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RESUMO

A preferéncia dos consumidores por refeicdes mais convenientes influenciou o
mercado, e com 0 crescimento destes servigos, temas relacionados a segurancas
dos alimentos, a prevencdo de surtos alimentares e a obtencdo de alimentos
seguros tornaram-se indispensaveis. Este trabalho teve como objetivo avaliar a
adequacao higiénico-sanitarias e microbiolégicas, bem como o grau de
conhecimento sobre seguranca alimentar de manipuladores de alimentos das
lanchonetes da cidade de Itaqui/RS. Foram avaliadas seis lanchonetes nas quais foi
aplicado o checklist referente as normas higiénico-sanitarias da Portaria N°78/2009 e
um questionario com perguntas semiestruturadas abordando temas como:
caracteristicas socioeconémicas, conhecimento sobre contaminacédo dos alimentos,
doencas transmitidas por alimentos e capacitacdo do manipulador de alimentos.
Também foram coletadas amostras da superficie de tAbuas de corte para posterior
analise de contagem total de aerdbios mesofilos, Staphylococcus aureus e
contagem de coliformes fecais. Para a obtencdo dos resultados de adequacédo dos
estabelecimentos, foram contabilizadas a porcentagem de itens conformes e a
porcentagem de itens ndo conformes de acordo com a legislacdo vigente. Sendo
estabelecido desta forma, Grupo Satisfatério de 76 a 100% de adequacéo, Grupo
Regular entre 51 e 75% de adequacao e Grupo Insatisfatério até 50% de adequacéao
de acordo com Normas da ANVISA (2002). Na aplicacdo do checklist pode-se
observar que as lanchonetes da cidade de Itaqui/RS carecem extremamente de um
programa de Boas Praticas implementado em seus estabelecimentos, pois em
diversos quesitos avaliados, que entre os quais se destacam a Higienizacéao,
Preparacdo do alimento, Manipuladores e Responsabilidades, o alto grau de né&o
conformidade se deve ao desconhecimento dos manipuladores nas atividades que
lhes é responsavel. As maiores ndo conformidades foram verificadas no quesito
Manipuladores, pois em 100% das lanchonetes avaliadas os manipuladores de
alimentos ndo tém capacitacdo para poderem manipular alimentos, fator que pode
ter influenciado no alto grau de nédo conformidade nesse quesito, demonstrando a
grande necessidade de medidas corretivas para extinguir ou abrandar os riscos de
DTA. Na aplicacdo do questionario para os manipuladores de alimentos, pode-se
destacar o baixo grau de escolaridade, 50% dos manipuladores de alimentos tém
ensino médio incompleto, e outros 50% tem ensino fundamental incompleto. Logo
apos a obtencéo dos resultados, pode se ter uma no¢do do quanto as lanchonetes
avaliadas estdo em ndo conformidade com a legislacdo, devido a varios fatores
relacionados a infraestrutura, manipuladores e principalmente na parte higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos, como comprovado nas analises microbiolégicas
realizadas nas tabuas de corte que obtiveram resultados acima do aceitavel para
Contagem Total de Aerbébios Mesofilos e Staphylococcus aureus.Os resultados
demonstram que é necessaria a implantacdo de boas praticas e treinamento dos
manipuladores visando a adequacdo as normas vigentes e a seguranca dos
alimentos produzidos.

Palavras-chave:Lancherias, Portaria N°78/2009, Higiene dos Alimentos, Boas Praticas de
Fabricacdo, Tabuas de Corte, Microrganismos.



ABSTRACT

The preference of consumers for more convenient meals, influenced the market, and
the growth of such services, issues related to security of food, the prevention of food
outbreaks and getting safe food have become indispensable. This study aimed to
evaluate the hygienic-sanitary and microbiological adequation,and the degree of
knowledge on food safety for food handlers of eateries in the city of Itaqui/RS. They
were evaluated six snack bars in which we applied the checklist relating to hygienic-
sanitary standards of Ordinance 78/2009 and a questionnaire with semi-structured
guestions covering topics such as: socio economic characteristics, knowledge of food
contamination, foodborne illness and training of food handler. Also were collected
samples from cutting boards surface for further analysis of the total count aerobic
mesophilic, Staphylococcus aureus and fecal coliform counts. For obtaining the
results of adequation of establishments, were accounted for the percentage of
conforming items and the percentage of non-conforming items in accordance with
current legislation. Being thus established, Satisfactory Group 76-100% of adequacy,
Regular group between 51 and 75% of adequacy and Unsatisfactory Group up to
50% of adequacy in accordance with ANVISA Standards (2002). In implementing
the checklist can be observed that the snack bars of the city of Itaqui/RS need
extremely a good practice program implemented in their establishments, as at
various variables evaluated, among which stand out the Sanitation, Preparation of
food, Manipulators and Responsibilities, the high degree of non-conformity is due by
no knowledge of the handlers in the activities which they are responsible. The
biggest were non-conformity observed in the question handlers, because 100% of
the assessed snack food handlers have no license or training to be able to handle
food, a factor that may have influenced the high degree of non-conformities in this
regard, demonstrating the biggest need corrective measures to terminate or mitigate
the risks of DTA. In application of the questionnaire for food handlers, can be
highlighted the low education degree, 50% of food handlers have not completed high
school, and 50% have not completed elementary school. Soon after obtaining the
results, we were able to get a sense of how much the evaluated snack bars are in
non-conformity with legislation, due to several factors related to infrastructure,
handlers and especially in the hygienic-sanitary establishments, as evidenced in the
microbiological analyzes on cutting boards that have obtained positive result for
Count Total Aerobic Mesophiles and Staphylococcus aureus. The results
demonstrate that the implementation of best practice and training of handlers aimed
at adapting the existing rules and the safety of the food produced is required.

Keywords: snack bars, Ordinance 78/2009, Food hygiene, Good production
practices, Cutting board, Microorganisms.
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1. INTRODUCAO

DTA (Doencas Transmitidas por Alimentos) sdo doengas causadas pela
ingestdo de alimentos contaminados, com perigos bioldégicos e quimicos, em
condicbes de causar patologias (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) as DTA tém sido
consideradas como um dos principais problemas de saude publica no mundo e,
estima que anualmente mais de um ter¢co da populacdo mundial adoecam devido a
surtos de DTA sendo somente uma pequena parcela dos casos notificados (BRASIL,
2014).

A ocorréncia de DTA vem aumentando de modo significativo em nivel mundial.
Vérios sdo os fatores que contribuem para a emergéncia dessas doencas, entre 0s
qguais se destacam o crescente aumento das populacfes, a existéncia de grupos
populacionais vulneraveis ou mais expostos, 0 processo de urbanizacéo
desordenado e a necessidade de producdo de alimentos em grande escala
(BRASIL, 2010).

Contribui, ainda, o deficiente controle dos 6rgaos publicos e privados no
tocante & qualidade dos alimentos ofertados as populagfes (BRASIL, 2010).

A proporcdo de alimentos consumidos fora do domicilio tem aumentado no
Brasil. Dados sobre gastos com alimentacéo indicam que 31% foram destinados a
alimentacao fora do domicilio em 2008-2009, como relata Bezerra et al. (2013) em
seu estudo sobre o Consumo de alimentos fora do domicilio no Brasil.

De acordo com a pesquisa realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), a Regido Sul do pais apresentou médias de consumo de
alimentos preparados fora do domicilio acima da média nacional e de outras regides,
0 consumo per capita na regido sul € de 4,82 kg de alimentos preparados
anualmente, enquanto a media nacional é de 3,50 kg (IBGE, 2010).

Em 2013 os locais de ocorréncia com maior frequéncia de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) eram as residéncias, seguidos de creche/escolas,
restaurante/padaria, até em eventos e shows. Em 2014 as residéncias continuaram
como o local principal de ocorréncia dos surtos, com 38% dos casos relatados até

agosto de 2014, seguido dos servi¢os de alimentacdo, como padarias e restaurantes
1
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com 14% (BRASIL, 2014), dados estes, que apontam para a necessidade do
controle das condi¢des de preparo e conservacéo dos alimentos.

Para evitar ou reduzir os riscos de ocorréncia de DTA’s devem ser adotadas
medidas preventivas e de controle, incluindo as Boas Praticas (BP) de higiene em
toda a cadeia produtiva, nos servicos de alimentacdo, nas unidades de
comercializagdo de alimentos e nos domicilios, visando a melhoria das condigbes
sanitarias dos alimentos (BRASIL, 2008).

Boas Praticas (BP) sédo procedimentos que devem ser adotados por servicos
de alimentacao, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade
dos alimentos com a legislagéo sanitaria (BRASIL, 2004).

Por isso as possiveis fontes de contaminacdo do ambiente devem ser
consideradas. Em particular, a producdo primaria dos alimentos ndo deve ocorrer
em areas onde a presenca de substancias potencialmente perigosas pode resultar
em um nivel inaceitavel de tais substéncias no alimento (Organizacdo Pan-
Americana da Saude, 2006).

Devem ser adotados sistemas que previnam a contaminacao de alimentos por
corpos estranhos, como vidro, poeira, fumaca téxica ou produtos quimicos
indesejaveis, como também a contaminagdo microbiolégica cruzada, que séao
causadas por patdégenos transferidos de um alimento para outro diretamente ou por
acao dos manipuladores (Organizacao Pan-Americana da Saude, 2006).

A contaminacdo com microrganismos ou suas toxinas € um problema
particularmente importante, causando pelo menos 48 milhdes de doencas
anualmente nos Estados Unidos e, provavelmente, centenas de milhdes no mundo
(SCALLAN et al., 2011).

Como relata Germanoet al. (2000) a higienizagdo adequada dos equipamentos
e utensilios bem como a do proprio manipulador € um dos fatores mais importantes
para o controle da qualidade do produto.

Objetivou-se com este estudo avaliar a adequagdo as exigéncias sanitarias de
seis lanchonetes da cidade de Itaqui/RS,quanto as normas higiénico-sanitarias de
acordo com a legislacao vigente.

Avaliar o grau de conhecimento dos responsaveis pela manipulacdo dos
alimentos abordando topicos relacionados a praticas de higiene, manipulacédo e

contaminacgao dos alimentos.



E coletar e quantificar o grau de contaminacdo da tédbua de corte dos
estabelecimentos. A tabua de corte foi a superficie definida para avaliacao
microbiolégica de superficie por se tratar de um utensilio presente em todos o0s
estabelecimentos e que apresenta potencial de ser um veiculo para contaminagao
cruzada quando nao sao efetuadas as medidas preventivas previstas nos

procedimentos de boas préaticas de manipulacéo de alimentos.

2. REVISAO DE LITERATURA

De acordo com Silva Junior (2005), o controle higiénico se refere a toda e
qualguer acdo que visa melhorar a higiene como um todo. S&o boas praticas em
procedimentos de higiene e na preparacdo dos alimentos, que envolvam um controle
da contaminacao (SILVA, 2005).

Silva et al. (2009) reportou em seu estudo que em todas as lanchonetes
avaliadas do campus da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) e
visitadas foi observada a auséncia de agua potavel e refrigeracdo adequada para os
alimentos, além da falta de areas para o descarte do lixo e de sanitarios publicos.

Segundo Luccae Torres (2002) os baixos indices de adequacdo encontrados
quando se trata sobre as condi¢des higiénico-sanitarias de restaurantes, devem-se
principalmente, a falta de conhecimento sobre higiene dos alimentos dos
manipuladores, e ndo por negligéncia em adotar medidas ndo higiénicas.

Apesar da evolucdo tecnolégica das ultimas décadas quanto as técnicas de
conservacgao e higiene dos alimentos, as doencgas veiculadas por alimentos tém sido
consideradas como um grave problema de saude publica em escala mundial, em
que os alimentos s&do reconhecidos como o principal vetor das enfermidades
entéricas agudas (SILVA & SOUZA, 2007).

Segundo Fernandes (2010) a cultura dos manipuladores também € um ponto
limitante para este estudo, sendo que muitas vezes o conceito de certo e errado é
moldado por habitos instituidos anteriores aos treinamentos, nos proprios lares e
trabalhos anteriores dos manipuladores.

De acordo com Pinheiro et al. (2010) as doencgas veiculadas por alimentos, de

um modo geral, devem ser prevenidas a partir de campanhas educativas que



esclarecam aos manipuladores sobre os riscos de contaminagdo e da correta

higienizacdo de maos, bancadas, utensilios e equipamentos.

2.1. Manipuladores de Alimentos

De acordo com a Resolucdo RDC n°216/2004 da ANVISA o termo
“‘manipuladores de alimentos” se refere a qualquer pessoa do servico de
alimentacao que entra em contato direto ou indireto com o alimento (BRASIL, 2002).

Segundo Mello et al. (2010) os manipuladores sdo a principal via de
contaminacgao dos alimentos, o que pode levar ao surto de DTA.

Dentro desta ideia, Souza (2006) afirma que é correto que o manipulador de
alimentos, quando executa sua higiene pessoal erroneamente e quando nédo se
conduz por boas praticas de fabricacdo, € um fator de contaminacdo dos alimentos,
pois, sendo uma pessoa oferece varias vias de contaminagcdo: maos, ferimentos,
boca, nariz, pele, cabelo, entre outros.

Ainda de acordo com Souza (2006) a manipulacdo dos alimentos mostra-se
como um fator que, caso nao seja gerenciado e controlado, pode provocar
contaminagcdes e comprometer a seguranca dos alimentos. Ou seja, a manipulacéo
inadequada dos alimentos pode provocar toxinfeccbes, comprometimento da
imagem do estabelecimento, abertura de processos judiciais, multas e até o
fechamento.

Estudos realizados pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS) apontam as
toxinfecgbes alimentares como as doencas de origem alimentar mais comuns, entre
as quais mais de 60% dos casos decorrem de técnicas inadequadas de
manipulagdo, processamento e contaminagdo dos alimentos servidos em
restaurantes (ROSSI, 2006).

Durante a producdo de alimentos é primordial que o manipulador seja
capacitado, sendo ainda alertado para as graves consequéncias de um ato falho no
montante dahigiene pessoal e da higiene durante a fabricacdo dos alimentos e,
sobre a necessidade de constantemente se lavar as maos corretamente, antes de se
iniciar o servigo, apos utilizar os sanitarios, apés trocar de alimento, apds tocar
dinheiro, apds contaminar as maos em qualquer etapa, apds tossir, espirrar, assuar

0 nariz, tocar ferimentos, se cocar, durante o periodo de trabalho (IAUXE, 2002).



Para minimizar estes riscos, a atuacdo dos servicos de saude e vigilancia sao
de suma importancia e a inclusdo de projetos educativos nesse setor é
indispensavel. Isso porque a maioria das situacdes acima descritas ocorre pela falta
de informacdo do manipulador a respeito das causas e consequéncias da

manipulagéo inadequada dos alimentos (PRAXEDES, 2003).

2.2. Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)

A causa de Doencas Transmitidas por Alimentos pode ser pela presenca do
agente transmissor tanto na matéria-prima, quanto no alimento pronto para
consumo, sendo altas as incidéncias dessas doencas em todo o mundo, se tornando
um dos riscos mais importantes em relacdo a saude publica (GERMANO &
GERMANO, 2011).

Um alimento apto para o consumo, isto €, com seguranca, é aguele alimento
gue nado causa doenca ou injuria ao consumidor. Outro entendimento para alimento
seguro destaca que a auséncia de contaminagbes quimicas, fisicas e
microbiolégicas garante seguranca aos alimentos (PEREIRA et al., 2006; SOUZA,
2006).

A maioria das doencas transmitidas por alimentos é de origem microbiolégica,
na maioria das vezes atribui-se este fato a manipulacdo e condi¢cdes higiénicas
inadequadas (BOTELHO e RIVIELLO 2007).

De acordo com dados do Sistema de Vigilancia Epidemioldgica das Doencas
Transmitidas por Alimentos (VE-DTA), 18,8% dos surtos de origem alimentar
ocorreram em restaurantes, abrangendo todo o pais, no periodo de 1999 a 2004.
(CARMO et al., 2005)

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) informou que mais de 60% das
doencas de origem alimentar sao toxinfec¢Oes alimentares, ou seja, 0S agentes
etiol6gicos abrangem bactérias, virus, fungos e parasitas, principalmente devido as
praticas inadequadas de manipulacdo, matérias-primas contaminadas, falta de
higiene durante a preparacdo, além de equipamentos e estrutura operacionais
deficientes (OLIVEIRA, 2004).

E preocupante que, apesar de toda evolugdo observada na cadeia produtiva
dos diversos alimentos, existe uma tendéncia de aumento de doencas transmitidas

pelos alimentos, que sejam causadas por contaminacao proveniente do local de



producdo, ou na fase de processamento, comercializagdo, manipulagcéo pelo
consumidor, entre outras (FERREIRA, 2004).

Em relacdo a Saude Publica brasileira observa-se que, a ocorréncia das
presentes doencas esta aumentando, ocasionando centenas de mortes, milhares de
hospitalizagbes e, possivelmente, complicacdes irreversiveis, cujos numeros sao
ainda desconhecidos. O Brasil disponibiliza de poucos dados epidemiolégicos sobre
as DTA, portanto sdo raras as publicacdes cientificas sobre esses parametros
(BOTELHO e RIVIELLO, 2007).

Os manipuladores sao indicados como responsaveis direta e indiretamente por
até 26% dos surtos de enfermidades bacterianas veiculadas por alimentos
(ANDRADE et al., apud SILVA; COUTO; TORTORA, 2006)

Os responsaveis pelo setor de producdo de alimentacdo possuem a
responsabilidade de assegurar a higiene das matérias-primas, das instalacfes, dos
manipuladores e das técnicas de preparo. Um alimento ausente de qualquer agente
patogénico ou de suas toxinas caracteriza-se por uma atribuicdo primaria de
seguranca na manipulacao de alimentos (SILVA et al., 2006)

Portanto, torna-se imprescindivel a busca constante pela qualidade da refeicao
oferecida ao consumidor, o que torna a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias
de servicos de alimentacdo, bem como a verificagdo do conhecimento dos
manipuladores de alimentos e dos responsaveis por esses locais, de grande
importancia para que se realizem programas de treinamento nesses
estabelecimentos com o objetivo de corrigir falhas nos procedimentos relacionados a
seguranca do alimento que estdo relacionados ao aumento da prevaléncia de
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA) em todas as faixas etarias da populacéo
(SILVA JUNIOR, 2014).

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo Geral

Objetivou-se com este estudo avaliar a adequacado as exigéncias sanitérias de
seis lanchonetes da cidade de Itaqui/RS, quanto as normas higiénico-sanitarias de

acordo com a legislacéo vigente.



3.2. Objetivos Especificos

Avaliar o grau de conhecimento dos responsaveis pela manipulacdo dos
alimentos abordando tdpicos relacionados a préticas de higiene, manipulacdo e
contaminacgao dos alimentos.

Coletar e quantificar o grau de contaminacdo da tabua de corte dos

estabelecimentos.

4. MATERIAL E METODOS

4.1. Material

O estudo foi realizado em seis lanchonetes na cidade de Itaqui/RS no periodo
de Setembro a Novembro de 2015, onde foi aplicado ochecklist conforme resolucéo
estabelecida pela Portaria N°78/2009 da Secretaria da Saude do Estado do Rio
Grande do Sul, também foi aplicado um questionario com perguntas
semiestruturadas para os manipuladores de alimentos, e por fim foi realizada a
coleta de amostras da tdbua de corte dos estabelecimentos, para posteriores
analises microbioldgicas realizadas no laboratério de Biologia da Universidade

Federal do Pampa, campus Itaqui.

4.2. Delineamento da pesquisa

O estudo foi realizado em duas etapas, a primeira com a aplicagédo do checklist
para verificar o grau de adequacao dos estabelecimentos em relacao a legislacéo,
juntamente com um questionario semiestruturado aplicado aos manipuladores de
alimentos destes locais. A segunda etapa foi a coleta de amostras da tabua de corte
dos estabelecimentos, utilizando a técnica do esfregago de superficies com swabs
para posteriormente serem feitas analises e quantificar o grau de contaminacgéao dos

mesmaos.

4.3. Avaliacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias

As condi¢des higiénico-sanitarias foram avaliadas através da aplicacdo do
checklist da Lista de Verificacdo de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo,

segundo a Portaria N°78/2009 (ANEXO 1), a qual abrande o0s seguintes itens:
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A)Edificacéo, Instalagbes, Equipamentos, Moveis e Utensilios; B) Higienizagdo de
Instala¢Bes, Equipamentos, Moveis e Utensilios; C) Controle Integrado de Pragas;
D) Abastecimento de Agua; E) Manejo de Residuos; F) Manipuladores; G) Matérias-
Primas, Ingredientes e Embalagens; H) Preparacédo do Alimento; I) Armazenamento
e Transporte do Alimento Preparado; J) Exposicdo ao Consumo do Alimento
Preparado; L) Documentacédo e Registro; M) Responsabilidade (RIO GRANDE DO
SUL, 2009).

Os estabelecimentos estudados foram codificados como sendo
estabelecimento 1, 2, 3, 4, 5 e 6 para manter o absoluto sigilo da pesquisa. Dentre
os estabelecimentos avaliados, um ndo esta cadastrado na Secretéria de Vigilancia
Sanitaria.

O checklist foi aplicado através de observacao exploratoria, com o objetivo de
avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias dos locais, sem total interferéncia do
pesquisador responsavel.

Para a obtencdo dos resultados de adequacdo dos estabelecimentos, foram
contabilizadas a porcentagem de itens conformes e a porcentagem de itens nao
conformes de acordo com a legislagéo vigente.

Mediante os percentuais de adequacéo encontrados, cada estabelecimento foi
classificado como Grupo Satisfatorio de 76 a 100% de adequacédo, Grupo Regular
entre 51 e 75% de adequacdo e Grupo Insatisfatério até 50% de adequacéo
(ANVISA, 2002).

Também foi observado se os estabelecimentos disponibilizavam alcool 70%,
em gel ou liquido, para seus clientes, de acordo com itens da Portaria N°325/2010
que trata de procedimentos para prevenir a disseminagédo do virus HIN1 na area de

exposicao do alimento preparado em Servigos de Alimentacéo.

4.4. Avaliagcdo do nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos
relacionados as Boas Praticas
Os manipuladores de alimentos dos estabelecimentos participantes deste
estudo logo apos lerem e assinarem o termo de consentimento livre e esclarecido
(ANEXO 1ll) foram convidados a responder um questionario com perguntas

semiestruturadas.



O questionario foi elaborado e dividido em trés partes que contemplam
perguntas socioeconOmicas, conhecimento sobre contaminacdo dos alimentos,
doencas transmitidas por alimentos e boas praticas de manipulacéo e, por ultimo,

guestdes sobre a capacitacdo dos manipuladores de alimentos. (Anexo II).

4.5. Avaliacdo do grau de contaminac¢&o microbiologica da tabua de corte

A técnica utilizada foi o Método do Swab, de acordo com Andrade et al. (2008).
Essa técnica consiste em friccionar um swab esterilizado e umedecido em solugéo
salinafisiologica (estéril) na superficie a ser avaliada. Aplicou-se o swab com
pressdo constante, em movimentos giratorios, descrevendo movimentos da
esquerda para a direita inicialmente e, depois, da direita para esquerda. A parte
manuseada da haste do swab foi quebrada na borda interna do tubo, antes de se
mergulhar o material amostrado com os microrganismos aderidos. Terminada a
coleta, o material foi transportado sob refrigeracdo para o laboratério de Biologia da
Universidade Federal do Pampa campus Itaqui, para posterior analise microbioldgica
sobre contagem total de aerdbios mesofilos e Staphylococcus aureus.

A contagem total de microrganismos aerébios mesofilos foi realizada por
espalhamento de 0,1mL das diluicbes em superficie de Plate Count Agar (PCA) e
incubacdo a 36°C por 48 horas, segundo a Instrugcdo Normativa N°62 (BRASIL,
2003).

A contagem de Staphylococcus aureus foi realizada por espalhamento de
0,1mL das diluicdes em superficie de Agar de Baird-Parker e incubacdo a 36°C por
48 horas, segundo a Instrugdo da Normativa N°62 (BRASIL, 2003). As amostras
foram feitas em duplicatas.

As coletas das amostras ocorreram logo apos a producédo das refeicbes e o

procedimento padréo de limpeza da cozinha.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Avaliacéo das condi¢des higiénico-sanitarias

A avaliacdo das condi¢gbes higiénico-sanitarias dos locais visitados estéo
representados nas Figuras 1, 2, 3,4 e 5.



No quesito A (Edificacéo, Instalacbes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios), os
resultados estéo representados na Figura 1.

Itens Conformes
Q0%

80% SATISFATORIO

B7% 8%

70%

50% REGULAR

79%
[ ]
20% 16% 12% 2%
A40%
30%
20%
10% B itens Conformes
0% T T T T T

Lanchonete Lanchonete Lanchonete Lanchonete Lanchonete Lanchonete
1 2 3 d 5 B

Figura 1 — Avaliacdo em percentual de adequacdo do quesito A (Edificagdo, Instalacdes,
Equipamentos, Moéveis e Utensilios), referentes a legislacéo vigente de seis lanchonetes da cidade de
Itaqui/RS.

De acordo com a Portaria N°78/2009 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria  (ANVISA) os estabelecimentos sdo classificados de acordo com o
percentual de adequacédo as normas em trés categorias: Grupo Satisfatorio (superior
a 76%); Regular (51% a 76%) e Insatisfatorio (inferior a 50% de adequacao).
Baseado neste percentual de adequacédo observa-se que apenas a Lanchonete 1
pode ser enquadrado como sendo do Grupo Satisfatério, sendo os estabelecimentos
4 e 5 classificados no Grupo Regular e os estabelecimentos 2, 3 e 6 classificados
como sendo do Grupo Insatisfatorio quanto as condi¢des de adequacédo do quesito A
(Edificacao, Instalagdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios).

Um fator relevante encontrado neste quesito foi a presenca e circulacdo de
animais dentro da area de producdo de alimentos em dois estabelecimentos (2 e 3),
estando em total desacordo com o que preconiza a Portaria N°78/2009, sendo
considerado um ponto critico para a producgéo de alimentos.

O estabelecimento 1 e 4 apresentavam telas nas portas e janelas, divisorias,
protecdo contra a entradas de animais, enquanto que os estabelecimentos 2 e 3 nédo
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apresentavam divisdes entre a parte da cozinha e a parte exterior, fazendo com
gue muitas vezes entrassem animais na linha de producao de alimentos.

Outro fator também precario em 35% dos estabelecimentos € a questdo de
pisos, tetos e paredes escorregadios ou improprios para a area de producdo e
consumacao de alimentos.

Resultados semelhantes encontrados no estudo realizado por Veiga et al.
(2006), constatou-se precarias condicbes de conservagdo relacionadas a piso,
paredes e teto em estabelecimentos comerciais de manipulacao de alimentos.

No quesito B (Higienizacdo de Instalacdes, Equipamentos, Moveis e
Utensilios), os resultados estdo representados na Figura 2.

Itens Conformes
B0%

REGULAR

50%

50% 49%
43%
40% 8%
35%
30%
20%
m ltens Conformes
10%
0% T T T T T

Lanchonete Lanchonete Lanchonete Lanchonete Lanchonete Lanchonete
1 2 3 dq 5 B

Figura 2—Avaliacdo em percentual de adequacdo do quesito B (Higienizacdo de Instalacdes,
Equipamentos, Moéveis e Utensilios), referentes a legislacéo vigente de seis lanchonetes da cidade de
Itaqui/RS.

Todas as lanchonetes avaliadas se classificam no Grupo Insatisfatério que
corresponde aos estabelecimentos que atendem 50% ou menos dos quesitos da
lista de verificagdo. Tal classificacdo esta associada a ineficiente limpeza dos
estabelecimentos, que é realizada pelos proprios funcionarios da lanchonete depois,
ou antes, do expediente de trabalho.

Resultados semelhantes também foram reportados por Santos et al.(2010),

sobre a Adequacdo De Restaurantes Comerciais As Boas Praticas, onde relata que
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em 100% dos estabelecimentos de seu estudo, a limpeza nao é realizada por
funcionarios especificos, capacitados para essa funcdo. Sdo os manipuladores que
realizam as operacdes de limpeza, antes e depois dos horarios de preparo dos
alimentos, podendo acarretar em contamina¢do dos mesmos.

No quesito C (Controle Integrado de Pragas) todas as lanchonetes visitadas
aparentavam-se visualmente livres de vetores e pragas em suas edificacbes e
instalacdes. Porém em nenhuma lanchonete ha o controle de vetores e pragas como
sugere na Portaria N°78/2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009), que deve ser feita por
responsabilidade de uma empresa especializada.

Nos locais avaliados o controle quimico é realizado pelos préprios funcionarios
da lanchonete, ou seja, por pessoas ndo autorizadas ou capacitadas para tal
trabalho. Embora ndo foram observados vetores e pragas nos locais, vale ressaltar
que os estabelecimentos 2 e 6 ndo dispunham de telas e nem protecdo nos ralos
contra 0 acesso de insetos.

No quesito D (Abastecimento de Agua) apenas a lanchonete 1 possui caixa
d’agua em seu estabelecimento, entretanto a higienizacdo deste reservatorio de
agua nao é realizada por empresa especializada, sendo esta higienizagao realizada
pelos proprios funcionarios da lanchonete. Nas demais lanchonetes visitadas, todas
utilizam agua da rede de publica.

Resultados semelhantes encontrados no estudo de Poerneret al. (2009), que
pode se tornar um fator preocupante considerando que podem ocorrer falhas no
abastecimento da agua pela rede publica, o que pode levar a ocorréncia de
contaminagdes de dificil controle.

Quanto ao gelo utilizado para consumo, 100% das lanchonetes utilizam gelo
fornecido por uma empresa terceirizada, estando de acordo com a RDC n°. 216 de
15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004), que estabelece que o gelo para utilizacao
em alimentos deva ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em condi¢éo
higiénico-sanitaria que evite sua contaminagéao.

No quesito E (Manejo de Residuos), em 100% das lanchonetes visitadas os
residuos que sobram da atividade de trabalho s&o coletados, acondicionados e
armazenados no mesmo espaco fisico onde é feito o preparo dos lanches, ficando
até o final do expediente onde é feito o seu descarte, nenhuma lanchonete

demonstrou fazer o reaproveitamento destes residuos.
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Encontrando resultados parecidos no estudo de Poerner et al.(2009), que relata
que a quantidade do lixo acumulado € grande e os estabelecimentos ndo possuem
espaco fisico adequado para a armazenagem deste lixo até o descarte. Em 100%
dos estabelecimentos o lixo é acondicionado em area diretamente ligada a area de
producéo dos alimentos, podendo gerar contaminagéo cruzada ou atrair vetores.

Quanto ao quesito F (Manipuladores), os resultados estdo representados na
Figura 3 onde observa-se que todas as lanchonetes visitadas foram avaliadas no
Grupo Insatisfatério com 50% abaixo de conformidades com a legislacédo vigente.
Este resultado se deve porque ndo h& controle da salde dos manipuladores em
nenhum dos estabelecimentos, resultados semelhantes encontrados no estudo de
Santos et al. (2010), que em 100% dos estabelecimentos também nao ha registro de

controle de salde.

Itens Conformes

60%
REGULAR
50%

INSATISFATORIO
30%

S50%
29% 27%
23% 23%
20%
M itens Conformes
10% 8%
0% T T T T T ._\

Lanchonete Lanchonete Lanchonete Lanchonete Lanchonete Lanchonete
1 2 3 4 5 B

Figura 3 — Avaliacdo em percentual de adequacdo do quesito F (Manipuladores), referentes a
legislacéo vigente de seis lanchonetes da cidade de Itaqui/RS.

O uso do uniforme dos manipuladores é irregular ndo atendendo a Portaria
N°78/2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009), onde consta que o uniforme deve ser
limpo, de cor clara cobrindo a roupa pessoal e de uso exclusivo a area de producéo

de alimentos.
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Vale ressaltar que 100% dos manipuladores ndo tém qualquer curso de
capacitacdo ou orientacdo de pessoas licenciadas para poder manipular alimentos.
De acordo com Goes et al. (2001), a educacdo e o treinamento periodico dos
manipuladores de alimentos em todas as fases do processamento, sdo importantes
para a manutencdo da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, visto que a
maioria das toxinfeccdes alimentares esta relacionada com a contaminagdo do
alimento pelo manipulador.

Em nenhum momento das visitas que durou de 2 a 3 horas em cada
estabelecimento, foi observada a lavagem das maos dos manipuladores entre a
troca de um lanche para outro. Conformepreconiza a Portaria n°® 78/2009 (RIO
GRANDE DO SUL, 2009), que estabelece que o gelo para utilizacdo em alimentos
deve ser fabricado a partir de agua potavel, mantido em condic&o higiénico-sanitaria
que evite sua contaminagao.

Conforme Ledo (2006) o procedimento de higienizagcdo de maos é fator
primordial para que ndo ocorram doencas veiculadas por alimentos, pois a maioria
dos surtos relacionados as toxinfecgcBes alimentares acontece em cozinhas
industriais devido a auséncia do controle de higienizacdo de maos pelos
manipuladores, favorecendo a disseminacdo de microrganismos causadores de
surtos.

Almeida et al. (1995), avaliando manipuladores em cozinha de restaurante
universitario, observaram que os mesmos raramente lavavam as maos antes ou
durante o preparo de alimentos. Apdés realizar analise microbioldgica de amostras
das maos dos manipuladores concluiram que a lavagem das maos, embora nao
garanta que as mesmas fiqguem livres de microrganismos, é o primeiro requisito da
higiene pessoal para reduzir a populacao bacteriana.

No quesito G (Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens) o Unico controle
que os proprietarios dos estabelecimentos podem ter, € na hora da compra dos
ingredientes, pois nenhuma lanchonete recebe matéria-prima oriunda de qualquer
outra empresa, todas as lanchonetes compram suas proprias matérias-primas no
comercio local.

E como relata Ledo (2006) em seu estudo a falta da adocdo das BPF na

aquisicdo da matéria-prima compromete todas as outras etapas da producao, pois
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nenhum processo de transformacgdo dos alimentos é capaz de recuperar a falta de
qualidade da matéria-prima.
No quesito H (Preparacdo do Alimento), os resultados estdo representados na

Figura 4.
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Figura 4—Avaliacdo em percentual de adequacao do quesito H (Preparacdo do Alimento), referentes a
legislacdo vigente de seis lanchonetes da cidade de Itaqui/RS.

Como observado na Figura 4, somente a Lanchonete 1 apresentou 83% de
adequacao sendo classificada como Grupo Satisfatorio.

As Lanchonetes 4, 5 e 6foram classificadas no Grupo Regular. E as
Lanchonetes 2 e 3foram classificadas no Grupo Insatisfatério. Tal classificagdo pode
ser atribuida ao fato dos manipuladores de alimentos desses locais deixarem
alimentos pereciveis expostos a temperatura ambiente, acima do tempo permitido de
30 minutos.

De acordo com Silva (2002), a distribuicdo € a etapa na qual os alimentos
estdo expostos para o consumo imediato, e a monitorizacdo do tempo e temperatura
é fundamental para impedir a multiplicacdo microbiana e deve estar protegida de
novas contaminagoes.

Vale ressaltar que, em nenhuma das lanchonetes visitadas, ha o controle da
temperatura do 6leo e gordura utilizados, sendo realizada a troca quando o

manipulador achar necessario.
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Gregorio e Andrade (2004) avaliaram a influéncia do aquecimento de oleos
comestiveis e concluiram que alteragfes fisicas e quimicas dos mesmos levam a
formacédo de compostos que podem trazer implicagdes nutricionais.

No quesito | (Armazenamento e Transporte do Alimento Preparado) todos os
estabelecimentos armazenam o seu lanche depois de pronto em locais limpos,
secos, seguros e identificados aguardando o transporte. Porém se tratando do
transporte do alimento preparado, nenhuma das lanchonetes possui um veiculo
exclusivo para tal atividade, no geral todas elas contratam algum motociclista para
realizar esta entrega, ou em alguns casos € no veiculo do proprio proprietario.

No quesito J (Exposicdo ao Consumo do Alimento Preparado), os resultados

estdo representados na Figura 5.
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Figura 56—Avaliacdo em percentual de adequacédo do quesito J (Exposi¢cdo ao Consumo do Alimento
Preparado), referentes a legislacdo vigente de seis lanchonetes da cidade de Itaqui/RS.

Neste quesito apenas a Lanchonete 1 foi classificada no Grupo Satisfatorio, no
Grupo Regular foram classificadas as Lanchonetes 4, 5 e 6, e no Grupo
Insatisfatérioas Lanchonetes 2 e 3.

As irregularidades deste quesito se devem as paredes, tetos e pisos
irregulares, algumas lanchonetes apresentavam tetos de cor escura, piso
inapropriado de coloracéo escura.
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Resultados semelhantes encontrados no estudo de Poerner et al.(2009), que
teve porcentagem de ndo conformidades consideravel nos parametros referentes ao
piso, tetos, paredes e diviséria associada, principalmente, a fatores como estética.
Alguns estabelecimentos de seu estudo apresentavam tetos em cor escura,
revestimento das paredes com material permedvel, presenca de lonas na
decoracao, as quais propiciam o acumulo de poeira e dificultam a limpeza correta.

No quesito L (Documentacdo e Registro) todas as lanchonetes visitadas se
classificam no Grupo Insatisfatério, pois nenhuma delas dispde de qualquer Manual
de Boas Préaticas ou Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) para seus
manipuladores de alimentos ou demais funcionarios seguirem. Quanto ao registro do
estabelecimento nos 6rgéos responsaveis, apenas a lanchonete 3 ndo apresentava
licenca para funcionamento.

Os dados obtidos foram semelhantes aos encontrados por Seixas et al. (2008),
em estudo avaliando o Manual de Boas Praticas em dez restaurantes da cidade de
Rio Vermelho, Bahia, por meio de uma lista de verificacdo adaptada as exigéncias
da Resolucdo RDC n © 216 de 15 de setembro de 2004, onde 70% ndo possuiam o
MBP.

E no quesito M (Responsabilidades), 100%das lanchonetes visitadas se
classificam no Grupo Insatisfatério, pois seus manipuladores de alimentos nao
possuem capacitacdo comprovada através de cursos ou palestras, sobre os temas:
contaminacgao dos alimentos, doencas transmitidas por alimentos e manipulacdo dos
alimentos, como preconiza a legislacao vigente (BRASIL, 2004).

Também foi observado se as lanchonetes disponibilizavam alcool 70%, em gel
ou liquido, para seus clientes, de acordo com itens da Portaria N°325/2010. Sendo
constatado que 100% dos locais avaliados, podendo gerar assim um fator de risco,
ja que o virus HIN1 é disseminado através do ar, das vias aéreas e do contato
direto entre as pessoas. (RIO GRANDE DO SUL, 2010)

5.2. Avaliacdo do nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos
relacionados as Boas Praticas

Os resultados obtidos a partir do questionario demonstrou que 66% dos
convidados tinham idade entre 40 a 49 anos, 17% tinham idade superior a 50 anos,

e também 17% tinham idade de 20 a 29 anos.
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Quanto ao sexo, eram 100% do sexo feminino. Em relagdo ao grau de
escolaridade dos manipuladores, eram 50% com ensino médio incompleto e 50%
com ensino fundamental incompleto.

Segundo Vieira et al. (2005), os servicos de alimentacéo coletiva expdem os
alimentos preparados a varios perigos microbiolégicos devidos, principalmente, a
falta de conhecimentos dos manipuladores, consequéncia dos seus niveis de
escolaridade.

Dentre os manipuladores de alimentos, 100% ja trabalham manipulando
alimentos ha mais de um ano, e de acordo com eles, nunca participaram de cursos,
treinamentos ou palestras com temas relacionados as boas praticas de
manipulacdo, DTA ou formas de contaminacdo, demonstrando a grande
necessidade de medidas corretivas para extinguir ou abrandar os riscos de DTA, ja
que os numeros de lanches preparados diariamente em todos os estabelecimentos
ficam na média de 20 a 50 lanches nos dias de semana, e mais de 50 lanches no
final de semana, sendo um expressivo fator de risco para ocorréncia de surtos
alimentares.

No estudo de Silva et al. (2009) também foram indagadas para o0s
entrevistados algumas perguntas referentes ao tema Boas Praticas e 60% dos
entrevistados responderam que ndo sabiam o que eram BPF. Aqueles que
responderam ter conhecimento do tema, foi requerido um exemplo adotado em seu
estabelecimento, sendo respondido por todos que era o0 cuidado com o
armazenamento das matérias-primas.

Neste quesito os manipuladores ndo estdo em conformidade com a legislacéo,
ja que a Portaria N°78/2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) preconiza que, 0
responsavel pelas atividades de manipulacdo deve atualizar-se anualmente em:
higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e doencgas transmitidas por
alimentos, devendo ser comprovado mediante documentagdo, disponivel a

autoridade sanitéaria.

5.3. Avaliacdo do grau de contaminacéo microbioldgica da tabua de corte

Utensilios, moveis, equipamentos e superficies sdo de grande importancia para
restaurantes e servicos de alimentacédo em geral, a sua devida higienizacdo podem

evitar que ocorram prejuizos para a saude do consumidor.
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A limpeza e a desinfeccdo de utensilios, equipamentos e superficies de
cozinha que entram em contato com os alimentos constituem ponto importante para
a veiculacado de microrganismos patogénicos (GERMANO e GERMANO, 2001).

Segundo Silva Jr. (1995), os alimentos podem se contaminar mediante o
contato com utensilios, superficies e equipamentos insuficientemente limpos. Os
microrganismos patogénicos podem se mantiver em particulas de alimentos crus ou
em agua sobre utensilios lavados inadequadamente.

Desta forma, € sempre necessaria a limpeza dos equipamentos e utensilios
utilizados para transportar, processar, servir, ou seja, todos 0s meios que entram em

contato com o alimento.

5.3.1. Contagem total de microrganismos aer6bios mesofilos.

Para a avaliacdo dos resultados foram utilizados os parametros da American
Public Health Association (APHA) citado por Evanchoet al. (2001). Que preconiza
100 UFC/cm2 como sendo satisfatorio, e acima de 100 UFC/cm2 como sendo
insatisfatorio.

Dentre as tabuas de corte avaliadas (Tabela 1), apenas a tabua de corte da
lanchonete 1 apresentou-se contagem total de microrganismos aerdbios mesoéfilos
em quantidades reduzidas, as demais obtiveram resultados que variaram de 0,4.10?

UFC/cm®contaminacéo (Estabelecimento 2) a 2,5. 10*UFC/cm? (Estabelecimento 5).

Tabela 01 — Presenca e quantificacdo de microrganismos aerébios mesofilos eStaphylococcus aureus
em amostra de tabuas de corte de lanchonetes da cidade de Itaqui

Contagem Total de Staphylococcus aureus Descricéo do
Estabelecimento aerobios mesofilos material das
(UFC/cm?2) (UFC/cm?) tabuas de corte
1 <10 <10 Vidro
2 0,4.10t 0,4. 10" Plastico
3 7,65. 10° 5,5. 10" Plastico
4 0,3. 10" <10 Vidro
5 2,5.10* 3,7.10° Plastico
6 3,8.10t <10 Plastico

UFC - Unidade Formadoras de colonias.
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A diferenca entre as amostras de tabua de corte de uma lanchonete para outra,
dao apoio para a ideia que as lanchonetes ndo tém padronizagdo nos seus
procedimentos de higienizagao.

E de acordo com Leitdo (1988), ainda que este grupo de microrganismos nao
ofereca risco direto a salude do consumidor, sua presenca no ambiente pode
favorecer a contaminacdo dos alimentos presentes na area de producdo e
consequentemente gerar sua deterioracao.

Em estudos realizados por Pinheiro (2010), sobre analise microbiolégica de
tabuas de manipulacdo de alimentos de uma instituicdo de ensino superior em S&o
Carlos/SP, 70% das tabuas de manipulacdo apresentaram um acumulo de micro-
organismos mesofilos aerobios, o que indica ma qualidade higiénico-sanitaria para o
preparo de alimentos.

Aguiar et al. (2006) em seu estudo, realizaram a analise microbiologica da
tabua de madeira de uma creche no municipio de Sdo Paulo, e verificaram uma
contagem de bactérias mesofilas acima do limite estabelecido, onde até 100
UFC/cm? é classificado como satisfatorio e acima deste limite como sendo
insatisfatorio.

Outro fator que também pode ter influenciado nos resultados distantes entre
um estabelecimento e outro é que as lanchonetes 1 e 4 utilizam a tdbua de corte de
vidro, e os demais locais utilizam a tabua de corte de plastico (polietileno), material
poroso que facilita a formacéo de biofilmes bacterianos e de dificil limpeza.

As tabuas de manipulacdo que apresentaram altas contagens de
microrganismos mesofilos aerdbios, eram de material de plastico. Este tipo de
material com o tempo de uso vai ficando cada vez mais vulneravel para a
proliferagdo de microrganismos, devido a sua grande porosidade, pois quando 0s
alimentos sdo cortados, a faca também atinge o plastico e ranhuras sdo formadas,
aonde vao se acumulando pequenos restos de alimentos e microrganismos.

Segundo KOCHANSKI et al., (2009), o principal problema de utensilios e
equipamentos relaciona-se a superficie, que deve ser lisa e de material que dificulte
a contaminacdo dos alimentos, sendo que o desgaste destes utensilios e
equipamentos aumenta progressivamente com o0 uso, multiplicando assim a

populacao microbiana.
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As tabuas de corte das lanchonetes 1 e 4 eram de material de vidro, e como
observa-se na Tabela 01, foram as que apresentaram menores contagens de
aerobios mesaofilos.

Dessa forma, a presenca de microrganismos aerobios mesdfilos indica que ha
necessidade de maiores cuidados quanto a qualidade das matérias-primas
utilizadas, cuidados com a relacdo tempo/temperatura, com as condi¢cdes de
manipulacdo no processamento dos alimentos e as falhas nos pontos criticos de
controle. (SILVA JUNIOR, 2005)

Tendo em vista que as tabuas de corte analisadas no momento da coleta
estavam higienizadas, de acordo com o manipulador responséavel, e considerando
as recomendacdes da literatura, as tabuas de corte dos estabelecimentos 3 e 5 nao
se encontram dentro dos limites aceitaveis para aerobios mesofilos, e isto se deve
provavelmente pela falta de um treinamento sobre as boas praticas direcionado aos

manipuladores de alimentos.

5.3.2. Presenca de Staphylococcus aureus na superficie de tabuas de corte de
lanchonetes.

Os resultados microbiologicos relacionados as tdbuas de corte alcancados
neste trabalho indicaram que 50% das amostras avaliadas continham contaminacao
com Staphylococcus aureus.

Na tabela 1 observa-se que as contagens de S. aureus nas superficies das
tabuas variaram de valores inferiores a 10 UFC/cm?(estabelecimentos 1 e 6) até
3,7.10? UFC/cm? (estabelecimento 5). Ressalta-se que as maiores contagens foram
encontradas no estabelecimento 5 que coincidentemente n&o possui registro nos
orgéos de fiscalizagao.

Para Hoffmann (2001) S. aureus possui elevado grau de importancia, pois além
de contaminar os alimentos por manipulagdes incorretas, produz toxinas termo
resistentes que quando ingeridas resultam em DTA do tipo intoxicacéo alimentar.

Segundo Santos et al. (2007) esse microrganismo pode ser encontrado no
ambiente de circulacdo do ser humano, sendo o préprio homem seu principal
reservatorio, além de estar presente em diversas partes do corpo, como fossas

nasais, garganta, intestinos e pele.
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E como relata Rubin (2012) que em muitos casos, para a manipuladora
portadora de S. aureus esta bactéria pode néo ser prejudicial, contudo, se essa
bactéria encontrar um local apropriado para se proliferar (tabuas de corte), podera
entrar em contato com outros individuos suscetiveis, contaminando-0s e provocando
sintomas de intoxicag&o alimentar.

No entanto ndo ha nenhuma especificagdo ou algum padrdo estabelecido
sobre a contagem de S. aureus em tabuas de corte, porém, Andrade & Macédo
(1996) relatam que a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) recomenda para
condig¢des higiénicas satisfatorias de manipuladores de alimentos, uma contagem de

S. aureus inferior a 1,5. 102 UFC/cm3.

6. CONSIDERACOES FINAIS

Baseado nos resultados deste estudo conclui-se que nenhum estabelecimento
avaliado alcancou um indice satisfatério pleno de atendimento aos requisitos
exigidos pela legislacdo vigente. Com base nos questionarios e nas avaliacdes
microbiolégicas das superficies de tdbuas de corte dos estabelecimentos pode-se
concluir que os estabelecimentos necessitam de apoio e treinamentos para
aprimorar as condigcbes de manipulacdo, melhorar o grau de conhecimento dos
manipuladores sobre a importancia das suas acdes para a salde dos consumidores
e implantacdo das Boas Praticas de Manipulacéo de alimentos.

Este estudo também evidenciou que as superficies dos utensilios usados na
manipulacdo de alimentos pode ser um meio para contaminacdo cruzada dos
alimentos e consequentemente vir a causar doencgas transmitidas por alimentos. Sao
varios fatores que podem ser destacados apds a aplicacdo do checklist como: os
uniformes irregulares em 100% das lanchonetes, a presenca de animais no espago
destinado a preparacdo dos alimentos, assim como a nao higienizagcdo das maos.
Todos esses fatores podem acarretar grandes complicagbes para os consumidores.
Por este motivo se faz necessaria a aplicacdo de treinamentos aos manipuladores,
para que sejam orientados quanto aos habitos de higiene e manipulacdo dos
alimentos, uma vez que esses quesitos sdo imprescindiveis para evitar a
contaminacdo dos alimentos e garantir uma producdo segura para todos o0s

consumidores.
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8. ANEXOS

ANEXO | — Lista de Verificacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacao.

Avaliagao | Sim I MNio | MNA[*)

2. Edificacao, Instalagoes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios

2.1. Edificagao e instalagoes projetadas de forma a possibilitar o luxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparagao de alimentos.

2 2. Acesso as instalagbes independants, ndo comum a outros usos.

2 3. Dimensionamento da edificacio e das instalagbes compativeis com todas as operagoes.

2.4, Existéncia de separaches enfre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacio cruzada.

2.5, Piso de material da facil higienizacao (liso, impermedvel e lavavel) e em adequado estado de conservacio.

2 6. Paredes com revestimentos lisos, impermedveis, de cores claras, de facil higienizacdo, sem cortinas & adequado estado de conservacio.

2.7. Telo de acabamento liso, impermeavel, de cor clara, de fadl higienizagao e adequado estado de conservacao.

2 8. Portas da area de preparagio & armazenamento dotadas de fechamento automdtico e bamreiras adequadas para impedir a entrada de vetores e outros animais.

2.9, Janalas do supericie lisa, da facil higienizagao, ajustadas aos batentes com telas milimetradas removiveis para limpeza e adequado astado de conservagio.

2.10. Instalagdes dotadas de abastecimento de agua potavel commente, possuindo conexdes com rede de esgofo e/ou fossa séplica.

2 11. Caixas de gordura e de esgolo compativels ao volume de residuos e localizadas fora da area de preparacio @ amazenamento de alimentos,

2.12. Ralos, quando presentes, sifonados e grelhas com dispositivo que permitam o fechamento.

2 13. Aroa interma do estabelecimento livie de objstos em desuso e da presenca de animais.

2.14. Area externa do estabelecimento livre de objelos em desuso @ da presenca de animais.

2.15. lluminacfio da area de preparaciio dos alimentos proporciona a visualizacio adequada de forma que as afividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caractaristicas sensoriais dos alimentos.

2.16. Luminarias localizadas na area de preparacio, amazenamento e denfro dos equipamentos que possam contaminar os alimentos, apropriadas e protegidas conlbr
lexplosfio e quedas acidentais.

2 17, Instalaghes elétricas embutidas ou protegidas em tubulaches extermnas e Integras de tal forma a pemitir a higienizagdo dos ambientes

2 18, Ventilagho @ croulacho de ar capazes de garantir o ambiente livre de fungos, fumaca, dentre outros, que possam comprometer a qualidade dos alimentos,

2.19. Equipamentos e filtros para climatizagiio em bom estado de conservacio.

2 20. Limpaza dos componentes do sistema de cimatizacao, troca de filtros, manutengao programada e periodica destes equipamentos  registrados, verficados, datados o
rubricados.

2.21. A area de praparacao do alimento dotada de coifa com sistema de exaustdo interna com elementos filfrantes ou sistema de coifa elefrostética.

2 22 Existéncia de manutencdo programada e peniddica do sistema de exaustao e elementos filtrantes registrados, verificados, datados e rubricados,

223, Instalaghes sanildrias e os vestidrios sem comunicagio direla com a drea de preparacio, armazenamenio de alimenios ou releitonio,

2.24. Instalaghes sanitanias e os vestiarios mantidos organizados em adequado estado de conservacao e porlas extemnas doladas de fechamento automatico.

225, Instalacfes sanitarias dotadas de lavatdrios e supridas de produtos destinados 4 higiene pessoal, como: papel higignico, sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
lsabonets liguido incdoro e produto anti-séptico, papel toalha ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro da sacagem de maos.

2,26, Coletores de lixo, nas instalagbes sanitinias, dotados de tampa acionada sem contato manual e higienizados sempre que necessarno & no minimo diaramenta.

2.27. Lavatorios dolados preferencialmente de tomeira com fechamenio automatico, exclusivos para higiene das mios, nas dreas de manipulagio em posigbes
|esiratégicas em relagio ao fluxo de preparo dos alimentos e em nimero suficiente, com sabonete liguido inodoro anti-séptico ou sabonete liquide inodore e produto anti-
saplico, toalhas de papel ndo reciclado, ou oulro sistema higiénico e seguro de secagem das mdos @ colelor de papel, acionado sem contato manual, higienizados sempre
que necessano & no minimo diarnamente.
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.28. Equipamentos, moveis e utensilios que enfram em contate com alimentos preparades com desenhos que permitam a higienizagio, em estado de conservacao
ados, elaborados com materiais que ndo transmitam substancias laxicas, odores & sabores aos alimentos.

2.29. Superficies em contato com alimentos, lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosfio, de facil higienizacdo & de material ndo contaminante,

2 30. Existéncia de manutencio programada e periddica dos equipamentos & utensilios.

2 31. Existéncia da registro da manutencio programada e periddica dos equipamentos e utensilios.

2,32, Existéncia de instrumentos ou equipamentos de medicao crilicos para a seguranca dos alimentos, tais como lermometros, reldgios, entre outros.

2 33, Registros da calibracio dos instrumentos ou equipamentos de medicio criticos para a seguranga dos alimentos verificados, datados e rubricados, quando aplicavel.

2 34, Reqgistros da manutencao programada & periddica dos equipamentos e utensllios criticos para a seguranga dos alimentos, tais como, pelo menos, refrigeradoras,
congeladores e equipamentos de consernvagao e distribuicao a quente e a frio.

3. Higienizagdo de Instalagdes, Equipamentos, Moveis @ Utensilios

3.1, Existéncia de responsavel pela operacfio de higienizaco comprovadamente capacitado.

3.2, Operagbes de higienizagao das instalages realizadas com freqiéncia que garanta a manulengao das condighes higiégnico-sanitanas

3.3, Existéncia de registros das operagbes de limpeza e/ou de desinfeccdo das instalagdes e eguipamentos, quando nao realizadas retineiramenta.

13.4. Registro das operagies de limpeza efou de desinfeccdo das instalactes e equipamentos, quando nao realizados rofineiramente varificados, datadoes e rubricados.

13.5. Caixas de gordura periodicamants limpas.

13.6. Area de preparacio do alimento higienizada quantas veres forem nacessarias @ imadiatamente apds o témino do trabalho.

3.7, Auséncia da substincias odorizantas ou desodorantes ou quaisquer das suas formas ulilizadas, nas dreas de proparacio e amazenamento de alimentos.

13.8. Utilizacao de produtos saneantes regularizados pelo Ministéno da Sadde.

13.9. Dilui¢ao, tempo de contato & modo de uso/aplicacio dos predutos saneantes, obedacem instrugoes recomendadas pelos fabricantes,

3.10. Produtos saneantes identificados @ guardados em lecal reservado para essa finalidade, sem contalo com os alimentos.

[3.11. Utensilios, equipamentos e materiais utilizados na higienizagao, proprios para a atividade, conservados limpos, em ndmere suficlente e guardados em local
reservado para essa atividade,

[3.12. Panos de impeza descaravels, quando utilizados em supedicies que entram em contato com alimaentos, descartados a cada 2 horas, ndo excedando 3 horas, ndo
sendo utilizados novamente.

[3.13. Panos dae limpeza ndo descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, trocados & cada 2 horas, nfio excedendo 3 horas

3.14. Panos de limpaza nao descartaveis limpos atraves de esfregacao com solugao de detergente neutro, desinfelados através de fervura em agua por 15 minutos oul
isoluciio clorada a 200ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua potavel e corante.

3.15. Higienizagao de panos de limpeza ulilizados em supedicies que entram em contato com alimentos realizada em local proprio para esse fim, em recipientas|
lexclusivos para essa atividade, saparados de outros panos utilizados para outras finalidades. Secagem dos panos em local adequado.

[3.16. Funciondrios responsavels pala alividade de higienizagdo das instalagbes sanitarias e higienizagfio de panos com uniformes apropriados e diferenciados daqueles
utilizados na manipulacio de alimentos.

13.17. Esponjas de limpeza, quando uflilizadas em superficies que entram em contato com alimentos, desinfetadas diaramente, por fervura em Agua, por no minimo 5
minutos ou outro método adequado.

4. Controle Integrado de Pragas

M 1. Edificagio, as instalages, os equipamentos, os mdveis e os utensilios livres de vetores e pragas urbanas.

.2, Existéncia de agoes eficazes e continuas de prevengao de conlrole de velores e pragas urbanas, com o objetive de impedir a atragao, o abrigo, o acesso @ ou
proliferacio dos mesmos.

4.3, Controle quimico, quando aplicivel, realizado por empresa espedializada, conforme legislacio especifica.

H.4. Quando da aplicagio do controle quimico, empresa estabelecs procedimentos de pré e pos-tratamonto, a fim do evilar a contaminagio dos alimentos, equipamantos of
utensilios.

.5, Existancia de registros que comprovam o controle de velores e pragas urbanas, tais como relatdrio de avaliagio das medidas de controle realizado pela emprasa|
lespecializada.

M 6. Existdncia de registros do controle de vetores e pragas urbanas que comprovam a regularizacio dos produtos quimicos nos érgios competentas.

4.7 Registros do controle de vetores e pragas urbanas verificados, datados e rubricados.

5. Abastecimento de Agua

15.1. Utilizagao de agua potavel para manipulagao de alimenios.

5.2, Quando utilizada fonte altarnativa, a potabilidade atestada semastraimante madianta laudos laboraloriais.,

15.3. Gelo para utilizacio em alimentos fabricado a partir de agua potdvel e mantido em condicio higiénico-sanitéria que evite sua contaminacio.

I5.4. Vapor, quando utilizado em contalo direto com alimentos ou superficies que entram em contato com alimentos, produzido & parir de Agua potavel

h.5. Reservalono de agua edificado efou revestido de material que nao comprometa a qualidade da agua, conforme legislagao especifica,

I5.6. Reservatono de agua livre de rachaduras, vazamentos, infillragbes, descascamentos, em adequado estado de higiene e conservagdo e devidamenle tampada,

.7, Resarvatono de agua higienizado em infervalo maximo de sels meses, por empresa especializada e pessoal capacitado.
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I5.8. Existéncia de registro que comprovam a higienizagio do reservatario de agua.

I5.9. Registros da higienizagio do reservatério de Agua verificados, datados o rubricados.

|6. Manejo de Residuos

I6.1. Coletores de residuos do estabalecimento de facil higienizacio e transporte, devidamente identificados, Integros, dotados de tampas, sacos plisticos e am ndmerol
lsuficiente.

15.2. Coletores de residuos das areas de preparagio e ammazenamento de alimentos dotados de tampas acionadas sem contato manual, devidamente identificados,
intogros, sacos plasticos e em nlmero suficiente.

16.3. Reslduos coletados na drea de produciio @ amazenamento de alimentos retirados frequentamente e estocados em local fechado e isolado,

[7. Manipuladores

7.1. Controle de sadde dos manipuladores realizado de acordo com legislacgo especifica, sendo mantidos registros.

I7.2. Manipuladores realizam exames admissionais e peniddices de acordo com a legislagio especifica,

7.3. Sadde dos manipuladores supervisionada diariamente,

4. Manipuladores afastados quando aprasentam doencas de pele, tais como micoses de unhas @ maos, lestes o ouw sintomas que possam comprometer a qualidade
hhigi&nico-sanitaria dos alimentos.

[7.5. Uniforme dos manipuladores de cor clara, limpo, em adequado estado de conservagdo, completo (protegac para cabelos cobnindo completamente os fios, uniforme|
lcom mangas curtas ou compridas cobrindo a tolalidade da roupa pessoal e sem bolsos acima da linha da cinlura, sem boldes ou com boldes protegidos, calgas
lcompridas, calgados fechados), exclusivo 4 drea de preparaciio de alimentos e trocados, no minimo, diadamante

7.6. Manipuladores dolados de boa apresenlagio, asselo corporal, maos higienizadas, unhas curtas, sem esmalle, sem adomos, sem barba ou bigode e cabelos|
jprotegidos.

[7.7. Manipuladores adotam o habito de ndo fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento.

I7.8. Manipuladores higienizam cuidadosaments as maos antes da manipulacao de alimentos, principalmente apds qualguer intermupgédo, troca de atividade e depois do usol
e sanitarios.

7.9. Existéncia de cartazes de onentagdo aos manipuladores sobre a commeta higienizagio das méos e demais habilos de higiene, afixados em locais apropriados,

7.10. Roupas & objetos pessoals guardades em armarios reservados para essa firm, fora da area de produgao,

[7.11. Manipuladores supervisionados e capacitados periodicamente (com freqliéncia minima anual) em higiene pessoal, manipulagdo de alimentos & em doencas
fransmitidas por alimentos.

I7.12. Capacitacdes comprovadas mediante documentacio.

I7.13. Manipuladores capacitados na admissdo, abordando no minime os seguintes temas: contaminagio de alimentos, doencas transmitidas por alimentos, manipulacio
higiénica dos alimentos e Boas Pralicas em senvicos de alimentagao

7.14. Manipuladores de servigos de alimentagao para eventos, mini-mercades e supemmercados, ambulantes e feirantes que preparam efou manipulemn alimentos de risco,
lcozinhas de instifuigdes de longa permanéncia para idosos, instifuicdes de ensino e demais locais que manipulem alimentos de risco comprovadamente capacitados em
IBoas Pralicas.

[7.15. Visitantes cumprem os requisitos de higiene e satde estabelecidos para manipuladores.

|B. Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens

I5.1. Recebimento das matérias-primas, ingredientes e embalagens realizadas em areas protegidas e limpas.

18.2. Maténas-primas, ingredientes e embalagens inspecionadas no recebimento, seguindo critérios pré-estabelecidos para cada produto.
Rotulagem dos produtos de acordo com a legislacio especifica.

I8.3. Controle da temperatura no recebimento de matérias-primas e ingradientes, de acordo com os seguinfes critérios:
|. Alimantos congelados: - 12°C ou infenor ou con forme rotulagem;

Il. Alimentos refrigerados: 7°C ou inferior ou con forme rotulagam;

Ill. Existéncia de registros comprovando o controle de temperaturas no recebimento, verficados, datados e nubricados.

18.4. Temperatura das maténias-primas, ingredientes e produtos industnalizados ammazenados conforme indicagdes do fabricante ou de acordo com os seguintes criténos:
I. Alimentos congelados: - 18°C ou inferior;

1. Alimentos refrigerados: inferior a 5°C;

Ill. Exist&éncia de registros comprovando o controle de temperaturas no amazenamento, verificados, datados e rubricados.

7.10. Roupas e objetos pessocals guardades em armarios reservados para esse fim, lora da area de produgio,

[7.11. Manipuladores supervisionados e capacitados periodicamente (com freqliéncia minima anual) em higiene pessoal, manipulagdo de alimentos e em doencas
fransmilidas por alimentos,

I7.12. Capacitacdes comprovadas mediante documentacio.

I7.13. Manipuladores capacitados na admissdo, abordando no minimo os seguintes temas: contaminagio de alimentos, doancas transmitidas por alimentos, manipulacio
higiénica dos alimenios e Boas Pralicas em servigos de alimentagdo

7.14. Manipuladores de servigos de alimentagao para eventos, mini-mercados e supemmercados, ambulantes e feirantes que preparam efou manipulen alimentos de risco,
cozinhas de instituicbes de longa permanéncia para idosos, instituiches de ensino e demais locais que manipulam alimentos de risco comprovadamente capacitados em
IBoas Pralicas.

[7.15. Visitantes cumprem os requisitos de higiene e satide estabelecidos para manipuladores.

|B. Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens

I5.1. Recabimento das matérias-primas, ingredientes e embalagens realizadas em dreas protegidas e limpas.

8.2, Matérias-primas, ingredientes @ embalagens inspecionadas no recebimanto, seguindo critérios pré-estabelacidos para cada produto.
Raotulagem dos produtos de acordo com a legislaciio especifica.

15.3. Controle da temperatura no recebimento de matérias-primas e ingradientes, de acordo com oS seguintes critérios:

|. Alimantos congelados: - 12°C ou infenor ou con forme rotulagem;
Il. Alimentos refrigerados: 7°C ou inferior ou con forme rotulagem;
Ill. Existéncia de registros comprovando o controle de temperaturas no recebimento, verficados, datados e nubricados.

18.4. Temperatura das matérias-primas, ingradientes o produtos industializados amazenados conforma indicagdes do fabricante ou de acordo com os seguintes criténos:
I. Alimentos congelados: - 18°C ou inferior;
1. Alimentos refrigerados: inferior a 5°C;
Ill. Existéncia de registros comprovando o controle de femperaturas no armazenamento, verificados, datados e rubricados.
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8.5, Alimentos congelados amazenados exclusivamente sob congelamento, alimentos refrigerados armazenados exclusivamente sob refrigeracio, ou conforme
rotulagem.

I3.6. Equipamentos de refrigeracio e congelamento em ndmero suficiente com as necessidades e tipos de alimentos a serem armazenados.

I8.7. Quando houver necassidade de armazenar diferentes géneros alimenticios am um mesmo equipamento:

1. Alimentos prontos colocados nas prataleiras supenores;

1l. Alimentos semi-prontos efou pré-preparados nas prateleiras centrais; 1ll. Produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos;
IV, Todos os alimentos amazenados embalados ou protegidos em recipientes fechados & em temperaturas definidas neste regulamento.

8.8, Equipamento regulado para o alimento que necessita temperatura mais baixa.

I8.9. Durante a limpeza ou descongelamento de equipamentes de frie, alimentos mantidos com temperatura infarior a 5° C, no caso de alimentos refrigerados, ou = a — 18
IC, no caso de alimentos congelados.

18.10. Lotes das maténias-primas, ingredientes. e embalagens reprovadas ou com prazos de validade vencidos, imediatamente devolvidos ao fornecador ou identificados o
larmazenados separadamente até o destino final.

B.11. Maténas-primas, ingradientes e embalagens armazenadas em local impo e omganizados de forma a garantir profegdo contra contaminantes.

8.12. Matérias-primas, ingredientes & embalagens armazenadas sobre palefes, estrades elou prateleiras, respeitando os espagos minimes para adequada venfilagéo g
higienizagao

M. Preparacio do Alimento

9.1, Matérias-primas, ingredientes e embalagens ufilizadas para preparacdo do alimento em condigbes higignico-sanitarias, adequados e em conformidade com &
legislagdo especifica

[.2. Existéncia do adogao de medidas a fim de minimizar o fisco de contaminacio cruzada.

9.3. Produtos pereciveis expostos a temperatura ambiente pelo tempo minimo necessario para a preparagaoc do alimento (maxime 30 minutos).

8.4, Alimentos ndo utilizados na lotalidade acondicionados @ identificados de acordo com a rotulagam.

[.5. Tratamento térmico garante a temperatura de no minimo 70°C em todas as partes do alimeanto.

1.6, Quando da ulilizagao de temperaturas inferiores a 70° C o tratamento témico @ garantido alravés das combinagoss de tempo e lemperalura que asseguram 3
ualidade higignico-sanitana dos alimentos.

.7, Cleos e gorduras ulilizados aquecidos & temperatura ndo superior a 180°C.

B.8. Oleos e gorduras substituldos quando houver alteracio evidente das caracterlsticas fisico-quimicas ou sensorais (fumaca, espuma, aroma e sabor),

.9, Monitoramento da qualidade de oleos @ gorduras para frituras com registros desse controla.

[.10. Descongelamento conduzido sob refrigeracao a temperatura inferior a 5°C.

911, Quando utilizado o formo de microondas para descongelamento, alimento submetido 4 coccio imediata.

.12, Alimentos submetidos ao descongelamento, mantidos sob refrigeracio quando ndo utilizados imediatamente.

.13, Temperatura do alimento proparado e consorvado a quenta superior a 80°C, por no maximo & horas.

[9.14. Existéncia de menitoramento, registro e ago cometiva, da temperatura de conservacio a quente.

.15, Registro da temperatura de conservagao a quante venficado, datado @ rubricado.

.16, Temperalura do alimento preparado no processo de resfiamento reduzida de 60°C a 10°C em, no maximo, 2 horas,

9.17. Produtos preparados conservados em temperaturas de 4° C ou menos, conservados por & dias, ou em temperaturas superiores a 4° C & inferiores a 5° C,
onservados por menos de cinco dias.

[4.18. Produtes preparados congelados em temperaturas iguais ou infenores a -18"C.

12.19. Alimentos preparados embalados e identificados quando armazenados sob refrigeragaoe ou congelamento.

[.20. Existéncia de registro das temperaturas de refrigeragdo e congalamento.

19.21. Reqgistros das temperaturas de refrigeracio e congelamento verficados, datados e rubricados.

19.22. Os procedimentos de higienizacio dos alimentos horifrutigranjeiros seguem os seguintes critérios:

|. Selegao dos alimentos, relirando partes ou produtos deteriorados e sem condigoes adequadas;

Il. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com agua potavel,

1. Desinfecgdo: imersfio em solugdo clorada com 100 a 250ppm de cloro livree, por 16 minutes, ou demais produtos adequados, registrados no Ministério da Sadde,
liberados para esse fim e de acordo com as indicagdes do fabricante,

1. Enxagiie com dgua potavel.

[9.23. Adogdo de medidas de controle para os alimentos horifrutigranjeiros que garantam que a limpeza e, quando necessano, a desinfeccdo nao constituam fontes del
lcontaminagio do alimento.

19.24. Vegetais folhosos crus, corretamente higienizados € ndo adicionados de molho, maionese, logurte, creme de leite ou demais ligas, preparados e prontos para o
lconsumo, mantidos em temperatura ambiente por no maximo 1 hora ou conservados sob refrigeracdo por periodos maiores.

19.25. Ovos ulilizados obedecendo aos seguintes critérios:

I. Utilizagao de ovos limpos, integros e com registro no drgdo competente;

I. Dentro do prazo de validade, com conservacio e armazenamento que ndo propicie contaminacio cruzada e seguindo as indicagbes da rotulagem;,
Ill. Ovos lavados com agua potdvel corrente, imediatamente antes do uso, quando apreseniam sujidades visiveis;

V. Nao sdo preparados e expostos ao consumo alimentos com ovos cnis, COMO Maionese caseira, mousse, merengue, entre outros;

W_ Alimentos preparados somente com ovos pasteunizados, desidratados cu tratades termicamente, assegurando sua inocuidade;

[Wl. Owvos submelidos a cocgdo ou fritura apresentam toda a gema dura; VIl Nao sdo reulilizadas embalagens dos ovos para outros fins.
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26, Guarda de amostras (100g/100mL) de todos os alimentos pfepérados, incluindo bebidas (100mL), em embalagens apropriadas para alimentos, de pameiro uso,
identificadas com no minimo a denominacdo e data da preparacio, armazenadas por 72 horas sob refrigeracio, em temperatura inferior a 5° C, em cozinhas industriais,
eis, escolas, instituicdes de | ermanéncia para idosos e estabelecimentos de educagio infantil & demais estabelecimentos & critério da autoridade sanitdria.

[10. Armazenamento ¢ Transporte do Alimento Preparado

10.1. Alimentos preparados mantidos na area de afmazenamento ou aguardando o transporie protegidos contra confaminantes.

10.2. Alimentos preparados aguardando o fransporte identificados, com pelo menos, a designagao do produto, data de preparo e prazo de validade,

10.3. Armazenamento e transporte do alimento preparado, da distribuicdo até o consumo, ocorrem em condigbes de tempo e temperatura que ndo comprometam a|
lqualidade higiénico-sanitaria.

10.4. Controle de temperatura do alimento no transporte, com registro, verficacio, dala e rubrica.

10.5. Meios de fransporie do alimento preparado higienizados e detados de medidas que garantam a auséncia de vetores e pragas urbanas.

[10.6. Veiculos ulilizados para o transperte do alimento preparado, refrigerados ou congelados, providos de meios que garantam essas condicies durante todo o tempo def
Muragio do trajelo e utilizados somente para esse fim,

[11. Exposigao ac Consume do Alimento Preparade

11.1. Area de exposigio, consumagao ou refeitrio manlido organizado e em adequadas condigies higiénico-sanilarias

11.2. Manipuladores adolam procedimentos que minimizem o Asco de contaminagao dos alimentos preparados por melo da anli-sepsia das maos ou pelo uso de luvas]
descartaves.

11.3. Equipamentes de calor e frio necessdrios 4 exposicio ou distribuicio de alimentos preparados sob temperaturas controladas devidamente dimensionados e em)|
dequado estado de higiens, conservacio e funcienamento.

11.4. Existéncia de registro da temperatura do equipamento de exposicao ou distribuicio de alimentos preparados.

11.5. Registro da temperatura do equipamento de exposigdo ou distnbuigio de alimentos preparados verificado, datado e rubricado,

11.6. Equipamento de exposicio do alimento preparado na drea de consumagao dotado de barreiras de proteciio que previnam a contaminacio do mesmo em|
decoméneia da proximidade ou da agéo do consumidor

11.7. Utensilios utilizados na consumacio deo alimento, tals como prates, copos, talheres devidamente higienizados e armazenados em local protegido.

11.8. Auséncia de omamentos e plantas na drea de producfio e, quando presenfes na drea de consumo, ndo constifuem fontes de contaminagdo para os alimentos|
|preparados.

11.9. Funcionarios responsaveis pela atividade de recebimento de dinheiro, cartoes, nde manipulam alimentos.

2. Documentagio @ Registro

12.1. Servigos de Alimentacdo dispbe de Manual de Boas Praticas e de Procadimentos Operacionais Padronizados (POP) disponiveis aos funciondrios emvolvidos @ a|
lautoridade sanitéria,

12.2. Os POP contém instrugoes seqienciais das operagoes, a freqiiéncia de execucdo e as agdes correlivas, especificando o cargo & ou a fungao dos responsaveis pelas|
latividades e aprovados, datados e rubricados pelo responsdvel do estabelecimento,

[12_3. Registros mantidos por periodo minimo de 30 dias confados a partir da data de preparacio dos alimentos.

12.4. Servigos de Alimentagdo lém implementado Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) de:

Higienizagao de instalagbes, equipamentos e moveis.

b} Controle Integrado de VWelores e Pragas Urbanas,

Ic} Higienizagio do Reservatdrio.

id) Higiene e Salde dos Manipuladores,

[13. Responsabilidade

13.1. Responsavel pelas atividades de manipulagio dos alimentos  comprovadamente submetido a Curso de Capacitagio em Boas Praticas para Servicos def
Wlimentagao, abordando no minimo: contaminacao de alimentos, doengas transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos alimentos & Boas Praticas.

13.2. Eslabelecimento dispoe do decumento comprobatdrio do Curso de Capacitagao do responsavel pelas atividades de manipulagao dos alimentos devidamente dalado,)
lcontendo a carga hordria e conteddo programético

13.3. Responsave| pelas atividades de manipulagio dos alimentos atualiza-se, atraves de cursos, palesiras, simpdsios e demais atividades que se fizerem necessarias,
Ipelo menos anualmente, em temas como: higiens pessoal, manipulagao higignica dos alimentos & doengas transmitidas por alimentos.

13.4. Existéncia de documentos que comprovam as atualizagdes do responsavel pela manipulagao dos alimentos.

13.5. Responsavel pelas atividades de manipulagio promove treinamentos, no minimo, anuais em: higiene pessoal, manipulagio higienica dos aimentos e doencas]
transmitidas por alimentos para a equipe de manipuladores de alimenios sob sua responsabilidade.

[13.6. Existéncia de documentos que comprovam a promogio de treinamentos para a equipe de manipuladores de alimentos do estabelecimento.

13.7. Responsavel pela manipulagdo dos alimenlos em caso de surlos de doenca transmitida por alimentos realiza notificacio compulsona aos Orgdos Oficiais def
Migllancia Sanitaria.

Responsdvel pela Inspecio: Responsdvel pelo Estabelecimento:
IAssinatura Assinatura;
lLocal: Data:
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ANEXO Il = Questionario Aplicado aos Manipuladores de Alimentos.

unipampa

Universidade Federal do Pampa

CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

QUESTIONARIO APLICADO AOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

1) Sexo:

o Feminino
2) Idade:
o até 20 anos

o 40-49 anos

3) Escolaridade:

Caracteristicas socioecondmicas

o Masculino

0 20-29 anos o 30-39 anos

o acima de 50 anos

o ensino fundamental incompleto

o ensino fundamental completo

o ensino médio incompleto

o ensino médio completo

O ensino superior incompleto

O ensino superior completo

4) Lanchonete onde esta trabalhando:

Funcéo:

5) Quanto tempo trabalha neste local?

o de dias a 1 més
ol més a 5 meses

o5 més a 10 meses
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o mais de 10 meses

6) Trabalhou anteriormente em outro estabelecimento? Quanto tempo?

7) Quantos dias da semana vocé trabalha neste local?
o de 1a3dias
o de 4 a 6 dias

o todos os dias

8) Quantos alimentos sao produzidos diariamente?
020 a 50 lanches

oMais de 50 lanches

Conhecimento sobre contaminagdo dos alimentos, doencas

transmitidas por alimentos e boas préaticas de manipulagao

1) Vocé ja ouviu falar em contaminacéo dos alimentos?
o sim 0 ndo

Em caso positivo, como acontece?

2) Em quais setores do restaurante pode ocorrer contaminac¢ao dos alimentos?

3) Com relacdo as méos, elas podem contaminar o alimento?
o sim 0 n&o

Em caso positivo, de que forma?
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4) Vocé acha que os alimentos podem causar doencas?

o sim O nao

5) Quais séo as doencas causadas por alimentos que vocé conhece?

Capacitagdo do manipulador de alimentos

1) Vocé ja participou de algum treinamento no trabalho?
o sim 0 nao
2) Quando foi o dltimo treinamento de que vocé  participou?
3) Antes de comecar a trabalhar o Sr. (a) recebeu algum tipo de treinamento na
area de higiene e boas praticas? Se ‘sim’ conte como foi.
4) O Sr. (a) tem conhecimento do que é um Programa de Boas Praticas? Dé um

exemplo adotado no seu estabelecimento.
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ANEXO Il — Carta Convite para os estabelecimentos.

unipampa

Universidade Federal do Pampa

CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

CARTA CONVITE

Prezado Sr° (a) ,

Eu, CHRISTIAN MACHADO LOPES e a Dr® PAULA FERNANDA PINTO DA COSTA
convidamos o Sr° (a) para participar da Pesquisa sobre a AVALIACAO DAS CONDICOES
HIGIENICO-SANITARIAS, MICROBIOLOGICAS E NIVEL DE CONHECIMENTO DE
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE LANCHONETES NA CIDADE DE ITAQUI, RIO
GRANDE DO SUL, no qual pretende verificar a adequacgédo das lanchonetes de acordo com
a legislacdo vigente, através da aplicacdo de uma lista de verificagdo em seu
estabelecimento, lembrando que a sua participacao € voluntaria e os dados coletados seréo
sigilosos ficando em dominio somente dos pesquisadores, e apés a publicacdo do trabalho
sera feito um retorno dos resultados para o estabelecimento.

Se depois de aceitar a sua participacdo no trabalho o (a) Sr (a) desistir de continuar
participando, tem o direito e a liberdade de retirar o seu consentimento em qualquer fase da
pesquisa, seja antes ou depois da aplicacdo da lista de verificacdo, independente do motivo
e sem nenhum prejuizo a sua pessoa. O (a) Sr (a) ndo tera nenhuma despesa e também
ndo recebera nenhuma remuneracdo. Os resultados da pesquisa serdo analisados e
publicados, mas sua identidade ndo sera divulgada, sendo guardada em sigilo. Para
gualquer outra informagéo, o (a) Sr (a) poderd entrar em contato com o pesquisador pelo
telefone (55) 96181271.

Eu, , fui

informado sobre o que o pesquisador quer fazer e porque precisa da minha colaboracéo, e

entendi a explicacdo. Por isso, eu concordo em participar do projeto, sabendo que n&do vou
ganhar nada e que posso sair quando quiser. Este documento é emitido em duas vias que

serdo ambas assinadas por mim e pelo pesquisador, ficando uma via com cada um de nés.
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Assinatura do participante

Assinatura do Pesquisador Responsavel

Data: __ / /

Assinatura do Pesquisador Responsavel
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ANEXO IV — Termo de consentimento livre e esclarecido para os manipuladores de
alimentos.

unipampa

Universidade Federal do Pampa

CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Convidamos o (a) Sr (a) para participar da Pesquisa sobre aAVALIACAO DAS
CONDICOES  HIGIENICO-SANITARIAS, MICROBIOLOGICAS E NIVEL DE
CONHECIMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE LANCHONETES NA
CIDADE DE ITAQUI, RIO GRANDE DO SUL sob a responsabilidade dos pesquisadores
CHRISTIAN MACHADO LOPES e Dr2 PAULA FERNANDA PINTO DA COSTA, a qual
pretende aplicar um guestionario aos manipuladores de alimentos.

Sua participacdo € voluntaria e se daré por meio de perguntas relacionadas com o
seu grau de instrucdo, o seu nivel de conhecimento das praticas ao qual realiza, e o seu
grau de satisfacdo de trabalhar neste meio de manipulagdo de alimentos.Se vocé aceitar
participar, estara contribuindo na obtencdo de resultados a respeito da capacitacdo e
satisfacdo dos manipuladores da cidade de Itaqui.

Se depois de consentir em sua participagcdo o (a) Sr (a) desistir de continuar
participando, tem o direito e a liberdade de retirar o seu consentimento em qualquer fase da
pesquisa, seja antes ou da aplicacdo das perguntas, independente do motivo e sem nenhum
prejuizo a sua pessoa. O (a) Sr (a) ndo tera nenhuma despesa e também ndo recebera
nenhuma remuneracéo. Os resultados da pesquisa serdo analisados e publicados, mas sua
identidade ndo sera divulgada, sendo guardada em sigilo. Para qualquer outra informacéo, o

(a) Sr (a) podera entrar em contato com o pesquisador pelo telefone (55) 96181271.

40



Eu, , fui
informado sobre o que o pesquisador quer fazer e porque precisa da minha colaboracéo, e
entendi a explicacdo. Por isso, eu concordo em participar do projeto, sabendo que ndo vou

ganhar nada e que posso sair quando quiser. Este documento é emitido em duas vias que
serdo ambas assinadas por mim e pelo pesquisador, ficando uma via com cada um de nés.

Data: [ /

Assinatura do participante

Assinatura do Pesquisador Responsavel Assinatura do Pesquisador Responsavel
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ANEXO V - Termo de consentimento livre e esclarecido para os estabelecimentos.

unipampa

Universidade Federal do Pampa

CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Convidamos o (a) Sr (a) para participar da Pesquisa sobre aAVALIACAO DAS
CONDICOES  HIGIENICO-SANITARIAS, MICROBIOLOGICAS E NIVEL DE
CONHECIMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE LANCHONETES NA
CIDADE DE ITAQUI, RIO GRANDE DO SUL, sob a responsabilidade dos pesquisadores
CHRISTIAN MACHADO LOPES e Dr2 PAULA FERNANDA PINTO DA COSTA, a qual
pretende verificar a adequacdo das lanchonetes as normas higiénico-sanitarias de acordo
com a legislacdo vigente, bem como avaliar o grau de contaminagdo das principais
superficies e utensilios e ter um maior conhecimento a respeito da capacitacdo dos
manipuladores.

Sua participacdo € voluntaria e se dard por meio de perguntas relacionadas com a
sua capacitacdo e o grau de satisfacdo que tem de trabalhar neste meio de manipulagéo de
alimentos, e se o (a) Sr (a) permitir serAd coletado amostras de suas maos, para
posteriormente serem feitas anélises microbiolégicas.

Se vocé aceitar participar, estara contribuindo para se obter uma nocédo do panorama
em que se encontram as lanchonetes da cidade de Itaqui referentes a legislacao, e
ajudando na obtencdo de resultados a respeito da capacitacdo e satisfacdo de quem
trabalha neste meio alimenticio.

Se depois de consentir em sua participacdo o (a) Sr (a) desistir de continuar
participando, tem o direito e a liberdade de retirar o seu consentimento em qualquer fase da
pesquisa, seja antes ou depois da coleta dos dados, independente do motivo e sem nenhum
prejuizo a sua pessoa. O (a) Sr (a) ndo tera nenhuma despesa e também néo recebera
nenhuma remuneracéo. Os resultados da pesquisa serdo analisados e publicados, mas sua
identidade n&o sera divulgada, sendo guardada em sigilo. Para qualquer outra informacao, o

(a) Sr (a) podera entrar em contato com o pesquisadorpelo telefone (55) 96181271.

42



Consentimento Pos—Informacéo

Eu, , fui informado

sobre o0 que o pesquisador quer fazer e porque precisa da minha colaboracgéo, e entendi a
explicacdo. Por isso, eu concordo em participar do projeto, sabendo que ndo vou ganhar
nada e que posso sair quando quiser. Este documento € emitido em duas vias que serdo

ambas assinadas por mim e pelo pesquisador, ficando uma via com cada um de nés.

Data: __ / /

Assinatura do participante

Assinatura do Pesquisador Responsével Assinatura do Pesquisador Responsavel
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