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RESUMO

Introducdo: Os estudantes universitarios passaraiar parte do seu tempo na universidade e utilizatancherias como
as principais fornecedoras de alimentos. O objetigste trabalho foi avaliar a prevaléncia de manganismos em
diferentes superficies em servicos de alimentagdmth Instituicdo de Ensino Superior (IES), bema@demer a avaliacdo
das condig8es higiénico sanitarias dos locais adadi. Métodos: Duas lancherias universitérias faaaalisadas em seis
pontos: bancada de producéo do alimento, bancadatdega do alimento, puxador de freezer, talh@wesador da gaveta
do caixa e sachés de condimentos. A pesquisa unalainalise de coliformes totais e termotoleramtestagem total de
bactérias mesdfilas aer6bias (CTBMA), bolores edevas (BL),Salmonellaspp., Staphylococcugoagulase positiva e
Bacillus cereusAs coletas ocorreram nos meses de marco (28fie@ (17°C) de 2016. A investigagdo e a identifftag
das conformidades e ndo conformidades dos setergsegharo dos alimentos nas lancherias foi realizaat meio de
checklistde Boas Préticas (BP) para servigos de aliment&@gultados e Discussdo: No periodo quente, a keaachA
apresentou crescimento microbiano no puxador dezére(CTBMA eS coagulase positiva) e BL nos talheres. Na
Lancheria B todos os crescimentos microbianos (CABBL, coliformes totais e termotolerante§.ecoagulase positiva)
ocorreram na bancada de producdo de alimentos. éftodp frio, em ambas as lancherias houve somente o
desenvolvimento de BL na bancada de producdo desmdos. Em relagdo axhecklist os resultados de conformidade
gerais foram de 91,15% e 92,30% para as lanch&reB, respectivamente. Concluséo: Os estabeletim@presentaram
niveis de contaminagdo acima do orientado p&raerican Public Health Associatio(APHA) (100 UFC/
superficie), porém quanto as conformidades oss\feeam satisfatérios. Os resultados da pesquisecean a necessidade
de atitudes acerca de melhorias das condi¢Gesntugi€anitarias do ambiente para garantir a segardos alimentos
produzidos.
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ABSTRACT

University students spend most of their time aversity and use the snack bar as the main foodlisuppObjective: The
objective of this work was to evaluate the preve¢enf microorganisms in different surfaces in f@eavices in a higher
education institution, as well assessment of th@tay conditions of the sites evaluated. Metho@ig/o university
lancherias were analyzed in six points: food préidaccountertop, food delivery countertop, freepatier, cutlery, box
drawer puller and condiment sachets. The reseaathded the analysis of total and thermotoleratfifarans, total count
of aerobic mesophilic bacteria (CTBMA), molds arehsts (BL)Salmonellaspp.,Staphylococcusoagulase positive and
Bacillus cereusThe collections occurred in the months of Marg28 {C) and May (17 °C) 2016. The investigation and
identification of the conformities and nonconforigdt of the food preparation sectors in the snaolp stas carried out by
means of a Good Practices (GP) checklist for fomdises. Results and Discussion: In the hot perftack shop A
presented microbial growth in the freezer handlERMA and S. coagulase positive) and BL in the cutlery. In &nshop

B all the microbial growths (CTBMA, BL, total antidrmotolerant coliforms anfl coagulase positive) occurred in the
food production stand. In the cold period, in bstiack shop, there was only the development of Bhérfood production
stand. In relation to the checklist, the generahgiiance results were 91.15% and 92.30% for snacdp A and B,

respectively. Conclusion: The establishments ptesdievels of contamination higher than that of &merican Public

Health AssociatiogaAPHA) (100 CFU/ surface), but the compliance wasisfactory. The research results reinforce the
need for attitudes about improvements in the hygisanitary conditions of the environment to endime safety of the
food produced.

Keywords: Food hygiene. Food services. Hygienic-sanitaligu
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INTRODUCAO

Com o ritmo de vida acelerado e em busca da ptatlel, grande parte da populacédo opta por refefoteslie

casa (SOUZA; HARDT, 2002; TEIXEIRA et al., 2012%san como estudantes universitarios, 0s quais passa
a maior parte do seu tempo na universidade, eades®sa, utilizam estabelecimentos comerciais dallaas
lancherias, como principais fornecedores dos aliose(TEIXEIRA et al, 2012). Segundo a Resolu¢do QRD

n® 216/2004 (BRASIL, 2004), da Agéncia NacionaMigilancia Sanitaria (Anvisa), as lancherias sawiges

de alimentacdo nos quais os alimentos sdo manimlgateparados, armazenados e/ou expostos a venda
podendo ou ndo serem consumidos no local. O objetessa resolugdo (BRASIL, 2004) é determinar os
procedimentos de Boas Praticas (BP) para servieagiochentacdo a fim de garantir as condi¢des higpén
sanitarias do alimento preparado.

Equipamentos e utensilios mal higienizados sdmressjveis por alteracdes de alimentos processaodsngo
ocasionar surtos de doencas de origem alimentaclussxamente ou associados a outros fatores,
correspondendo a aproximadamente 16% dos casastds de infeccdes alimentares (ANDRADE; SILVA,
BRABES, 2003; CHESCA et al., 2003). Isso ocorre poe a higienizacdo de utensilios em industrias e
estabelecimentos processadores de alimentos podeen&fetuada corretamente (SILVA, 2006). Entiteosu
fatores, para o ndo cumprimento de uma higienizag®&guada, destaca-se a alta rotatividade dasdazei
restaurantes, que acarreta prejuizos a higienizdedatensilios permitindo que contaminantes bicligi
permanecam nestes ambientes, representando umagaandessalde das pessoas, principalmente as
imunodeprimidas, a exemplo de criancas, gestaritisses (LELES; PINTO; TORTORA, 2005).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) indica asntfexicOes alimentares como as doencas de origem
alimentar mais comuns. A maioria dos casos, acent®vido a técnicas inadequadas de manipulagéo,
processamento e contaminacdo dos alimentos sereitiosestaurantes (ROSSI, 2006). No ano de 2009 a
diarreia associada ao consumo de alimentos coradwsnfoi a principal causa de doenca e morte nisepa
em desenvolvimento, matando cerca de 1,8 milhmedsoas por ano, principalmente criancas (VEIGA.et
2009). Nos paises industrializados estima-se goeapo, cerca de 30% da populagdo sofra dessedépo
doenca (VEIGA et al., 2009; NEWELL et al., 2010).

Segundo a Anvisa (BRASIL, 2004), para asseguraradidpde dos alimentos, as Boas Praticas em lecais
gue se comercializam refeicdes devem abrangertqadsgiénico-sanitarios correspondentes a manéteac
higienizacdo das instalacbes, dos equipamentoss ait@asilios; ao controle da agua de abastecimeoo;
vetores e pragas urbanas transmissores de do@ncapacitacdo dos profissionais; a supervisdo glana e
saude dos manipuladores e ao manejo correto akiossi

Diante das consideracfes apresentadas, o presab@hb teve como objetivo verificar as condi¢oes
microbiologicas e higiénico-sanitarias de diferentuperficies em duas lancherias localizadas em uma
Instituicdo de Ensino Superior (IES), levando-se @nsideracdo a temperatura do ambiente, bem como
verificar as conformidades dos estabelecimentascdedo com as recomendacdes preconizadas peladégis
vigente — Portaria n° 78/2009, da Secretaria da&da Estado do Rio Grande do Sul (BRASIL, 2009).
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METODOLOGIA

Quanto ao modo de abordagem, a pesquisa class#fica@mo qualiquantitativa. Em relacdo ao objetavo,
pesquisa pode ser categorizada como um estudoitibesexploratério que utilizou como procedimentos
técnicos o levantamento de dados e o carater expetal, de forma horizontal.

O estudo foi realizado nos meses de marco e mai@0d®, em dois estabelecimentos comerciais de
alimentacdo, definidos como “Lancheria A” e “LancheB”, localizados em uma Instituicdo de Ensino
Superior do Rio Grande do Sul. As coletas foraniza#as no final de cada més a fim de obter diteen
temperaturas ambientais. As coletas realizadasé&sod®a marco correspondem a temperatura ambiendsh mé
de 28°C, ja as realizadas no més de maio correspoadtemperatura ambiental média de 17°C. Os micro-
organismos analisados de acordo com a Instrucamdva (IN) n°® 62/2003, do Ministério da Agricular
Pecuaria e Abastecimento (Mapa) (BRASIL, 2003) rfor@zontagem total de bactérias mesofilas aerdbias
(CTBMA), bolores e leveduras (BL), coliformes tataicoliformes termotolerantessalmonellaspp. e
Staphylococcusoagulase positiva. PaBacillus cereusez-se o uso da metodologia descrita je@rnational
Organization for StandardizatiodSO 7932: 2004) (INTERNATIONAL..., 2004).

As amostras foram coletadas cemabestéril em diferentes superficies localizadasrestaurantes: bancadas
de producéo e de entrega do alimento, puxadoréeelzers, talheres, puxador da gaveta do caixaleésale
condimentos. Para a coletaswabfoi previamente preparado conforme a técnica daguelaAmerican Public
Health AssociatiofAPHA) (SVEUM et al., 1992) e em seguida friccidnano ponto de coleta por trés vezes,
formando um angulo de 30° com a superficie no dentai-e-vem de forma aleatoria. As coletas foram
realizadas sem aviso préevio aos estabelecimengms dpos as refeicdes servidas no horario do almigo.
andlises foram feitas em duplicatas, sendo rea&ddes diluicdes (1) 102 e 10°), garantindo maior
seguranca e precisdo aos resultados.

Para a analise de CTBMA foi utilizado o meio detwnal Plate Count Agai(PCA) sendo incubado em estufa
bacteriolégica por 36 £ 1 °C por 48 horas. ParaiBhu-se o agar Batata Dextrose (BDA) incubado €n[B.

a 25 + 1°C, por 7 dias. Para o isolamento dosarafiés totais e termotolerantes utilizou-se o &jealet Red
Bile (VRB) incubado a 36 + 1 °C por 48 horas. Parardimoacdo de coliformes totais se utilizou o caldo
Verde Brilhante (VB) (36 = 1 °C/48 horas) e panaretolerantes, cald&scherichia coli(EC) a 45 + 0,2 °C,
por 24 a 48 horas em banho-maria. Para o isolanter8almonellaspp. primeiramente a amostra foi incubada
em solucéo salina peptonada tamponada a 36 + drP@0phoras. Apds uma aliquota foi passada paeddo ¢
Rappaport Vassiliadig41l + 0,5°C por 30 horas) e caldo Selenito-Cist{hd £ 0,5 °C por 30 horas). O
isolamento deSalmonellaspp. ocorreu com o agar Verde Brilhante VermelboFeénol Lactose Sacarose
(BPLS), 36 + 1 °C por 24 horas. Para o isolameet&tdphylococcugoagulase positiva se utilizou o agar
Baird-Parker (36 £ 1 °C por 48 horas). A confirmacao foi reatia com plasma de coelho, coloracdo de Gram,
pesquisa de termonuclease e de catalase (BRASQ3)2@araBacillus cereusse utilizou o agar Manitol-
Polimixina B (MYP) incubado a 30 + 1 °C por 48 lo(tNTERNATIONAL..., 2004).

Os resultados foram expressos em Unidades Fornsader@olénia (UFC), exceto pasalmonellaspp., cujo
resultado foi expresso como presenca ou auséncraaio-organismo.

A avaliacdo das conformidades higiénico-sanitédies estabelecimentos foi avaliada conforme a ksgisl
vigente por meio de listas de verificac&bdcklis} de Boas Praticas descritas na Portaria n° 78/gBRASIL,
2009). A coleta de dados foi realizada por obséwalireta, complementadas com informacdes forneqdkp
responsavel técnico (RT) e por meio da andliseedistros e documentos existentes no locath€cklistera
constituido de 169 itens de verificacdo agrupadusl@ requisitos gerais. As op¢des de respostas @ara
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preenchimento de cada item eram: sim, ndo e ndapkea (N.A.). Ap0s a sua aplicacao, calculou-se o
percentual de adequacéo geral e para cada requisitsiderando-se a adequacédo de 100% quando aedos
itens verificados estavam de acordo com o pedidcheoklist Os dados obtidos neste estudo foram tabulados
em planilha Excel 201fdr Windows Microsoft Inc®.

RESULTADOS

Os resultados das analises microbiologicas dosedifes pontos de coleta no periodo de marco de 686
apresentados nas Tabelas 1 e 2, para a Lancherara a B, respectivamente.

Tabela 1 — Resultados das andlises microbioléglaalsancheria A, no periodo de marco de 2016, dedaco
com 0s pontos de coleta

Pontos Contagem Contagem

de coleta total de total de Bacillus  Coliformes  Coliformes  Staphylococcus Salmonella
bactérias bolores e cereus totais termot. coagulase spp.
mesofilas leveduras positiva
aerdbias
1 <10x16 <10x16 <1,0x16 <1,0x16 <10x16 <1,0x16 Auséncia
2 <10x10 <10x16 <10x16 <10x16 <1,0x16 <1,0x16 Auséncia
3 4,0x 10 <10x16 <10x16 <1,0x16 <1,0x16 4,0x 16 Auséncia
4 <1,0x10 4,0x 16 <10x16 <10x16 <1,0x160 <1,0x16 Auséncia
5 <10x16 <10x16 <1,0x16 <1,0x16 <10x16 <1,0x16 Auséncia
6 <10x16 <10x16 <1,0x16 <1,0x16 <10x16 <1,0x16 Auséncia

1 Bancada de produc¢éo do alimentoBancada de entrega do alimensoPuxador de freeze# Talheres;5 Puxador da gaveta do
caixa;6 Sachés de condimentos.
Fonte: Os autores.

Tabela 2 — Resultados das andlises microbioléglaalsancheria B, no periodo de marco de 2016, dedaco
com 0s pontos de coleta

Pontos Contagem Contagem

de coleta total de total de Bacillus Coliformes Coliformes  Staphylococcus Salmonella
bactérias bolorese  cereus totais termot. coagulase spp.
mesofilas leveduras positiva
aerObias

1,9 x 10% 5,6 x 10* < 1,0 x 102 1,1 x 10* 4,8 x 102 9,0 x 102 Auséncia
<10x10! <10x10° <1,0x10%2 «<1,0x10' «<1,0x10% <1,0x 102 Auséncia

1
2
3 <10x10' <1,0x10? <1,0x10® <1,0x10' <1,0x10% <1,0x102 Auséncia
4 <10x10' <1,0x10? <1,0x10%2 <1,0x10' <1,0x10% <1,0x102 Auséncia
5

<10x10! <10x10® <1,0x10%2 «<1,0x10' «<1,0x10% <1,0x 10?2 Auséncia
6 <1,0x10' <10x102 <1,0x10® <1,0x10' <1,0x10* < 1,0 x 10? Auséncia

1 Bancada de producéo do alimernoBancada de entrega do alimensoPuxador de freeze# Talheres;5 Puxador da gaveta do
caixa;6 Sachés de condimentos.
Fonte: Os autores.
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Na Lancheria A pdde-se observar um numero maisaétede CTBMA e deS coagulase positiva em
puxadores de freezer e de BL nos talheres. J& mehkda B observou-se nimero elevado de CTBMA, BL,
coliformes totais, termotolerantes S coagulase positiva, todos encontrados na bandadproducdo dos
alimentos.

Os resultados das analises microbiolégicas dosedifes pontos de coleta no periodo de maio de 28846
apresentados, respectivamente, nas Tabelas 3agada hancheria A e para a B. P6de-se observariumneno
elevado de BL no mesmo local, ou seja, ha bancadaashipulacdo de alimentos, nas duas lancherias.

Tabela 3 — Resultados das analises microbiolégiadsancheria A, no periodo de maio de 2016, dedacor
com 0s pontos de coleta

Pontos Contagem Contagem

de coleta total de total de Bacillus Coliformes  Coliformes  Staphylococcus Salmonella
bactérias bolores e cereus totais termot. coagulase spp.
mesofilas leveduras positiva
aerébias
1 <1,0x10 1,2x 106 <1,0x16 <1,0x160 <1,0x168 <1,0x16 Auséncia
2 <1,0x10 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 Auséncia
3 <1,0x10 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x160 <1,0x160 <1,0x16 Auséncia
4 <1,0x10 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 Auséncia
5 <1,0x10 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x160 <1,0x160 <1,0x16 Auséncia
6 <1,0x10 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 Auséncia

1 Bancada de producéo do alimenkoBancada de entrega do alimensoPuxador de freeze# Talheres;5 Puxador da gaveta do
caixa;6 Sachés de condimentos.
Fonte: Os autores.

Tabela 4 — Resultados das analises microbiologiadsancheria B, no periodo de maio de 2016, dedacmom
0s pontos de coleta

Pontos Contagem Contagem

de coleta total de total de Bacillus Coliformes  Coliformes  Staphylococcus Salmonella

bactérias bolores e cereus totais termot. coagulase spp.
mesofilas leveduras positiva
aerébias

1 <1,0x10 3,4x10 <10x16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 Auséncia

2 <1,0x10 <1,0x16 <1,0x 16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 Auséncia

3 <1,0x10 <1,0x 16 <1,0x16 <10x16 <1,0x160 <1,0x16 Auséncia

4 <1,0x10 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 Auséncia

5 <1,0x10 <1,0x16 <1,0x 16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 Auséncia

6 <1,0x10 <1,0x16 <1,0x 16 <1,0x16 <1,0x16 <1,0x16 Auséncia

1 Bancada de producdo do alimen?oBancada de entrega do alimenBdPuxador de freeze# Talheres;5 Puxador da gaveta do
caixa;6 Sachés de condimentos.
Fonte: Os autores.
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Segundo as normas estabelecidas pela legislac&ot®jgos resultados de conformidade gerais foram de
91,15% para a Lancheria A e 92,30% para a LancBer@s dados de conformidades agrupados em resgiisit
estabelecidos pelchecklistpodem ser visualizados na Tabela 5.

Tabela 5 Classificacdo das conformidades das lancheriasepoisitos de acordo com a Lista de Verificacdo
da Portaria n° 78/2009, da Secretaria da SaudeaGRnde do Sul

Requisitos de conformidade Lancheria A Lancheria B
Edificago, instala¢&@o, equipamentos, moveis esilies 92% 100%
Higienizacdo de instalagdo, equipamentos, movetsrsilios 7% 82%
Controle integrado de pragas 100% 100%
Abastecimento de agua 100% 100%
Manejo de residuos 100% 100%
Manipuladores 79% 79%
Matérias-primas, ingredientes e embalagens 89% 89%
Preparacéo do alimento 80% 80%
Armazenamento e transporte do alimento preparado 100% 100%
Exposi¢éo ao consumo do alimento preparado 78% 78%
Documentacéo e registro 100% 100%
Responsabilidade 100% 100%

Fonte: Os autores.

DISCUSSAO

A necessidade de cuidados relacionados ao preparogeio de alimentos, bem como aos ambientes e
utensilios utilizados no preparo, € fundamentah garantir a qualidade e a seguranca dos alimentassim
evitar surtos de infec¢des alimentares (SILVA 28Q2).

As superficies de ambientes e utensilios utilizansestabelecimentos de alimentagéo séo interessaeios
para analise microbiologica, devido a presenca ideormarganismos nas superficies que conferem iraptet
fonte de contaminacédo, seja esta por contato déd@teuperficie contaminada com os alimentos ou pé)jo
transportado por correntes de ar, ou por veiculoaados ou inanimados (SILVA JR., 2002; REZENDHEIet
2012).

No Brasil ndo existe legislacdo especifica paralexédncia dos micro-organismos em superficies Bsiltes,
porém existem bibliografias brasileiras e espeaffies internacionais como a proposta peterican Public
Health AssociatiofAPHA), que sugere valores correspondentes a HD pbr unidade de utensilios (SVEUM

et al.,, 1992). Dessa forma, todas as superficies @tensilios avaliados encontravam-se acima dor val
estipulado pela APHA. Na primeira coleta (marcolamcheria B, na superficie de preparo de alimentos
apresentou 560 vezes mais BL e 110 vezes maisorobE totais do que o recomendado. Essa mesma
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lancheria, na segunda coleta (maio) apresentow@&zs mais BL do que o sugerido. A Lancheria Aneaio
apresentou 120 vezes mais BL do que preconiza a.Aph

Conforme Newell et al. (2010), surtos de doencasebanas veiculadas por alimentos acontecem,rgerdé,
nos meses mais quentes do ano, provavelmente davithdo de que as temperaturas neste periodoefaamor
a multiplicacdo de determinados micro-organismeparsaveis por patologias.

A temperatura representa fator importante no areswio de micro-organismos, pois estes possuem aixe f
limite de temperatura considerada ideal para sescitnento. Esses limites sdo varidveis de acordo &o
espécie ou grupo microbiano, no entanto, de unradageral, quando submetidos a baixas temperataras,
maior parte dos micro-organismos tem suas taxasbditas diminuidas, o que pode comprometer sua
multiplicacdo ou mesmo sobrevivéncia (TORTORA; FUNE CASE, 2012). Tal fato pode ser compreendido
ao analisar os resultados do presente estudo, ab aguniveis relevantes de CTBMA encontrados em
superficies no més de marco, cuja temperatura amabimédia era de 28 °C, ndo foram encontradosésoda
maio, quando a temperatura ambiental encontravaaée baixa. E valido, entretanto, ressaltar queodarde
higienizacdo dos locais analisados também podefleenciado na reducédo das contagens observadas.

Ja em relacdo aos niveis de contaminacdo de badex®duras encontrados em alguns pontos daselaash

no més de maio, quando a temperatura média ambematale 17 °C, podem estar relacionados a faixa de
temperatura mais ampla necessaria para o cresandesses micro-organismos, 0s quais sdo capazes de
multiplicar, inclusive, em alimentos refrigerad @GARVALHO, 2010).

De uma maneira geral, o presente trabalho ndo énteipp estudo que demonstra niveis relevantes de
contaminacdo em estabelecimentos de alimentacadrade, Silva e Brabes (2003) identificaram em seu
trabalho percentuais elevados de CTBMA em equipteenutensilios utilizados em restaurantes. BEstuao

de Souza e Campos (2003), o qual avaliou a congmé@n presente em uma cozinha hospitalar, foram
encontradas contagens relevantes de coliformeotelenantes em 100% dos equipamentos avaliadosaDes
maneira, tendo em vista que a presenca de colifbrireanmotolerantes indicam, na maioria das vezes,
contaminacdo durante o processo de fabricacdoicherdb, provenientes de matéria organica, tal radal
pode estar relacionado a episodios de contamir@gdada por parte de profissionais envolvidos eparo do
alimento (REZENDE et al., 2012; GENTA; MAURICIO; MAOLI, 2005).

Os dados encontrados na literatura cientifica,utkmtapontam para a necessidade de formulacaoeatazgis

e legislacéo regulamentadora especifica para telida tolerancia de contaminacdo microbiana enmrScies,
assim permitindo a existéncia de um controle leged assegure a qualidade dos servicos de alimentaca
consequentemente, a seguranca e salde da populigdiga (LELES; PINTO; TORTORA, 2005). Ainda
assim, reforcando a importancia do controle mie@obi em estabelecimentos que preparam e fornecem
alimentos, Rezende et al. (2012) ressaltaram dgdendificacdo de contaminacdes microbianas em artdsee
superficies demonstra a relevancia do treinameo® rdanipuladores quanto a apropriada execucdo da
higienizacdo dos equipamentos, uma vez que faltmpnocedimentos de limpeza e higienizacdo pernijigen
residuos aderidos aos equipamentos e superficizsarstormem em grandes fontes de contaminacaogoara
alimento (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008).

Em se tratando da verificacdo das Boas Praticgsinde as normas estabelecidas pela legislacaotgigen
RDC n° 216/2004 da Anvisa (BRASIL, 2004), os edwhmentos produtores/industrializadores de aliment
podem ser classificados em trés grupos de acordaagoorcentagem de conformidades satisfatériagpdztu-

de 76% a 100% de atendimento dos itens; Grupoe&51% a 75% de atendimento dos itens e Grupo 3 a 0%
50% de atendimento dos itens. Com relacéo aodadsslobtidos dohecklistrealizado neste estudo, pode-se
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constatar que as duas lancherias se classifica@mn®ropo 1, portanto apresentando um bom nivel de
conformidades gerais. Alguns itens primordiaisatad, foram insatisfatérios como o requisito 2 igmizacao

de instalacdes, equipamentos, moveis e utensiios)requisito 6 (manipuladores de alimentos), ogisqu
atingiram indices menores que 80% de conformidaeegdo considerados, portanto, requisitos nos duais
uma necessidade maior de monitoramento por padairvisores capacitados.

No requisito “exposicdo ao consumo do alimento gm&go” houve 78% de conformidade em ambas as
lancherias. As inadequacdes encontradas refericanfaléa de antissepsia das maos pelos manipudgue,
dessa maneira, aumentam o risco de contaminacdoaliogntos. Além disso, o item “funcionarios
responsaveis pela atividade de recebimento de idinlertdes, ndo manipulam alimentos”, primorgiala
evitar contaminacdes, foi insatisfatério, pois embas os estabelecimentos foi possivel observaisgoendo
acontecia. Quanto ao requisito “manipuladores mheealtos”, observou-se que algumas funcionariazawihm
maquiagem e esmalte nas unhas, alguns manipulagosssiiam o habito de falar durante o preparo do
alimento, e além disso, ndo higienizavam constagéeras maos durante a manipulacédo do produto.

J& no requisito “preparacédo do alimento”, diageastim-se 80% de conformidades em ambas as larsh&sia
inadequacfes deram-se devido a adocéo de acdasmeatam o risco de contaminacao cruzada, umawesz g
segundo Mesquita et al. (2006), os fatores que rpegslispdem a contaminacdo vém da inadequada
manipulacdo dos produtos, resultando em contanonegizada na exposicdo dos produtos a temperaturas
adequadas ao crescimento bacteriano. Nesse cagnterxiftcou-se a falta de higienizacdo de maosrebdas

de trabalho por parte dos manipuladores ao trocatematividades, além de manipularem alimentos crus,
inclusive de origem animal, na mesma bancada emnmarepulavam os alimentos cozidos. Além disso foi
observado também que produtos pereciveis, devidgramale fluxo de preparo, eram expostos a temparatu

ambiente.

Os itens abordados mhecklistsdo fundamentais para a producédo segura de atisaé€@wnforme Tomich et al.
(2005), tais itens sdo considerados criticos paf@otecdo contra surtos de doencas alimentaresjee (
necessitam de correcdo em casos de ndo conformited@rasil, a Anvisa € o 0rgdo que reconhece a
necessidade de constante refinamento das acOesé&teig sanitaria na area de alimentacao, tendoistana
protecdo a saude da populacéo; observando a ribamssle averiguacdo sanitéaria e a exigéncia désitegu
higiénico-sanitarios gerais (GERMANO; GERMANO, 200A averiguacdo dahecklistcorrobora com a
realizacdo de um plano de acdo adequado, corrigissin qualquer erro, evitando possiveis contarfesg

CONCLUSAO

As analises de diferentes superficies de duas ¢aetbs em uma Instituicdo de Ensino Superior detravam
contaminagdes microbianas em namero elevado e qoaseemente em desacordo com o que é estipulaao pel
APHA (100 UFC/superficie). Foram encontradas de 4066.000 UFC/superficie. Os micro-organismos
encontrados que estavam em maiores quantidades Bka(56.000 UFC/superficie) seguidos por CTBMA
(40.000 UFC/ superficie). Levando-se em consideracéemperatura ambiental, a coleta realizada reodeé
marco (28 °C) apresentou 128.180 UFC/superficico anés de maio (17 °C) 46.000 UFC/superficie. A
Lancheria A apresentou um total de 52.800 UFC/digiee a Lancheria B 121.380 UFC/superficie.

Em relacdo a pesquisa sobre as conformidades thizksimentos, segundo a legislacdo vigente par dee
listas de avaliacdockecklisy de Boas Praticas observou-se, de modo geralisnide conformidade
satisfatérios, embora alguns requisitos especifealsam sido considerados nao totalmente adequados.
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Isso posto, tendo em vista que a manipulacdo enazamamento inadequado dos alimentos, bem como as
condi¢cbes de higiene improprias do ambiente dalinalpodem resultar no aparecimento de surtos eéadas
Veiculadas por Alimentos (DVA), os resultados eraios no presente trabalho apontam para a neadssid
de mudancas de atitudes por parte dos gestoreesfalelecimentos a respeito das condi¢cdes higi€nico
sanitarias do ambiente, bem como a realizacdordesde capacitacdo para os manipuladores a foyardatir

a seguranca dos alimentos por eles comercializagidando assim possiveis surtos de doencas aknesnt
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