao-refrigerados, encontram-se em condi¢Oes de higiene adequada. Admitindo
recomendacdes mais flexiveis (=100 UFC. cm™. semana™), recomendadas por
pesquisadores brasileiros, observa-se um melhor resultado, porém ainda
insatisfatorio (Figura 3 e 4). Portanto, as unidades devem estabelecer,
inicialmente, metas a serem alcancadas e em etapas posteriores elevar a

recomendagdes mais exigentes.
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Figura 3 — Percentuais de ambientes refrigerados apresentando contagens de
mesofilos aerébios e de fungos filamentosos e leveduras =30
UFC.cm™?. semana™!, = 100 UFC.cm™. semana™ e >100 UFC.cm™.
semana’!, nos restaurantes institucionais
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Figura 4 — Percentuais de ambientes nao-refrigerados apresentando contagens

de mesofilos aerdbios e de fungos filamentosos e leveduras =30
UFC.cm™. semana™, = 100 UFC.cm™. semana e >100 UFC.cm™.
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3.2- Avaliacdo da microbiota das maos de manipuladores de alimentos

Na Figura 5 apresentam-se o0s percentuais de manipuladores de
alimentos, para cada restaurante institucional avaliado, em que foram
verificados auséncia por mao para a pesquisa de coliformes fecais e contagens

< 2,5 x 10! UFC.méo™* de Staphylococcus aureus, respectivamente.
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Figura 5 — Percentuais de manipuladores de alimentos apresentando auséncia
por méo para pesquisa de coliformes fecais e contagens < 2,5 x 10!
UFC.mdo! de Staphylococcus aureus, nos restaurantes

institucionais

Os percentuais de manipuladores de alimentos apresentando auséncia
por mao de coliformes fecais nos restaurantes institucionais A. B, C, D e E
foram, respectivamente, 84, 69, 69, 93 e 54. Em média as unidades obtiveram
74% de seus manipuladores avaliados em condi¢cdes higiénico-sanitarias
satisfatorias.

As unidades A. B, C, D e E obtiveram, respectivamente, percentuais de
84, 91, 56, 100 e 91 dos manipuladores de alimentos apresentando contagens

< 2,5 x 10' UFC.mé&o™ de Staphylococcus aureus. Neste item, em média, as



unidades apresentaram 84% de seus manipuladores avaliados em condicdes
higiénico-sanitarias satisfatorias.

Em relacdo aos resultados desta pesquisa, deve-se considerar que 0s
manipuladores sao pressionados pelos seus superiores, quanto aos resultados
da avaliacdo microbiolégica das maos. Em muitas unidades, os manipuladores
se recusam a fazer o exame e outros exageram na quantidade de produtos
quimicos de higiene das maos por saberem que serdo avaliados. Tais
situacfes podem ter contribuido para mascarar uma realidade desfavoravel
para os restaurantes pesquisados.

Embora ndo existam padrbes com relacdo aos manipuladores de
alimentos, recomenda-se auséncia de Staphylococcus aureus e coliformes
fecais (SILVA JR, 2001; CRUZ e CORNO, 2003). No entanto, ANDRADE et al.
(2004), consideram sugestdes microbiolégicas para manipuladores de
alimentos contagens de < 10> UFC.m&o ™ para Staphylococcus aureus e < 10*
UFC.méo! para Escherichia coli.

A presenca de coliformes fecais € indicadora de contaminagéo fecal,
engquanto a presenca de Staphylococcus aureus € indicadora de presenca de
material nasal ou orofaringeo.

Os manipuladores de alimentos tém um importante papel na prevencéo
das toxinfecgcbes alimentares e das demais doencas de origem alimentar. A
preocupacdo comum € com relacdo a passagem dos microrganismos das
pessoas para os alimentos, a partir do nariz, pele das maos e de outras
superficies e das feridas (HOBBS, 1998). A presenca de S. aureus em
alimentos €, freqiientemente, associada a uma contaminac¢ao por manipulacao,
indicando a presenca de material nasal ou pele (SILVA JR, 2001). Por este
motivo, os resultados positivos apresentados para S. aureus em amostras de
maos denotam fato importante, devido a possibilidade desta bactéria ser
disseminada no ambiente como integrante da microbiota residente, e ainda,
devido aos riscos de toxinfeccdo de origem alimentar decorrente da
contaminacdo e da producdo de enterotoxinas por este microrganismo nos
alimentos (BASTOS et al, 2002).

Ja as bactérias do grupo coliformes fecais ndo compdem a microbiota
residente da pele, sendo que a pesquisa destes em manipuladores se justifica,

visto que eles podem compor a microbiota transiente (HOBBS, 1998). Assim, a



presenca de coliformes fecais, quando detectada em manipuladores,
caracteriza uma situacado de risco potencial, tendo em vista a interrelacéo
destas bactérias e a possivel ocorréncia de patdgenos entéricos como
Salmonella spp.(ICMSF, 1991).

De acordo com a ICMSF (1991) e SILVA JR (2001), estes
microrganismos sao considerados importantes ndo s6 como patégenos, mas
também como indicadores de contaminacdo e de condutas inadequadas de
manipulacdo, sendo os resultados validos como monitoramento do processo de
higiene, apenas quando as amostras sédo colhidas apés a higiene das maos.

Em um estudo em 4 lanchonetes do Estado do Rio de Janeiro, com
manipuladores responsaveis diretamente pelo preparo das refeicdes,
encontrou-se 75% de auséncia por mao para Staphylococcus aureus e apenas
25% com < 3 NMP/méo para coliformes fecais entre os manipuladores
avaliados (CRUZ e CORNO, 2003).

SILVA (1996), ao avaliar 68 manipuladores em 12 restaurantes
institucionais, encontrou em 54,41% dos manipuladores até 100 UFC/méo para
coliformes totais e 71,88% para Staphylococcus aureus. Considerando a faixa
de contagem de até 1000 UFC/mao, os percentuais foram 94,10 e 100,
respectivamente para coliformes totais e Staphylococcus aureus. A autora
esclarece que os resultados revelam uma grande variagdo nas contagens
microbianas para os diversos restaurantes avaliados, indicando ineficiéncia nas
técnicas de processamento e nos procedimentos de higienizagdo praticados
em alguns dos estabelecimentos. Considera ainda que, tais fatos podem
originar desde alteracdes de ordem sensorial nos alimentos produzidos, até
possibilidade de ocorréncia de toxinfecgbes alimentares naqueles restaurantes
que apresentam elevadas contagens.

Pessoas que trabalham na producdo de refeicbes coletivas
apresentando-se como portadoras de microrganismos patogénicos constitui um
fato bastante freqiente. Em uma pesquisa com 67 manipuladores de
alimentos, de 10 unidades de alimentacdo e nutricdo, da cidade de Ribeirdo
Preto — SP, verificou-se que 28 (41,8%) eram portadores de S. aureus, sendo
19 (28,4%) do sexo feminino e 9 (13,4%) do sexo masculino. Quanto ao sitio
de coleta, detectou-se nas méos 21 (75,0%), na boca 10 (35,7%) e nas fossas
nasais 7 (25,0%) ( VANZO e AZEVEDO, 2003). No entanto, HATAKA et al.



(2000) sugerem que o estudo dessa bactéria a partir de amostras das maos
nem sempre é a melhor alternativa de se detectar portadores de S. aureus,
pois o uso frequente de desinfetantes nas maos pode mascarar os resultados.
Ou seja, a auséncia do microrganismo nas maos pode nao significar auséncia
em outras partes do corpo, por exemplo, as vias aéreas superiores.

Em uma pesquisa de coliformes nas maos e unhas de 25 manipuladores
de alimentos, de duas unidades de alimentagdo e nutricdo hospitalar, um
restaurante institucional e quatro restaurantes “self-service”, localizados no
municipio de Vitéria-ES, verificouse que em 60% dos manipuladores foi
isolado pelo menos um microrganismo. Enterobacter e Klebsiella foram os
géneros de bactérias mais encontrados e Escherichia coli foi isolada em quatro
manipuladores (16%). Na maioria destes manipuladores (53,2%) foram
isolados dois ou trés géneros de coliformes. No entanto, dois manipuladores
apresentaram quatro microrganismos do grupo coliformes diferentes,
evidenciando uma alta taxa de contaminacédo (SILVA e NETTO, 2003).

A avaliacdo do estado de higiene das méos de manipuladores de
alimentos em restaurantes institucionais do pélo petroquimico de Camacari-BA
demonstrou que 97,3% das pessoas que preparavam o0s alimentos
apresentavam-se contaminadas por coliformes fecais e 40,5% por
Staphylococcus aureus, indicando que a manipulacdo foi efetuada em
condic@es higiénico-sanitarias inadequadas (CARDOSO, 1999).

As pessoas envolvidas na producéo de alimentos podem ser portadoras
assintomaticas de varias doencas e posteriormente vir a contaminar 0s
alimentos provocando surtos de origem alimentar. Staphylococcus aureus e
Escherichia coli sdo o0s principais responsaveis por surtos de toxinfeccao
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comodidade, troca de produtos de limpeza e demais situagBes que reflitam
diretamente na qualidade dos servigos.

Os responsaveis técnicos pela qualidade nos restaurantes também
devem receber conhecimentos nas areas de processamento, de microbiologia
de alimentos, de controle de qualidade e de higienizacdo industrial, dentre
outras, além de ser fundamental o apoio da administracdo geral da empresa.
Cabe a este profissional atuar de forma preventiva, no sentido de evitar riscos a
saude dos usuarios.

Conclui-se que os restaurantes devem estabelecer metas a serem
seguidas e em etapas posteriores, deverdo atender a recomendacdes mais

exigentes.

3.3- Avaliacdo da microbiota da superficie de equipamentos e utensilios

No Quadro 2 encontra-se 0 numero de observacdes, as faixas de
contagem (UFC. cm®), médias, desvios-padrdo e coeficientes de variacdo de
microrganismos mesofilos aerobios, obtidos pela técnica do swab em
equipamentos e utensilios provenientes de higienizacdo manual e higienizacéo
mecanica, dos restaurantes institucionais A, B, C, D e E.

Entre os utensilios provenientes de higienizacdo mecanica estao
incluidos pratos, bandejas, travessinhas, talheres e copos. Entre os
equipamentos e utensilios provenientes de higienizacdo manual, encontram-
se tdbuas de polietileno, processador de alimentos, cortador de frios, cuba,
faca, liquidificador, espremedor de frutas, refresqueiras, tabuleiro e cortador

de legumes.



Quadro 2 - Nimero de observacdes (n), faixas de contagem, médias (X ),
desvios-padrdo (s) e coeficientes de variagdo (cv) de
microrganismos mesofilos aerdbios, obtidos pela técnica do swab
(UFC. cm®), em equipamentos e utensilios provenientes de

higienizacdo manual e higienizacdo mecanica.

Faixa de
contagem X +s
Restaurante n UFC.cm? UFEC.cm™ cv (%)

Equipamentos e A 30 1-55x10* 36x10°+12x10° 3265
utensilios B 18 1-1,2x10° 92x10°+28x10* 3009
provenientes de C 34 1-39x10° 1,5x10°+6,7x10°  440,0
higienizac&o D 13 1-70x10° 21x10°+19x10° 886
manual E 7 1-81x10? 1,2x10°+3,0x10°  246,5
Equipamentos e A 12 1-1,7x10° 15x10'+4,9x 10" 3234
utensilios B 50 1-2,0x10° 48x10°+28x10° 5806
provenientes de C 13 1-6,0x10" 1,3x10'+2,0x 10" 1515
higienizac&o D 28 1-4,2x10? 4,0x10*+8,7x10* 218,2
mecanica E 26 1-1,0x10° 44x10°+19x10* 4415

Os resultados mostram tendéncia de grandes \ariagdes nas contagens
microbianas. No entanto, observa-se que, em média, 0s niveis de
contaminacdo dos utensilios higienizados mecanicamente € menor do que
agueles higienizados manualmente. SILVA (1996), ao avaliar 36 equipamentos
e utensilios em 12 restaurantes institucionais, também detectou grandes
variacbes nas contagens microbianas. Para mesoéfilos aerdbios encontrou em
média 199 UFC.cm™? em caso de higienizacdo mecanica e 885 UFC.cm™? em
equipamentos de superficie onde efetuava-se a higienizacdo manual.

Os restaurantes A, B e C apresentaram em média, menores contagens
para mesofilos aerdbios para os utensilios higienizados mecanicamente. Ja nos
estabelecimentos D e E as menores contagens para mesofilos aerdbios foram

para os utensilios provenientes de higienizagdo manual. Pode ter influenciado



nos resultados possiveis contaminacdes ocorridas pos-higienizagcédo, devido
principalmente a manipulagdo e ao armazenamento em condi¢gdes de higiene
inadequada.

Nesta pesquisa, 0s resultados para mesofilos aerdbios foram
comparados com a recomendacao da APHA, que limita 0 nUmero maximo em
até 2 UFC.cm? para superficies em condicdes higiénicas para o
processamento de alimentos. As unidades A. B, C, D e E apresentaram,
respectivamente, percentuais de 57,0; 43,0; 42,5; 61,0 e 36,0 para mesofilos
aerébios em equipamentos e utensilios. Em média as unidades obtiveram
48,0% de seus equipamentos e utensilios avaliados em condicfes higiénicas

satisfatorias, atendendo a recomendacao da APHA (Figura 6).
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Figura 6 — Percentuais de equipamentos e utensilios apresentando contagens
de mesdfilos aerbbios dentro da recomendacdo APHA (até 2

UFC.cm™), nos restaurantes institucionais



Os resultados para mesofilos aerébios de utensilios provenientes de
higienizagdo manual e de higienizagdo mecanica foram comparadas com a
recomendac&o da APHA (até 2 UFC.cm™), nos restaurantes avaliados (Figura
7). As unidades A. B, C, D e E apresentaram, respectivamente, percentuais de
43,0; 22,0; 41,0; 69,0 e 57,0 para mesofilos aerobios em utensilios
provenientes de higienizagdo manual. J4 para higienizagdo mecanica 0s
estabelecimentos apresentam percentuais para mesofilos aerobios de (A) 91,5;
(B) 50,0; (C) 46,0; (D) 57,0 e (E) 31,0. Em média as unidades obtiveram 46,0%
dos utensilios provenientes de higienizacdo manual e 55,0% de seus utensilios

provenientes de higienizacdo mecéanica em condicdes higiénicas satisfatorias.
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Figura 7 — Percentuais de utensilios provenientes de higienizacdo manual e de
higienizacdo mecéanica apresentando contagens de mesdfilos
aerébios dentro da recomendacdo APHA (até 2 UFC.cm™), nos

restaurantes institucionais

Embora ndo expressivo, verifica-se melhor resultado para os utensilios
provenientes de higienizacdo mecéanica (55,0%) se comparado aos utensilios
provenientes de higienizacdo manual (46,0%). Resultados inferiores foram

encontrados por SILVA (1996) para mesoéfilos aerébios em superficies de



equipamentos e utensilios, em que apenas 18,63% apresentavam contagens
de até 2 UFC.cm™? de superficie, conforme recomendacdo da APHA para
superficies adequadamente higienizadas.

De fato a higienizagdo manual é recomendada para situagdes em que a
higienizacdo mecanica ndo é aplicavel ou é necessaria uma abrasao adicional.
Neste método, normalmente, usam-se detergentes de média ou baixa
alcalinidade e a temperatura de no méximo 45°C para ndo afetar os
manipuladores. J4 na higienizacdo mecanica, muito aplicavel para bandejas,
copos e talheres nos restaurantes institucionais, como nao h& contato dos
manipuladores com 0s agentes quimicos, € possivel a utilizacdo de produtos
de elevada alcalinidade caustica e também a temperatura das solucbes de
limpeza mais elevadas (em torno de 70°C), facilitando a remocé&o de residuos e
microrganismos. Neste caso, a sanificagdo pode ser feita usando agua entre
70°C a 80°C ou, se possivel, vapor direto (ANDRADE e MACEDO, 1996).

Segundo FIGUEIREDO (2002), um estudo efetuado pela Escola de
Medicina da Universidade de Louisville, demonstrou que a contagem de
bactérias, para todos os pratos higienizados em maquinas de lavar pratos
automaticas, foi inferior a 1 UFC/prato, enquanto que a contagem de bactérias,
para pratos lavados manualmente, em média, chegou a 390 UFC/prato.

Comparando os resultados dos restaurantes avaliados, com
recomendacdes mais flexiveis de alguns pesquisadores, por exemplo, £ 50
UFC.cm™ (SILVA, 1996; SILVA JR, 2001; ANDRADE et al., 2004), os
percentuais encontrados para mesoéfilos aerébios em equipamentos e utensilios
foram de 69,0; 70,5; 68,0; 88,0 e 60,5 para as unidades A, B, C, D e E,
respectivamente. Em média as unidades obtiveram 71,0% de seus
equipamentos e utensilios avaliados em condi¢cdes higiénicas satisfatérias
(Figura 8). Na pesquisa de SILVA (1996) foi encontrado 52,94% de
equipamentos e utensilios avaliados atendendo a recomendacdo de até 50
UFC.cm™.
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Figura 8 — Percentuais de equipamentos e utensilios apresentando contagens

de mesofilos aerébios £ 50 UFC.cm? nos restaurantes

institucionais

Na literatura outros trabalhos relatam resultados de andlise
microbiolégicas de superficies de equipamentos e utensilios em condi¢cdes
higiénicas inadequadas (CHESCA et al., 2003 e ROSSI et al.,, 2003). Ao
avaliarem, por dez dias, todos os equipamentos e utensilios higienizados,
envolvidos no preparo de alimentos que seriam consumidos crus, em uma
Unidade de Alimentacdo e NutricAo em Uberaba-MG, CHESCA et al. (2003),
constataram que 100% dos equipamentos e utensilios investigados
apresentavam-se com contagens acima da recomendacdo da APHA para
meso6filos aerébios (até 2 UFC.cm™). A menor contagem foi encontrada para o
pegador de vegetais (23 UFC.cm™) e a maior para o disco do picador elétrico
de legumes (1,1 x 10® UFC.cm™).

ROSSI et al. (2003), ao avaliarem o processo de higienizacdo dos
equipamentos e utensilios utilizados no pré-preparo de carne, em um
restaurante universitario, encontraram contagens de bactérias aeroObias
mesofilas acima dos padrdes adequados para o contato com alimentos. A
mesa de pré-preparo apresentou contagens variando de 1,0 x 10 UFC.cm®a
5,9 x 10 * UFC.cm™; as facas de 3,1 x 10° UFC.cm™ a 2,6 x 10 ° UFC.cm™; o







Na pesquisa de SILVA (1996) resultados inferiores foram encontrados
para a pesquisa de coliformes em superficies de equipamentos e utensilios. Ao
avaliar essas superficies a autora obteve 4557% das contagens para

coliformes totais £ 2 UFC.cm™ e 76,7% para contagens £ 50 UFC.cm™.



4. CONCLUSOES

P Os ambientes refrigerados, em média, apresentaram maior contagem
para fungos filamentosos e leveduras, se comparados a mesofilos
aerdbios, sendo que o contrario foi observado para os ambientes néo-

refrigerados.

P Em média, 35% e 38 % dos ambientes avaliados encontram-se em
condicdes higiénicas satisfatérias para mesofilos aerdbios e fungos
flamentosos e leveduras, respectivamente, de acordo com a
recomendacdo da APHA de =30 UFC. cm? semana? Esses
percentuais passariam a 68% para fungos filamentosos e leveduras e
77% para mesofilos aerdbios, quando comparado com uma

recomendacdo mais flexivel de =100 UFC. cm™. semana™.

P As unidades obtiveram, em média, 74% de seus manipuladores
avaliados em condicfes higiénico-sanitarias satisfatérias, usando-se a
recomendagcdo de auséncia por méo de coliformes fecais. Para
Staphylococcus aureus, as unidades obtiveram 84%, em média, de
seus manipuladores avaliados em condigBes higiénico-sanitarias
satisfatérias, considerando a recomendacéo < 2,5 x 10* UFC.mao™ de

Staphylococcus aureus.



P Em média, apenas 48,0% dos equipamentos e utensilios das unidades
avaliadas encontravam-se condicfes higiénicas satisfatorias, com
contagens de mesoéfilos aerébios £ 2 UFC.cm™, conforme recomen
dacdo da APHA. As unidades obtiveram, em média, 71,0% de seus
equipamentos e utensilios avaliados em condi¢cdes higiénicas

satisfatorias, quando se usou a recomendacéo de £ 50 UFC.cm™.

P De um modo geral, a higienizacdo mecéanica foi mais eficiente no
controle microbilégico das superficies quando comparada a

higienizacdo manual.

P Cerca de 76% de equipamentos e utensilios das unidades avaliadas
apresentavam-se em condi¢cfes higiénico-sanitarias satisfatérias, de

acordo com a recomendacao de auséncia por cm?de coliformes fecais.

P De acordo com os resultados microbiolégicos para ambientes,
manipuladores, equipamentos e utensilios, concluirse que o0s
restaurantes devem estabelecer metas a serem seguidas e em etapas
posteriores, deverdo atender a recomendacdes mais exigentes. Os
resultados também demonstram a importancia da conscientizacao
permanente dos manipuladores de alimentos em relagdo aos
procedimentos de higienizagdo. As unidades avaliadas devem
intensificar reciclagens de treinamentos em funcdo de necessidades
gue ocorram, como contratacdo, mudanca de atividades e de setor,
comodidade, troca de produtos de limpeza e demais situacbes que
reflitam diretamente na qualidade dos servi¢cos. Cabe aos responsaveis
técnicos pela qualidade nesses estabelecimentos atuarem de forma

preventiva, no sentido de evitar riscos a saude dos usuarios.



CAPITULO 3

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE REFEICOES EM
RESTAURANTES INSTITUCIONAIS

1- INTRODUCAO

Os registros de dados epidemiolégicos disponiveis indicam as
empresas de refeicbes coletivas, a exemplo dos restaurantes institucionais,
como uma das principais fontes de surtos de doencas de origem alimentar.
Dentre os agentes etioldgicos destes surtos, estdo bactérias, fungos, virus,
parasitas, agentes quimicos e substancias toxicas de origem animal e vegetal
(BENEVIDES e LOVATTI, 2004).

Em muitos paises, surtos de toxinfeccbes alimentares sdo muito
frequentes, no entanto, seu registro oficial € deficiente, impossibilitando a
obtencdo de dados estatisticos reais da situacdo. Em paises desenvolvidos,
60% dos surtos sao decorrentes do consumo de alimentos contaminados em
restaurantes (JACOB, 1990).



Dados da Secretaria de Vigilancia em Saude do Ministério da Saude
(Quadro 1), mostram o numero de Doencas de Origem Alimentar (DOA)
segundo locais de ocorréncia, agentes etioldégicos e alimentos incriminados,
ocorridos no Brasil no periodo de 1999 a 2004.

Como se pode deduzir, a partir dos dados do Quadro 1, os principais
locais foram residéncias e restaurantes/refeitérios. Dentre 0s agentes
etiolégicos destacam-se Salmonella spp. e S. aureus. Entre 0s principais
alimentos incriminados estdo maionese/ovo, preparacbes mistas, carnes
vermelhas e sobremesas.

Deve-se considerar que, de uma maneira geral, existe perda de
informacdes epidemioldgicas, subestimando-se o numero real de DOA, levando
a uma absoluta falta de parametros para avaliar a gravidade do problema e

consequentemente para planejar agdes preventivas.

Quadro 1 - Numero de surtos de Doencas de Origem Alimentar (DOA) segundo
locais de ocorréncia, alimentos e agentes etioldgicos incriminados,
Brasil, 1999/2004*.

A — Locais de ocorréncia
1999 2000 2001 2002 2003 2004 Total

Residéncia 156 216 308 276 124 62 1142
Refeitorio/restaurante 43 142 153 180 90 53 661
Creche/escola 13 58 81 49 30 16 247
Festas 17 12 20 15 9 4 77
Unidade de saude 2 6 12 10 5 4 39
Outros 31 17 40 26 18 5 137

Ignorado/branco 92 94 129 152 110 33 610




B — Alimentos incriminados
1999 2000 2001 2002 2003 2004 Total

Maionese/ovo 40 113 95 120 75 21 464
Preparacdes Mistas 23 67 138 133 51 21 433
Carnes vermelhas 41 34 74 70 53 16 288
Sobremesas 25 41 70 58 33 21 248
Agua 2 22 42 36 34 7 143
Laticinios 24 16 35 34 16 8 133
Carnes aves 12 20 33 21 11 7 104
Hortalicas/ Legumes 5 7 14 13 15 3 57
Farinaceos 6 8 17 17 3 4 55
Multiplos alimentos - - - 7 29 18 54
Pescados/Frutos do mar 5 8 7 5 5 1 31
Bebidas 3 2 8 3 2 - 18
Frutas 1 5 1 1 1 -

Gordura Vegetal - - - 1 1 -

Nutricdo Parenteral - - - - - 1 1
Ignorado/branco 167 202 209 189 57 49 873

C — Agentes etiologicos incriminados
1999 2000 2001 2002 2003 2004 Total

Salmonella spp. 90 154 197 198 122 59 820
Staphylococcos aureus 45 46 77 87 35 29 319
Escherichia coli 4 15 39 33 9 6 106
Virus Hepatite A 0 63 31 8 2 104
Bacillus cereus 3 21 27 18 7 84
Shigella spp. 4 10 18 17 6 3 58
Clostridium perfringens 5 9 12 18 4 5 53
Virus Hepatite NE 0 46 0 0 0 - 46
Rotavirus 0 3 11 17 2 9 42
Intox. quimica/téxica 3 7 7 5 - 26
Clostridium botulinum 1 2 3 1 - 7
Outros agentes 13 30 19 18 5 94
Ignorado/branco 186 241 266 251 158 52 1154

Fonte: COVEH/CGDT/ DEVEP/ SVS (SANTOS, 2004)
* Dados preliminares



No Brasil, desde 1999, por meio da Portaria GM/MS n°® 1461, tornou-se
obrigatério a notificacdo da ocorréncia de surtos de DOA, mas ha
subnotificacdo (BRASIL, 1999). Sabe-se que para cada caso de intoxicacao de
origem alimentar registrados oficialmente, 30 a 100 outros casos ocorrem sem
serem notificados aos servi¢os de vigilancia sanitaria (JAY, 1996).

Estima-se que apenas 1 a 10% do numero de surtos de toxinfeccdes
alimentares sejam confirmados devido ao estado de desenvolvimento dos
servicos de vigilancia epidemiol6gica do pais e da falta de conscientizacdo da
populacdo brasileira frente ao problema (GERMANO et al.,, 1993). Para os
autores, a constatacdo de falhas na coleta de dados disponiveis, muitas vezes
subestimam a ocorréncia dessas doencas, seja por auséncia de atendimento
meédico, diagndstico impreciso ou nao notificacdo pelos profissionais da saude
as autoridades sanitarias.

Segundo dados da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
no Brasil, no periodo de 1999 a 2004, ocorreram 2.913 surtos com 46.000
pessoas doentes e 36 Obitos. Destes surtos mais de 30% ocorreram devido a
ingestao de alimentos produzidos em restaurantes e residéncias, tendo como
principais agentes etioldgicos Salmonella spp. e Staphylococcus aureus
(SANTOS, 2004).

JAY (2000) menciona que a Salmonella spp., dentre os gram-negativos
gue causam gastroenterites de origem alimentar, € o mais importante. Estima-
se que 70% de todos os casos registrados de intoxicagcdes alimentares sao
causados por este patégeno (HAZELWOOD e Mc LEAN, 1994).

As principais causas consideradas, que levam ao aumento da
salmonelose veiculada por alimentos, sdo: aumento de elaboracdo de produtos
em forma de massa, que favorece a disseminacdo do microrganismo; 0s
procedimentos inadequados de armazenamento, que devido as atuais
condicdes de vida sdo acumulados em excesso; 0 costume cada vez mais
frequente de comer produtos crus ou insuficientemente aquecidos; e o aumento
do comércio internacional (JAY, 1996).

Os alimentos que comumente servem de veiculo da salmonelose ao
homem séo os ovos, a carne de aves e outros tipos de carnes e seus derivados
(JAY, 2000). No entanto, BARROS et al., (2002), relatam que a causa dos

diversos surtos envolvendo vegetais, vém sendo correlacionados com a



utilizacdo de esterco de aves para adubacao, deficiéncia de higiene e do ndo
emprego das boas praticas de manipulacao.

Ja o género Staphylococcus é formado, atualmente, por 32 espécies.
Destas, Staphylococcus aureus € a mais relacionada a casos e a surtos de
intoxicacdo alimentar, devido a capacidade da maioria de suas cepas de
produzir enterotoxinas (SILVA e GANDRA, 2004). Segundo os autores, na
literatura, sdo descritos inUmeros surtos de intoxicacdo alimentar causados
pela ingestdo de alimentos contendo enterotoxinas estafilococicas pré-
formadas. Em funcdo do risco a saude publica que sua presenca representa
em alimentos, estabeleceu-se, em diversos paises, a obrigatoriedade de sua
pesquisa e enumeracgdo, como parte das acdes de fiscalizacdo sanitaria pelos
0rgaos governamentais.

O Staphylococcus aureus é encontrado no meio ambiente e coloniza a
pele, perineo, axilas, vagina e outros sitios do corpo humano e de animais,
estimando-se que esteja presente nas fossas nasais de 20% a 40% de
humanos adultos saudaveis (KONEMAM et al., 2001).

A presenca de S. aureus nos alimentos processados € interpretada, em
geral, como indicativo de contaminacéo a partir da pele, da boca, e das fossas
nasais dos manipuladores de alimentos, bem como da limpeza e da sanitizacéo
inadequadas de superficies, utensilios, materiais e equipamentos (SIQUEIRA,
1995). Os alimentos mais comumente envolvidos em surtos ocasionados por S.
aureus sdo carnes cozidas, aves, queijos, tortas cremosas, ovos, alimentos
resfriados pdés-coccdo e alimentos prontos para o consumo (ELEY, 1996;
HAJDENWURCEL, 1998).

Os produtos carneos sédo apontados como um dos principais alimentos
incriminados nos surtos de doencas de origem alimentar. Acredita-se que a
carne geralmente seja contaminada através dos excrementos dos animais nas
operacodes do abate.

A composicdo quimica peculiar de cada produto céarneo, aliada a
adversidade de processamento e condi¢cdes de embalagem, irdo determinar a
microbiota capaz de proliferar no produto e definir o maior ou menor risco da
presenca e crescimento de bactérias patogénicas. Assim, se 0 produto carneo
for preparado e conservado em condigBes sanitarias inadequadas, ou

elaborado a partir de carne fresca obtida e conservada de forma insatisfatoria



do ponto de vista higiénico, pode apresentar contagens altas de
microrganismos, que podem acarretar problemas de qualidade do produto e de
seguranca ao consumidor (CARDONHA e FERREIRA, 2003). Os alimentos
cozidos nao deverdo conter microrganismos patogénicos, pois sdo eliminados
pelo processo de coccdo, mas poderdo sofrer contaminacdes pelos
manipuladores, utensilios ou no préprio balcdo de distribuicio se o0 mesmo
estiver contaminado e ndo estiver a temperatura adequada para conservacao
dos produtos, ou ainda se o tempo de permanéncia do alimento neste balcéo
for prolongado a espera do consumidor.

As doencas de origem alimentar estdo usualmente associadas com
produtos carneos, todavia o Center for Disease Control (CDC) dos EUA estima
gue 5% de todos os surtos acontecidos no territério norte-americano séo
causados por hortalicas, legumes e frutas, sendo considerado o solo fertilizado
a partir de excretas de origem animal como a principal fonte de contaminacao
para estes produtos (GERMANO e GERMANO, 2003).

WILSON e HERNEY, em 1999, encontraram indices de E. coli duas
vezes maiores em produtos vegetais prontos para 0 consumo, com ou sem
maionese, quando comparados aos produtos carneos pesquisados
(MOMESSO, 2002).

De acordo com FRANK e TAKEUSHI, em 1999, hortalicas frescas,
especialmente alface, foram identificados como veiculos de bactérias
patogénicas relevantes para saude publica, como Salmonella spp., Shigella
ssp., Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, E. coli enterotoxigénica e
E. coli enterohemorragica (O157: H7), além de protozoarios, helmintos e virus
da hepatite A (NASCIMENTO; et al., 2003).

No Brasil, o conhecimento da contaminacédo e do risco de transmissao
de doencas por hortalicas ndo é recente, tendo sido demonstrado ha décadas,
particularmente no Estado de S&o Paulo (GELLI, 1979).

O segmento de refeicbes coletivas, além do papel que representa na
economia, responde pela sua parcela de responsabilidade nasaude publica, na
medida que pode afetar a salde e 0 bem estar das pessoas com a qualidade
do alimento que produz (KAWASAKI, 2003).



A identificacdo de agentes etiolégicos € importante na indicacdo de
praticas inadequadas nos restaurantes institucionais. A investigagdo de surtos
pode fornecer subsidios para intervencbes em praticas de preparacdo de
alimentos, para programas de educacdo de manipuladores, revisdoes de
regulamentos sanitarios, condutas para tratamento de doencas e medidas para
a reducdo dos tiscos e do numero e gravidade dos surtos (EDUARDO et al.,
2003).

Os alimentos podem ser contaminados em sua origem, bem como em
cada uma das etapas da cadeia produtiva, at¢é o momento de preparo e
ingestdo. A grande quantidade de alimentos manipulados, assim como o
dinamismo diario no processo produtivo em restaurantes institucionais, podem
colaborar para a ocorréncia de falhas técnicas graves, gerando
comprometimento da sanidade dos alimentos e, em consequéncia, Serios
riscos a saude de um grande numero de individuos, além da perda de
confiabilidade do estabelecimento.

Para BENEVIDES e LOVATTI (2004), é de fundamental importancia
proceder-se a avaliacdo das condicbes microbioldégicas nos restaurantes
institucionais por meio de um monitoramento correto, com especificagcdes ou
recomendacdes adequadas, determinando se o nivel de higiene € aceitavel,
efetuando as corre¢des necessarias e mantendo o processo sob controle.

Neste sentido e em fungcédo dos problemas que surgem pelo consumo de
alimentos que estédo sendo produzidos em desacordo com a legislacao vigente,
realizou-se este estudo com o0 objetivo de caracterizar a qualidade higiénico-
sanitaria das refei¢cdes produzidas em restaurantes institucionais do Estado do
Espirito Santo.

O objetivo principal foi a avaliacdo da qualidade microbiologica dos
pratos quentes a base de carnes, pescados, ovos e similares cozidos e pratos
frios a base de verduras e legumes crus, temperados ou ndo, em molho ou néao

em restaurantes institucionais.

Os objetivos especificos da pesquisa foram:



v' Determinar as contagens de coliformes a 45°C, estafilococos
coagulase positiva, Bacillus cereus e clostridios sulfito redutores
em pratos a base de carnes, pescados, ovos e similares cozidos
e pesquisar a presencga de Salmonella sp.;

v' Determinar as contagens de coliformes a 45° em pratos a base
de verduras e legumes crus, temperados ou ndo, em molho ou
nao e pesquisar a presenca de Salmonella sp.;

v' Conhecer 0s microrganismos mais comuns presentes nas

amostras com resultados insatisfatorios.



2. MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado em restaurantes institucionais do
Estado do Espirito Santo e no Laboratério de Microbiologia da Agrolab —
Laboratérios de Analises e Controle de Qualidade Ltda., em Vila Velha, ES.

Foram efetuadas 93 visitas, no periodo de janeiro de 2001 a maio de
2004, a cinco restaurantes institucionais A, B, C, D e E, com capacidade para
producdo entre 500 a 7.000 refeicbes/dia, avaliando-se a qualidade
microbiolégica de 97 pratos quentes a base de carnes, pescados, ovos e
similares cozidos e 93 pratos frios a base de verduras e legumes crus,
temperados ou ndo, em molho ou néo, totalizando 190 amostras de alimentos.

O Quadro 2 mostra as preparacdes de alimentos submetidas a avaliacéo

microbioldgica.



Quadro 2 — Preparacdes culinarias submetidas a avaliacdo microbioldgica.

Pratos quentes — preparacées de carne

Pratos frios — saladas sem molho

Bife de panela Alface
Almondegas bovinas Tomate
Almbéndegas de frango Agriao
Escalopinho ao molho madeira Pepino
Frango a passarinho Beterraba
Frango assado Rabanete
Cozido de carne Mostarda
Bife de frango grelhado Acelga

Lombo de porco assado

Acelga com laranja

Charque a moda sul

Repolho roxo

Filé de peixe a doré Couve
Strogonof de frango Cenoura
Strogonof de carne Almeirao
Costela com agriao Rucula
Bife a parmegiana Chicdria

Bife rolé com bacon

Mogueca de carne seca

Frango xadrez

Espetinho de frango

Carne assada ao molho

Bife & milanesa

Bacalhau ao bras

2.1 Coleta e preparo das amostras

A coleta e preparo das amostras dos alimentos seguiram as
recomendacdes propostas pela APHA (VANDERZANT e SPLITTSTOESSER,
1992).



As amostras de alimentos para andalises microbiolégicas foram coletadas
de maneira asséptica utilizando-se de chama préxima ao local de coleta e de
instrumentos esterilizados. Foi coletada uma quantidade de aproximadamente
200g de amostra suficiente para realizacdo de todas as andlises. ApGs a coleta

procedeu-se a identificagdo da amostra como nome do produto, local da coleta,



2.2. Avaliacdo da qualidade microbiol6gica de pratos prontos para o
consumo
As amostras de alimentos para avaliacdo da qualidade microbiologica
foram coletadas o setor de distribuicdo imediatamente antes dos clientes se
servirem. Apos a coleta, as amostras foram transportadas sob refrigeracéao até
o laboratério de andlises. Para os pratos quentes foram realizadas as analises
propostas pela RDC n°® 12 (BRASIL 2001) de: coliformes a 45°C (NMP/g),
estafilococos coagulase positiva (UFC/g), Bacillus cereus (UFC/Qg), clostridios
sulfito redutor a 46°C (UFC/g) e Salmonella sp., auséncia ou presenca em
259, conforme metodologias propostas pela APHA (VANDERZANT e
SPLITTSTOESSER, 1992).
Para os pratos frios foram realizadas as analises de coliformes a 45°C e
Salmonella sp., sendo os resultados expressos em NMP/g e auséncia ou
presenca em 25¢g respectivamente (BRASIL, 2001).

2.3. Anélise dos resultados

Foram utilizadas as referéncias da Resolucdo RDC n°12, de 02/01/2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Ministério da Salde para
comparacao (BRASIL, 2001). As preparacdes foram enquadradas como pratos
prontos para 0 consumo, nas categorias pratos a base de carnes, pescados,
ovos e similares cozidos e pratos a base de verduras e legumes crus,
temperados ou ndo, em molho ou nao.

Os resultados foram comparados com os padrBes microbiol6gicos

sanitarios para alimentos (Quadro 3) e representados graficamente.



Quadro 3 - Padrdes microbioldgicos sanitarios para alimentos (pratos prontos

para consumo) referente a tolerancia para amostra indicativa

segundo ANVISA (Resolucdo RDC n°12 de 02/01/2001).

legumes crus,
temperados ou
nao, em molho

Ou nao

Categoria Salmonella | Coliformes| Estaf.coag| B.cereus | C.sulf.redutor a
sp. a 45°C* | .positiva** 46°CH**

(em 25g) (NMP/g) (UFCIg) (UFCIg) (UFCIg)

a) a base de

carnes, auséncia | 2x10 1x10° | 1x10° 1 x10°

pescados, ovos

e similares

cozidos

b) a base de

verduras e auséncia | 1x10° - - -

Fonte: Resolucdo RDC n°12 de 02/01/2001 (BRASIL, 2001).

* A denominagdo “coliformes a 45°C” é equivalente a denominagdo de

“coliformes de origem fecal” e de “coliformes termotolerantes”.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Avaliacdo da qualidade microbiol6gica de pratos quentes a base de

carnes, pescados, ovos e similares cozidos

Os restaurantes institucionais A, B, C, D e E, apresentaram percentuais
de, respectivamente, 100,0; 69,0; 92,0; 89,0 e 72,0, das amostras de acordo
com os padrdes legais vigentes estabelecidos pela RDC n°12, de 02/01/2001.
Em média 84,5% das amostras de alimentos analisadas estavam em acordo

com a legislacao vigente (Figura 1).
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Figura 1 — Percentuais de amostras de pratos quentes a base de carnes,
pescados, ovos e similares cozidos, de acordo com os padrdes
microbioldgicos legais vigentes estabelecidos pela RDC n°12, de
02/01/2001, nos restaurantes institucionais



Em média 155% das amostras, nos restaurantes institucionais
avaliados, estavam improprios para o consumo humano por apresentarem pelo
menos uma ou mais contagens de microrganismos nao atendendo a legislacao
vigente. Esses resultados sdo melhores do que os encontrados por MOMESSO
(2002), que ao avaliar 40 amostras de pratos quentes a base de carnes
preparados em 20 restaurantes self-service do municipio de Sao Paulo,

encontrou 50% deles em condic¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias.

Na Figura 2, estdo apresentados 0s microrganismos mais comuns
presentes nas amostras com resultados insatisfatorios. Grande parte dessas
amostras (12,37%) apresentou contagens de coliformes a 45°C acima do limite

estabelecido.

7,14
21,43
O Coliformes a 45°C

O Bacillus cereus

Estafilococos coagulase positiva
85,71

Observacao: A soma dos percentuais ultrapassa os 100%, devido ao fato de duas amostras
estarem improprias para 0 consumo humano por terem mais de um microrganismo acima do
limite estabelecido pela RDC n°12, de 02/01/2001.

Figura 2 — Percentuais de microrganismos mais comuns presentes nas

amostras de pratos quentes com resultados insatisfatorios

Esses resultados sdo compativeis com o0s encontrados por outras
pesquisas (SILVA JR, 2001; ZANARD, 2002; CARDONHA e FERREIRA,
2003; PINTO, 2003). Ao avaliar 50 amostras de preparacdes culinarias a base
de carne bovina servidas a bordo de aeronaves, ZANARD (2002), constatou
gue 70% das amostras apresentavam contagens de coliformes acima do limite
permitido, sendo que os valores variaram de 10 a 1,4 x 103 UFC/g. A presenca

de E. coli foi detectada em 3 amostras (6%), sendo que uma delas apresentou



4,2 x 10? UFC/g, encontrando-se, portanto, em desacordo com o padrdo
microbioldgico utilizado (RDC n°12/2001).

Esse grupo microbiano foi responsavel por 33% de amostras acima dos
limites de coliformes a 45°C, estabelecido pela resolu¢do RDC 12 de 2001 em
avaliacdo de 21 amostras de carne bovina cozida fatiada (lombo paulista),
adquiridas em trés restaurantes self-services de NatalRN, no periodo de
janeiro a marco de 2001 (CARDONHA e FERREIRA, 2003). Coliformes fecais
estavam acima do limite legal em 14% das 93 amostras de alimentos prontos
a base de carne e aves (PINTO, 2003)

Em uma pesquisa mais ampla, onde foram avaliados os resultados de
diversos alimentos, no periodo de 1988 a 2000, totalizando 3.400 amostras de
alimentos, SILVA JR (2001) determinou que o grupo coliformes fecais foram
0S mais presentes, seguido do Staphylococcus aureus e Bacillus cereus.

Quatro amostras (4,12%) coletadas nos restaurantes institucionais do
Estado do Espirito Santo, avaliados nesta pesquisa, estavam improprias para o
consumo humano por apresentarem Bacillus cereus acima do limite
estabelecido pela legislacdo vigente, sendo as contagens, em média, 37 vezes
acima do limite permitido, com os valores entre 3,3 x 10* UFC/g e 4,4 x 10*
UFC/g.

A presenca de Bacillus cereus em amostras de pratos quentes pode ser
um indicativo de que ocorreram falhas na prevencédo de seu desenvolvimento,
uma vez que este microrganismo € largamente distribuido na natureza, sendo o
solo o0 seu reservatério natural, torna-se dificil de impedir por completo sua
presenca em matérias-primas e destruir seus esporos na coc¢do. Nestas
condicbes, é fundamental que, nos alimentos quentes preparados prontos para
0 consumo, seja inibida a sua multiplicacdo pela manutencdo em temperaturas
superiores a 65°C.

Na unica amostra (1,03%) impropria para o consumo humano por
apresentar estafilococos coagulase positiva acima do limite estabelecido pela
legislacéo vigente, a contagem foi de 2,5 x 10 UFC/g, ou seja, 2,5 vezes acima
do limite permitido. Esta amostra apresentou também uma maior contagem
para coliformes a 45°C de > 1,1 x 10° NMP/g, ou seja, mais de 1.000 vezes

acima do limite permitido.



Como determinado para os alimentos dos restaurantes avaliados nessa
pesquisa, pequenas contaminagOes de pratos quentes com estafilococos
coagulase positiva sao relatadas por diversos autores. CARDONHA e
FERREIRA (2003) encontraram 9,5% do total de amostras a presenca de
estafilococos coagulase positiva, porém, dentro do limite da resolugéo.
MOMESSO (2002) detectou em trés amostras (8,0%) a presenca deste
microrganismo, sendo uma amostra com contagens exatamente no limite
maximo permitido para sua categoria. ZANARD (2002) ndo detectou a
presenca desse microrganismo em 50 amostras analisadas. No entanto, deve-
se ressaltar que contagens baixas ou auséncia de estafilicocos coagulase
positivo ndo elimina o perigo da ocorréncia de intoxicagdo alimentar, pois
podem estar presentes enterotoxinas as quais sao termoresistentes e podem
nao ter sido inativas no processo de cocg¢éo dos alimentos.

Nenhuma amostra de prato quente coletada nos restaurantes do Estado
do Espirito Santo apresentou contaminacdo por Salmonella sp., resultado
semelhante ao obtido para 21 amostras de carne bovina cozida e fatiada em
trabalho relatado por CARDONHA e FERREIRA (2003). No entanto, ZANARD
(2002) avaliando alimentos a base de carne bovina encontrou 32% de um total
de 50 amostras contaminadas por Salmonella sp.. Essa contaminacéao foi
particularmente representada por carne mal ou muito mal passadas. Também,
o trabalho de MOMESSO (2002) relatou que 5% de amostras de pratos
qguentes a base carne continham Salmonella sp..

Nas amostras de alimentos analisadas nesse trabalho, as contagens de
clostridios sulfitos redutores & 46°C foram < 1,0 X 10! UFC/g. Em seu trabalho,
ja mencionado, MOMESSO (2002) néo detectou esse grupo microbiano em 40

amostras analisadas.

A variacdo da ocorréncia de coliformes a 45 °C nas 97 amostras

analisadas esta mostrado no Quadro 4.



Quadro 4 - Variacdo da ocorréncia de coliformes a 45 °C, nas 97 amostras
analisadas de pratos quentes, de acordo com o padréo legal
estabelecido pela RDC n°12, de 02/01/2001

Faixa de contagens N° de amostras %
De acordo com o padréo legal 85 87,63
Até 10 vezes acima do permitido 3 3,10
Entre 10 a 100 vezes acima do permitido 1 1,03
Entre 100 a 1000 vezes acima do permitido 4 4,12
Acima 1000 vezes do permitido 4 4,12
Total de amostras 97 100,00

Observa-se pelos resultados apresentados no Quadro 4 que um
percentual consideravel de amostras (12,37%) apresentam-se com niveis
inaceitaveis de contaminacdo por coliformes fecais, com contagens variado
entre 10 a 1.000 vezes acima do limite maximo permitido pela legislacéo
vigente. Nessas amostras de pratos quentes impréprias para 0 consumo
humano por apresentarem coliformes a 45°C acima do padréo legal vigente
pode constituir uma evidéncia de contaminacdo pds 0 processamento,
considerando-se que a etapa de coccdo quando bem conduzida, elimina esses

microrganismos.



3.2 Avaliacdo da qualidade microbiolégica de pratos frios a base de

verduras e legumes crus, temperados ou ndo, em molho ou nao

Os restaurantes institucionais A, B, C, D e E, apresentaram percentuais
de, respectivamente, 73,0; 44,5; 52,0; 65,0 e 33,0, das amostras de acordo
com os padrdes legais vigentes estabelecidos pela RDC n°12, de 02/01/2001.
Em média, 53,5% das amostras de alimentos analisadas estavam em acordo

com a legislacéo vigente (Figura 3).



de contaminacdo de saladas cruas prontas para o consumo com coliformes

acima do maximo permitido: 16% e 14%, respectivamente.

Para os pratos frios, todas as amostras com resultados insatisfatorios
(48,39 % do total) apresentam coliformes a 45°C acima do limite estabelecido
pela legislagao vigente (Figura 4). A variagdo da ocorréncia de coliformes a

45°C nas 93 amostras analisadas estdo mostradas no Quadro 5.

100

O Coliformes a 45°C

Figura 4 — Percentuais de microrganismos mais comuns presentes nas

amostras de pratos frios com resultados insatisfatorios

Quadro 5 - Variacdo da ocorréncia de coliformes a 45 °C, nas 93 amostras
analisadas de pratos frios, de acordo com o padrdao legal
estabelecido pela RDC n°12, de 02/01/2001

Faixa de contagens N° de amostras %

De acordo com o padréo legal 48 51,61
Até 10 vezes acima do permitido 19 20,43
Entre 10 a 100 vezes acima do permitido 8 8,60
Entre 100 a 1000 vezes acima do permitido 15 16,13
Acima 1000 vezes do permitido 3 3,23

Total de amostras 93 100,00




A pesquisa de coliformes a 45°C reflete as condigbes de higiene durante
a producao das refeicbes. O Quadro 5 mostra que 48,39% das amostras de
pratos frios impréprios para o consumo humano apresentaram coliformes a
45°C acima de 10 vezes o permitido, demonstrando que possivelmente falhas
ocorreram em uma ou mais etapas do processo, representando um risco de
contaminacao por bactérias patogénicas.

MOMESSO (2002), em sua pesquisa também constatou que grande
parte das amostras com niveis inaceitaveis de contaminacdo para coliformes
fecais (65% do total de 40 amostras) estavam com valores muito além do
padrdao legal, sendo 76,92% destas com valores superiores a 10 vezes o
permitido.

Nenhuma amostra de prato frio coletado nos restaurantes avaliados
nesta pesquisa apresentou contaminacéo por Salmonella sp.. Este resultado foi
semelhante aos obtidos por NETA et al. (2004) analisando 15 amostras de
saladas cruas e por NASCIMENTO, et al. (2003) avaliando também outras 2
amostras do mesmo tipo de alimento que ndo detectaram a presenca de

Salmonella sp..



4. CONCLUSOES

P Em média 84,5% das 97 amostras de pratos quentes a base de carnes,
pescados, ovos e similares cozidos coletadas nos restaurantes A, B, C,
D e E, estavam de acordo com os padrdes legais vigentes estabelecidos
pela RDC n°12, de 02/01/2001. Para as 93 amostras de pratos frios

analisadas o percentual foi de 53,5%.

P Os microrganismos prevalentes nos pratos quentes em condigcoes
higiénico-sanitarias insatisfatérias foram coliformes a 45°C (85,71%),
Bacillus cereus (21,43%) e estafilococos coagulase positiva (7,14%). A
gualidade insatisfatéria de algumas amostras de pratos frios se deveu a

contaminacao por coliformes a 45°C.

P Nenhuma amostra de prato quente e frio analisada apresentou
contaminagédo por Salmonella sp.. Nenhuma amostra de prato quente

apresentou contaminacao por clostridios sulfitos redutores a 46°C.



P Os resultados evidenciam riscos de ocorréncia de surtos de origem
alimentar nos restaurantes avaliados, principalmente, devido a
contaminacédo por coliformes, Bacillus cereus e estafilococos coagulase

positiva.

P De acordo com os resultados obtidos nos restaurantes institucionais
avaliados, em termos de garantia da seguranca microbiologica de
refeicbes coletivas, torna-se necessario a implementacdo efetiva das
Boas Préaticas de Preparo e dos principios do APPCC, instrumentos
significativos para o controle microbiolégico das refeicbes produzidas,
garantido aos trabalhadores alimentos dentro dos padrdes legais

sanitarios e evitando as doencas de origem alimentar.
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6. APENDICES



APENDICE 1 - Ficha de Inspecédo baseada na Lista de Verificacdo das
Boas Praticas de Fabricacdo aplicados aos
Estabelecimentos  Produtores/Industrializadores de
Alimentos constante no Anexo Il da RDC n°275 de
21/10/2002 e no questionario especifico adotado por
GUIA (2001): avaliagdo dos restaurantes institucionais
localizados no Estado do Espirito Santo, 2004

A- IDENTIFICACAO DOS A B C D E
RESTAURANTES:
B — AVALIACAO S NNA |[SNNA [SNNA[SNNA |SNNA

1 - EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 - AREA EXTERNA:

1.1.1- Area externa livre de focos de X X X X X
insalubridade, de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente, de vetores e
outros animais no patio e vizinhanga, de
focos de poeira, de acumulo de lixo nas
imediagfes, de agua estagnada, dentre
outros?

1.1.2- Vias de acesso interno com|Xx X X X X
superficie dura ou pavimentada,
adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas?

1.2 - ACESSO:

1.2.1- Direto, ndAo comum a outros usos| x X X X X
(habitagdo)?

1.3 - AREA INTERNA:

1.3.1- Area interna livre de objetos em | x X X X X
desuso ou estranhos ao ambiente?

1.4 — PISO:

1.4.1- Material que permite facil e X X X X X

apropriada higienizagéo (liso, resistente,
drenados com declive, impermeavel e
outros?

1.42- Em adequado estado de X X X X X
conservagdo (livre de  defeitos,
rachaduras, trincas, buracos e outros)?

1.4.3- Sistema de drenagem| x X X X X
dimensionado adequadamente, sem
acumulo de residuos. Drenos, ralos
sifonados e grelhas colocados em
locais adequados de forma a facilitar o
escoamento e proteger contra a entrada
de baratas, roedores, etc.?

1.5-TETOS:

1.5.1- Acabamento liso, em cor clara, X X X X X
impermeavel, de facil limpeza e, quando
for o caso, desinfec¢do?

1.5.22 Em adequado estado de X X X X X
conservagao (livre de trincas,
rachaduras, umidade, bolor,

descascamentos e outros)?

1.6 - PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1- Acabamento liso, impermeavel e | x X X X X
de facil higienizacdo até uma altura
adequada para todas as operagdes (2
metros)? De cor clara?
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1.6.2- Em adequado estado de
conservacao (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e
outros)?

1.6.3- Existéncia de angulos abaulados
entre as paredes e 0 piso e entre as
paredes e o teto?

1.7 - PORTAS:

1.7.1- Com superficie lisa, de facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento?

1.7.2- Portas externas com fechamento
automatico (mola, sistema eletrdnico ou
outro) e com barreiras adequadas para
impedir entrada de vetores e outros
animais (telas milimétricas ou outro
sistema)?

1.7.3- Em adequado estado de
conservacao (livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e
outros)?

1.8 - JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1- Com superficie lisa, de facil
higienizacdo, ajustadas aos batentes,
sem falhas de revestimento?

1.8.2- Existéncia de protecdo contra
insetos e roedores ( telas milimétricas
ou outro sistema)?

1.8.3- Em adequado estado de
conservagcdo ( livres de falhas,
rachaduras, umidade, descascamento e
outros)?

19 - ESCADAS, ELEVADORES DE
SERVICO, MONTA CARGAS E
ESTRUTURAS AUXILIARES:

1.9.1- Construidos, localizados e
utilizados de forma a nao serem fontes
de contaminagéo?

1.9.2- De material apropriado,
resistente, liso e impermeavel, em
adequado estado de conservagao?

1.10 - INSTALACOES SANITARIAS E
VESTIARIOS PARA 0s
MANIPULADORES:

1.10.1- Quando localizados isolados da
area de producdo, acesso realizado por
passagens cobertas e calcadas?

1.10.2- Independentes para cada sexo
(conforme legislacdo especifica),
identificados e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos?

1.10.3- Instalacdes sanitarias com
vasos sanitérios, mictérios e lavatérios
integros e em proporcdo adequada ao
nimero de empregados (conforme
legislacdo especifica)?
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1.10.4- Instalagbes sanitérias servidas
de agua corrente, dotadas
preferencialmente de torneira com
acionamento automatico e conectadas
a rede de esgoto ou fossa séptica?

1.10.5- Auséncia de comunicacdao direta
incluindo sistema de exaustao) com a
area de trabalho e de refeicbes?

1.10.6- Portas com fechamento
automatico (mola, sistema eletrénico ou
outro)?

1.10.7- Pisos e paredes adequadas e
apresentando satisfatério estado de
conservacao?

1.10.8- lluminagdo e  ventilagéo
adequadas?

1.10.9- Instalagdes sanitarias dotadas
de produtos destinados & higiene
pessoal: papel higiénico, sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas
de papel néo reciclado para as maos ou
outro sistema higiénico e seguro para
secagem?

1.10.10- Presenca de lixeiras com
tampas e com acionamento nao
manual?

1.10.11- Coleta frequente do lixo sem
risco de contaminagao?

1.10.12- Presenca de avisos com 0sS
procedimentos para lavagem das
maos?

1.10.13- Vestiarios com area compativel
e armarios individuais para todos os
manipuladores.

1.10.14- Duchas ou chuveiros em
numero suficiente (conforme legislacéo
especifica), com agua fria ou com agua
quente e fria?

1.10.15- Apresentam-se organizados e
em adequado estado de conservagao?

1.11 - INSTALACOES SANITARIAS PARA
VISITANTES E OUTROS:

1.11.1- Instaladas totalmente
independentes da area de producao e
higienizados?

1.12 - LAVATORIOS NA AREA DE
PRODUCAO:

1.12.1- Existéncia de lavatorios na area
de manipulacdo com &gua corrente,
dotados preferencialmente de torneira
com acionamento automatico, em
posicbes adequadas em relagdo ao
fluxo de producdo e servico, e em
namero suficiente de modo a atender
toda a area de producao?




APENDICE 1, Cont.

A- IDENTIFICACAO DOS
RESTAURANTES:

B — AVALIACAO

S N NA

S N NA

S N NA

S N NA

S N NA

1.12.2- Lavatérios em condicdes de
higiene, dotados de sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e anti-séptico, toalhas de papel
nao reciclado ou outro sistema higiénico
e seguro de secagem e coletor de papel
acionados sem contato manual?

1.13 - ILUMINACAO E INSTALAGCAO
ELETRICA:

1.13.1- Natural ou artificial adequado a
atividade desenvolvida, sem
ofuscamento, reflexos fortes, sombras e
contrastes excessivos?

1.13.2- Luminarias com protecédo
adequada contra quebras e em
adequado estado de conservagao?

1.13.3- Instalagcdes elétricas embutidas
ou quando exteriores revestidas por
tubulagbes isolantes e presas a
paredes e tetos?

1.14 - VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1-Ventilacdo e circulacdo de ar
capazes de garantir o conforto térmico e
o ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, pos, particulas em suspensao
e condensacdo de vapores sem causar
danos a producéo?

1.14.2- Ventilag&o artificial por meio de
equipamento(s) higienizado(s) e com
manutencdo adequada ao tipo de
equipamento?

1.14.3- Ambientes climatizados
artificialmente com filtros adequados?

1.14.4- Existéncia de registro periddico
dos procedimentos de limpeza e
manutencdo dos componentes do
sistema de climatizacdo (conforme
legislacdo especifica) afixado em local
visivel?

1.14.5-Sistema de exaustdo e ou
insuflamento com troca de ar capaz de
prevenir contaminagbes?

1.14.6- Sistema de exaustdo e ou
insuflamento dotados de filtros
adequados?

1.14.7- Captacao e dire¢do da corrente
de ar ndo seguem a direcdo da area
contaminada para area limpa?

1.15 - HIGIENIZACAO DAS
INSTALACOES:

1.15.1- Existéncia de um responsavel
pela operagdo de  higienizagéo
comprovadamente capacitado?

1.15.2- Frequéncia de higienizacdo das
instalacdes adequada?
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1.15.3- Existéncia de registro da X X X X X
higienizacdo?

1.15.4- Produtos de higienizagdo| x X X X X
regularizados pelo Ministério da Salde?

1.15.5- Disponibilidade dos produtos de | x X X X X

higienizacdo necesséarios a realizacao
da operacao?

1.15.6- A diluicdo dos produtos de|x X X X X
higienizacdo, tempo de contato e modo
de uso/ aplicacdo obedecem as

instrucdes recomendadas pelo

fabricante?

1.15.7- Produtos de higienizagéo| x X X X X
identificados e guardados em local

adequado?

1.15.8- Disponibilidade e adequacédo| x X X X X

dos utensilios (escovas, esponjas, etc)
necessarios a realizacao da
operacdo?Em bom estado de
conservacgao?

1.15.9- Higienizacdo adequada? X X X X X
1.16 - CONTROLE INTEGRADO DE
VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1- Auséncia de vetores e pragas X X X X X
urbanas ou qualquer evidéncia de sua
presenga como fezes, ninhos e outros?
1.16.2- Adogéo de medidas preventivas X X X X X
e corretivas como o objetivo de impedir
a atracdo, o abrigo, o acesso e ou
proliferacdo de vetores e pragas
urbanas?

1.16.3- Em caso de adoc¢éo de controle | x X X X X
guimico, existéncia de comprovante de
execucdo do servico expedido por
empresa especializada?

1.16.4- No controle de pragas séao|x X X X X
usados produtos quimicos devidamente
registrados no Ministério da saude?
1.16.5- Faz-se a protecdo dos|Xx X X X X
alimentos, equipamentos e utensilios,
antes da aplicacdo dos produtos
guimicos?

1.16.6- E realizada a correta|x X X X X
higienizagdo dos equipamentos e
utensilios, para que sejam eliminados
0os residuos, ap6s a aplicacdo dos
produtos quimicos?

1.16.7- Existem registros do controle de| x X X X X
pragas, lista de produtos usados,
métodos de aplicacdo e frequéncia,
além do prazo de garantia de realizacao
de revisdes, quando necessarias?

1.17 - ABASTECIMENTO DE AGUA:
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1.17.2- Sistema de captagdo propria,
protegido, revestido e distante de fonte
de contaminacdo?

1.17.3- Reservatorio de agua acessivel
com instalacdo hidraulica com volume,
pressdo e temperatura adequados,
dotado de tampas em satisfatéria
condicdo de uso, livre de vazamentos,
infiltracbes e descascamentos?

1.17.4- Existéncia de responsavel
comprovadamente capacitado para a
higienizag8o do reservatorio de agua?

1.17.5- Apropriada frequéncia de
higienizacdo do reservatério de agua (a
cada seis meses ou quando
necessario)?

1.17.6- Existéncia de registro da
higienizac@o do reservatdrio de 4gua ou
comprovante de execucdo de servigco
em caso de terceirizacdo?

1.17.7- Encanamento em estado
satisfatorio e auséncia de infiltracGes e
interconexdes, evitando conexao
cruzada entre agua potavel e néo
potavel?

1.17.8- Existéncia de planilha de
registro da troca periddica do elemento
filtrante?

1.17.9- Potabilidade da agua atestada
por meio de laudos laboratoriais, com
adequada periodicidade, assinados por
técnico responséavel pela andlise ou
expedidos por empresa terceirizada?

1.17.10- Disponibilidade de reagentes e
equipamentos necessarios a analise da
potabilidade de &gua realizadas no
estabelecimento?

1.17.11- Controle de potabilidade
realizado por técnico comprovadamente
capacitado?

1.17.12- Gelo produzido com &gua
potavel, fabricado, manipulado e
estocado sob condigbes sanitarias
satisfatorias, quando destinado a entrar
em contato com alimento ou superficie
gque entre em contato com alimento?

1.17.13- Vapor gerado a partir de agua
potavel quando utilizado em contato
com o alimento ou superficie que entre
em contato com o alimento?

1.18 - MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1- Retirada freqiiente dos residuos
da area de processamento, evitando
focos de contaminagéo?
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1.18.2- Recipientes para coleta de|x X X X X
residuos no interior do estabelecimento

de facil higienizacdo e transporte,

devidamente identificados e

higienizados constantemente; uso de

sacos de lixo apropriados. Quando

necessario, recipientes tampados com

acionamento ndo manual?

1.18.3- Existéncia de éarea adequada| x X X X X
para estocagem dos residuos, néo

oferecendo risco de acesso a pragas e

animais e isolada das é&reas de

producgéo e estoque?

Preferencialmente, cémara de lixo

revestida de material lavavel, limpa e

mantida a uma temperatura de a'te

10°C?

1.19 - ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1- Fossas, esgoto conectado a|Xx X X X X
rede publica, caixas de gordura em

adequado estado de conservacdo e

funcionamento, localizadas fora das

areas de producdo, sem refluxo ou

odores?

1.20 - LEIAUTE:

1.20.1-Leiaute adequado ao processo X X X X X
produtivo: nimero, capacidade e

distribuicdo das dependéncias de

acordo com o ramo de atividade,

volume de producgéo e expedicdo?

1.20.2- Areas para recepcido e depdsito | x X X X X
de matéria prima, ingredientes e

embalagens distintas das areas de

producdo, armazenamento e expedicao

de produto final?

2 - ’EQUIPAMENTOS, MOVEIS E

UTENSILIOS...

2.1 - EQUIPAMENTOS...

2.1.1- Equipamentos da linha de|x X X X X
producdo com desenho e nudmero

adequado ao ramo?

2.1.2- Dispostos de forma a permitir| X X X X X
facil acesso e higienizacdo adequada?

2.1.3- Superficies em contato com|x X X X X
alimentos lisas, integras, impermeaveis,

resistentes & corrosdo, de fécil

higienizacdo e de material nao

contaminante?

214 Em adequado estado de|x X X X X
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2.1.5- Equipamentos de conservagao
dos alimentos (refrigeradores,
congeladores, cémaras frigorificas e
outros), bem como os destinados ao
processamento térmico, com medidor
de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado
funcionamento?

2.1.6- Existéncia de planilhas de
registro da temperatura, conservadas
durante periodo adequado?

2.1.7- Existéncia de registros que
comprovem que 0sS equipamentos e
magquinérios passam por manutencao
preventiva?

2.1.8- Existéncia de
comprovem a calibracéo dos
instrumentos e equipamentos de
medicdo ou comprovante da execucédo
do servico quando a calibragdo for
realizada por empresas terceirizadas?

registros que

2.2 - MOVEIS: (MESAS, BANCADAS,
VITRINES, ESTANTES)

2.2.1- Em ndmero suficiente, de
material apropriado, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de
conservacao, com superficies
integras?

2.2.2- Com desenho que permita uma
facil higienizacao, (lisos, sem
rugosidades e frestas)?

2.3 - UTENSILIOS:

2.3.1- Material ndo contaminante,
resistente a corrosdo, de tamanho e
forma que permitam facil higienizacgéo:
em adequado estado de conservacgéo e
em numero suficiente e apropriado ao

tipo de operacéo utilizada?

2.3.2- Armazenados em local
apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminagéo?

2.4 - HIGIENIZACAO DOS
EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E
DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1- Existéncia de um responsavel
pela  operagdo de  higienizagdo
comprovadamente capacitado?

2.4.2- Frequéncia de higienizagdo
adequada?

2.4.3- Existéncia de
higienizacdo?

registro da

2.4.4- Produtos de higienizacdo
regularizados pelo Ministério da Salde?

2.4.5- Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necesséarios a realizacao
da operacao?
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2.4.6- Diluicdo dos produtos de|x X X X X
higienizacao, tempo de contato e modo

de uso/ aplicacdo obedecem as

instrucbes recomendadas pelo

fabricante?

2.4.7- Produtos de higienizagcdo| x X X X X
identificados e guardados em local

adequado?

2.4.8- Disponibilidade e adequacgdo dos| x X X X X
utensilios necessarios a realizacdo da

operagcdo. Em bom estado de

conservacgao?

2.4.9- Adequada higienizagdo? X X X X X

3 - MANIPULADORES:

3.1 - VESTUARIO:

3.1.1- Utilizacdo de uniforme de|x X X X X
trabalho de cor clara, adequado a

atividade e exclusivo para éarea de

producéo?

3.1.2- Limpos e em adequado estado | x X X X X
de conservacdo?

3.1.3 Asseio pessoal: boa| x X X X X
apresentacdo, asseio corporal, maos

limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem

adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc)?

3.2 - HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1- Lavagem cuidadosa das maos X X X X X
antes da manipulacdo de alimentos,

principalmente apos qualquer

interrupcdo e depois do uso de

sanitarios?

3.2.2- Manipuladores n&o espirram X X X X X
sobre os alimentos, ndo cospem, nao

tossem, ndo fumam, ndo manipulam

dinheiro ou ndo praticam outros atos

gue possam contaminar o alimento?

3.2.3- Cartazes de orientacdo aos X X X X X
manipuladores sobre a correta lavagem

das méos e demais habitos de higiene,

afixados em locais apropriados?

3.3-ESTADO DE SAUDE:

3.3.1- Auséncia de afeccdes cutaneas, X X X X X
feridas e supuracbes; auséncia de

sintomas e infecgBes  respiratdrias,

gastrointestinais e oculares?

3.4 - PROGRAMAS DE CONTROLE DE

SAUDE:

3.4.1- Existéncia de  supervisdo| x X X X X
periddica do estado de saude dos

manipuladores?

3.4.2- Existéncia de registro dos|x X X X X
exames realizados?

3.5 - EQUIPAMENTO DE PROTECAO

INDIVIDUAL:

3.5.1- Utilizagdo de Equipamento de| x X X X X
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3.6 - PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS

MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1- Existéncia de programa defx X X X X
capacitacdo adequado e continuo

relacionado a higiene pessoal e a

manipulacdo dos alimentos?

3.6.2- Existéncia de registro dessas|x X X X X
capacitacdes?

3.6.3- Existéncia de supervisdo da X X X X X
higiene pessoal e manipulagdo dos

alimentos?

3.6.4- Existéncia de  supervisor| x X X X X
comprovadamente capacitado?

4 — PRODUCAO DOS ALIMENTOS

4.1 - MATERIA PRIMA, INGREDIENTES E

EMBALAGENS:

4.1.1- Operagbes de recepcdo da|Xx X X X X
matéria prima, ingredientes e

embalagens sdo realizadas em local

protegido e isolado da area de

processamento?

4.1.2- Matérias-primas, ingredientes e| x X X X X
embalagens inspecionados na

recepcao?

4.1.3- Existéncia de planilhas de X X X X X
controle na recepcdo (temperatura e

caracteristicas sensoriais, condi¢des de

transporte e outros)?

4.1.4- Matérias-primas e ingredientes| x X X X X
aguardando liberacdo e aqueles

aprovados estédo devidamente

identificados?

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e| X X X X X
embalagens reprovados no controle

efetuado na recepgdo sdo devolvidos

imediatamente ou identificados e

armazenados em local separado?

4.1.6- Rétulos da matéria-prima e|x X X X X
ingredientes atendem a legislacao?

4.1.7- Critérios estabelecidos para a|x X X X X
selecdo das matérias-primas séo

baseados na seguranca do alimento?

4.1.8 Armazenamento em local|Xx X X X X

adequado e organizado: sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes,
bem conservados e limpos, ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das
paredes e distantes do teto de forma
que permita apropriada higienizacao,
iluminacéo e circulagcéo de
ar(armazenamento em temperatura
amena, méaximo 26°C e protegido da luz
solar direta)?
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4.1.9- Uso das matérias-primas,| X X X X X
ingredientes e embalagens respeita a

ordem de entrada dos mesmos, sendo

observado o prazo de validade?

4.1.10- Acondicionamento adequado| X X X X X
das embalagens a serem utilizadas?

4.1.11- Rede de frio adequada ao X X X X X
volume e aos diferentes tipos de

matérias-primas e ingredientes. A

temperatura dos equipamentos séao

adequadas para conservacdo de cada

classe de alimento, monitoradas

conforme programa, registradas e

arquivadas?

4.1.12- Os produtos apés abertura, séo | x X X X X
acondicionados e identificados

adequadamente?

4.2 — CONTROLES NA PRODUCAO:

4.2.1- Locais para pré-preparo (“area|x X X X X
suja”) isolados da area de preparo por

barreira fisica ou técnica?

4.2.2- Controle da circulagdo e acesso | x X X X X
do pessoal. @] transito de

manipuladores e visitantes ndo resulta

em contaminagdo cruzada  dos

produtos?

4.2.3- Conservacdo adequada de|x X X X X
materiais destinados ao

reprocessamento?

4.2.4- Ordenado, linear e sem X X X X X
cruzamento?

4.2.5 O setor / area de pré-preparo de | X X X X X
carneos encontra-se dimensionado de

forma a impedir o cruzamento das

atividades, sem risco de contaminagéo

quimica/fisica (pregos, farpas, produtos

de limpeza/ pregos e farpa), possui

recursos construidos com material

adequado e em numero suficiente, e

estd adequadamente higienizado?

4.2.6 - O setor / area de pré-preparo| X X X X X
climatizado de carneos estd a

temperatura entre 12 e 18 °C?

4.2.7 — Os equipamentos e pecas do | X X X X X
setor / area de pré-preparo de carneos

sdo guardados protegidos e em

seguranga?

4.2.8 — O descongelamento é realizado | x X X X X
sob refrigeracdo ou outra técnica

alternativa segura?

429 - E realizado controle de X X X X X
temperatura no final do

descongelamento?

4.2.10 — O dessalgue é realizado sob | x X X X X

condi¢cdes seguras?
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A- IDENTIFICACAO DOS
RESTAURANTES:

B — AVALIACAO

S N NA

S N NA

S N NA

S N NA

S N NA

4211 — O tempo de pré-preparo €
cumprido (30 minutos a temperatura
ambiente ou 2 horas em érea
climatizada)?

4.2.12 — Os temperos preparados sédo
mantidos e identificados
separadamente?

4.2.13 — Os produtos pré-preparados
sdo mantidos refrigerados até o preparo
final?

4.2.14 — O setor pré-preparo de horti-
frutigranjeiros encontra-se
dimensionado de forma a impedir o
cruzamento das atividades, sem risco
de contaminacdo (pregos, farpas,
produtos de limpeza/pregos e farpas),
possui recursos construidos com
material adequado e em ndamero
suficiente, e esta adequadamente
higienizado?

4.2.15 — Os equipamentos e pecas do
setor pré-preparo de hortifrutigranjeiros
sdo guardados protegidos e em
seguranca?

4216 - O procedimento de
higienizacdo  de hotifrutigranjeiros
servidos crus esta correto, completo e é
adequadamente cumprido (lavagem,
preparo da solugédo clorada, tempo de
imersdo, enxagie)?

4.2.17 — Existe controle de uso dos
produtos para desinfeccdo, com
monitoramento e registros do
procedimento?

4218 - A manipulacdo final dos
hortifrutigranjeiros é feita em condicfes
seguras?

4.2.19 — A &rea e 0s recursos para
coccgdo/ reaquecimento sdo adequados
para o] cumprimento dos
procedimentos?

4220 - Na coccgao/reaquecimento
aplica-se a temperatura minima de
74°C ou outras faixas de tempo x
temperatura suficientes para garantir
sua segurancga?

4.2.21 — As temperaturas dos alimentos
sdo controladas com termdmetros
préprios e registradas em planilhas
adequadas?

4.2.22 — O banho-maria é usado de
forma adequada, com temperatura da
agua a 80°C ou superior, mantendo os
alimentos acima de 60°C, até sua
retirada?
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A- IDENTIFICACAO DOS
RESTAURANTES:

B — AVALIACAO

S N NA

S N NA

S N NA

S N NA

S N NA

4.2.23 - Existem procedimentos e
cuidados que evitem contaminacao
fisica e quimica dos alimentos apos
COCcan?

4.2.24 — Existe seguranca suficiente
para evitar contaminacgdo cruzada (pelo
ambiente, equipamentos, utensilios e
manipuladores)?

4.2.25 — Oleos e gorduras usados na
fritura s@o aquecidos sem ultrapassar
180°C e reutilizados somente se
estiverem com suas caracteristicas
sensoriais avaliadas (com kits
proprios)?

4.2.26 — E proibido o uso de ovos mal
passados ou crus?

4.2.27 — Existem recursos adequados
para o resfriamento correto (imersédo em
gelo, freezer a — 18°C, geladeira a 2 ou
3°C, ou equipamento de resfriamento
rapido?

4.2.28 — O resfriamento é realizado
segundo critério de seguranca de
tempo x temperatura, passando de
55°C para 21°C em no maximo 2 horas,
e desta até 4° em no méaximo 6 horas,
ou por outro procedimento equivalente
e seguro?

4.2.29 — Faz-se o resfriamento prévio
dos ingredientes das saladas frias
cozidas antes da mistura ou resfriam-se
rapidamente as saladas ja prontas?

4.2.30 — O congelamento atinge —18°C
em no maximo 6 horas?

4.3 — DISTRIBUICAO DOS ALIMENTOS
PRONTOS PARA CONSUMO

4.3.1- Armazenamento em local limpo e
conservado?

4.3.2- Controle adequado e existéncia
de planilha de registro de temperatura,
para ambientes com controle térmico?

4.3.3- Rede de frio adequada ao
volume e aos diferentes tipos de
alimentos?

4.3.4 — Os porcionamentos/envases séo
realizados observando-se as
recomendacfes de tempo, e evita-se a
recontaminacdo ou a contaminacgao
cruzada?

4.3.5 — A é&rea de distribuicdo possui
recursos adequados e em nUmero
suficiente para o cumprimento dos
procedimentos adequados?
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A- IDENTIFICACAO DOS
RESTAURANTES:

B — AVALIACAO

S N NA

S N NA

S N NA

S N NA

S N NA

436 - Os alimentos quentes
permanecem acima de 60° (por até 6
horas) ou acima de 65°C (por até 12
horas) na distribuicdo?

4.3.7 — Os alimentos que permanecem
abaixo de 60°C, sdo mantidos por no
maximo 3 horas, na distribuicdo, sendo
desprezados se ultrapassarem este
tempo?

438 - Os alimentos frios, que
oferecem maior risco, sdo distribuidos
no maximo a 10°C n&o ultrapassando o
limite de 4 horas?

4.3.9 — Os alimentos frios que estiverem
entre 10°C e 21°C, cumprem o tempo
méximo de distribuicdo de 2 horas,
sendo desprezados apos este tempo?

4.3.10 — Na distribuicdo a agua dos
banhos-maria encontra-se a
temperatura de 80°C ou superior?

4.3.11 - Os pass-throughs quentes,
vitrines, estufas ou equipamentos
similares  apresentam  temperatura
superior a 65°C?

4.3.12 — Os balcdes ou pass-throughs
frios encontram-se com temperatura
adequada (maxima de 10°C)?

4.3.13 — Os alimentos expostos estao
protegidos de contaminacédo, seja pelo
ambiente, superficies ou pessoas?

4.3.14 — A reposicdo de alimentos na
distribuicdo é efetuada com critérios
adequados de higiene e seguranga?

4.3.15 — A programacdo de preparo é
feita de forma a minimizar as sobras?

4316 - As sobras de alimentos
quentes e frios prontos, que nao foram
distribuidos, somente sdo aproveitadas
se tiverem sido monitoradas durante a
manuten¢ao?

4.4 - CONTROLE DE QUALIDADE DO
PRODUTO FINAL:

4.4.1 —Existe algum tipo de controle de
qualidade  (microbiolégico, quimico,
fisico ou sensorial) do produto final,
com freqiiéncia preestabelecida?

4.4.2 -Existéncia de laudo laboratorial
atestando o controle de qualidade do
produto final, assinado pelo técnico da
empresa responsavel pela anélise ou
expedido por empresa terceirizada?

4.4.3 -Sao coletadas amostras de todos
0os itens do cardapio, em todos os
turnos de distribuicdo e apés 60% dos
comensais terem sido servidos?
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cumprido?

A- IDENTIFICAC AO DOS A B C D E
RESTAURANTES:

B — AVALIACAO S NNA [SNNA |SNNA [SNNA |SNNA
444 — A técnica de coleta, alx X X X X
quantidade (minima de 200g) e

identificacdo das amostras  sdo

adequadas?

4,45 — O armazenamento/guarda das | X X X X X
amostras é realizado sob refrigeracao

(até 5°C) por 72 horas ou sob

congelamento?

5 - DOCUMENTACAO:

5.1 - MANUAL DE BOAS PRATICAS DE

FABRICACAO:

5.1.1- A empresa possui Manual de|x X X X X
Boas Préticas?

5.2 - PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

PADRONIZADOS:

5.2.1- Higienizacdo das instalag0es,

equipamentos e utensilios:

5.2.1.1- Existéncia de POP estabelecido X X X X X
para este item?

5.2.1.2- POP descrito estd sendo X X X X X
cumprido?

5.2.2- Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1- Existéncia de POP estabelecido X X X X X
para controle de potabilidade da agua?

5.2.2.2- POP descrito estd sendo X X X X X
cumprido?

5.2.3- Higiene e salde dos

manipuladores:

5.2.3.1- Existéncia de POP estabelecido X X X X X
para este item?

5.2.3.2- POP descrito estd sendo X X X X X
cumprido?

5.2.4- Manejo dos residuos:

5.2.4.1- Existéncia de POP estabelecido X X X X X
para este item?

5.2.4.2- O POP descrito esta sendo X X X X X
cumprido.?

5.2.5- Manutengcdo preventiva e

calibragdo de equipamentos.

5.2.5.1- Existéncia de POP estabelecido X X X X X
para este item?

5.2.5.2- O POP descrito e