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Resumo- As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS) sdo um problema de salde publica que afeta milhares de pessoas
todos os anos. No Brasil, 34,9% dos surtos relatados foram relacionados com o consumo de refei¢fes servidas em servicos
de alimentacdo. Para evitar a ocorréncia de DTAs a adesdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) é essencial. Neste sentido,
0 objetivo deste trabalho foi verificar o cumprimento das BPFs em um Restaurante Universitario (RU) e realizar a contagem
de mesdfilos totais e Enterobacteriaceae em amostras de superficies. Para isso, foi utilizada uma lista de verificacdo dos
requisitos minimos presentes no regulamento técnico de BPF para servicos de alimentacdo e foram coletadas amostras de 11
superficies pela técnica de contato com “swab ” para a realizagdo das analises microbioldgicas. Os resultados mostraram que
o restaurante foi classificado como regular no atendimento as BPFs e a contagem de mesofilos totais e Enterobacteriaceae
apresentaram resultados superiores aos limites preconizados em 33,3 % e 16,7% das amostras, respectivamente. Os dados
indicaram que ha pontos de coleta com maior contaminagdo e dias em que as contagens foram significativamente maiores
(p>0,05). Portanto, ha necessidade de melhorar o treinamento dos colaboradores em relagdo as BPFs e revisar o protocolo de
higienizacéo, para adequar o procedimento, a frequéncia e os agentes de limpeza utilizados a fim de promover um padréo de
sanitario adequado. A conduta dos gestores, bem como o treinamento dos manipuladores frente a essas questdes poderdo
contribuir para prover refeicBes mais seguras aos consumidores.

Palavras-chave: Enterobateriaceae. Mesofilos. Servi¢o de alimentacdo. Doenca transmitida por alimentos.

ABSTRACT-Foodborne Diseases are a public health concern that affects thousands of people every year. In Brazil, 34.9%
of reported outbreaks were related to the consumption of meals served in food services. To avoid its occurrence the attendance
to Good Manufacturing Practices (GMP) is essential. In this sense, the objective of this work was to verify the compliance
rate with the GMPs in a University Food Service (RU) and to count of total mesophiles and Enterobacteriaceae found on
surfaces samples. To achieved it, was used a checklist of the minimum requirements of the technical regulation on GMP for
food services and were collected samples from 11 surfaces using the swab contact technique to carry out the microbiological
analyzes. The results classified the RU as regular. The total mesophilic and Enterobacteriaceae count were higher than the
recommended limits in 33.3% and 16.7% of samples, respectively. Data indicate that there are sampled points with higher
contamination and days in which the counts were significantly higher than others (p>0.05). Therefore, there is a need to
improve employee training on GMPs and review the hygiene protocol, to adjust the procedure, frequency and cleaning agents
used in order to promote an adequate sanitary standard. The behavior of managers, as well as the training of food handlers in
the face of these issues, can contribute to providing consumers with safer meals.

Keywords: Enterobateriaceae. Mesophiles. Food service. Foodborne illness.

1INTRODUCAO A contaminagdo dos alimentos pode ocorrer em
diferentes etapas na cadeia produtiva (HAVELAAR et al.,
2015). Devido a essa suscetibilidade, é essencial que os
estabelecimentos que manipulam alimentos adotem normas
e procedimentos de qualidade que visem garantir a seguranca
do alimento e de seu consumo (TOMICH et al., 2005). As
Boas Préticas de Fabricacdo (BPFs) sdo um conjunto de
normas que, quando bem implementadas, tendem a garantir
uma adequada condicdo higiénico-sanitaria dos produtos

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS),
diretamente associadas a falta de qualidade higiénica e
sanitaria do processamento dos alimentos, sdo causadas por
microrganismos como as bactérias, virus, parasitas ou
substancias quimicas, que sdo introduzidas no organismo
através da ingestdo de alimentos ou 4gua contaminados (LEE
etal., 2021).
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preparados, oferecendo mais seguranca a salde do
consumidor (BOAVENTURA et al., 2017). No Brasil, de
acordo com a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, os
servicos de alimentacdo devem possuir um manual de boas
praticas que contenha os procedimentos realizados pelo
estabelecimento, incluindo, no minimo, todos os requisitos
estabelecidos pela legislacdo vigente (BRASIL, 2004).

Estima-se que, no Brasil, pelo menos uma das refeicbes
diérias de um individuo é realizada fora do seu domicilio
(SOUZA, C. et al., 2018). Nesse sentido, quanto maior o
consumo de alimentos fora da residéncia, aumenta
proporcionalmente a necessidade de desenvolver estratégias
eficazes que garantam a seguranca dos alimentos ofertados
por restaurantes comerciais ou institucionais, como 0s
Restaurantes Universitarios (RUs) e outros servigos de
alimentacdo (FLEETWOOD et al., 2019).

Tendo em vista 0 elevado quantitativo de refeicbes
servidos nas unidades dos RUs da Institui¢do, é importante a
implementacdo de acBes de garantia da seguranca dos
alimentos servidos. Neste sentido, foi avaliado o
atendimento do restaurante aos requisitos das BPFs e
realizada a contagem mesofilos totais e Enterobacteriaceae,
em superficies de processamento, como indicadores da
adocdo as BPFs e como possibilidade de evidenciar
deficiéncias na estrutura e nos procedimentos adotados.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Local do estudo

Tabela 1. Constante e peso dos blocos dos cinco blocos

<N

&

Uma das cinco unidades do Restaurante Universitario
(RU) de uma Instituicdo Publica de Ensino Superior. Estima-
se que mais de um terco dos alunos matriculados na
Instituicdo usufruem dos RUs. Em 2019, foram servidas
2.766.134 refeicdes, sendo 10,5% destas (291.330) servidas
na unidade objeto deste estudo, a qual também fornece
alimentacéo para os servidores (UFSC, 2021; UFSC, 2022).

2.2 Avaliacao do atendimento as BPFs

Foi realizada uma vistoria para observacdo da estrutura
fisica e a aplicacdo de uma lista de verificacdo com itens
estabelecidos na RDC n° 216/04 (BRASIL, 2004), adaptada
da proposta por Santana et al. (2009).

A lista foi composta por 19 itens e 58 subitens,
distribuidas em 5 blocos. Os blocos foram compostos por
questBes relacionadas com: a situacdo e as condicfes da
edificacdo e das instalacbes (Bloco 1), equipamentos e
utensilios (Bloco 2), pessoal na area de preparacao,
manipulacdo e venda dos alimentos (Bloco 3), matérias
primas e alimentos servidos no buffet (Bloco 4) e por Gltimo,
fluxo de manipulacédo e controle de qualidade dos alimentos
servidos no RU (Bloco 5). Cada bloco recebeu uma constante
e um peso conforme a sua importancia, como especificado
na Tabelal (SANTANA etal. 2009, OLIVEIRA et al., 2014;
SOUZA et al., 2022) e para cada item e subitem avaliados
foi atribuida pontuacéo que variou de 1 a 8. Foi utilizada a
equacdo da Figura 1 para a realizacdo do calculo da
pontuacédo de cada bloco.

Edificaces e Equipamentos e Manipuladores  Matérias-primas Controle de
instalacdes (Bloco 1) utensilios (Bloco 2) (Bloco 3) (Bloco 4) qualidade (Bloco 5)
K 60 50 32 24 53
P 10 15 25 20 30

K = constante do bloco; P = peso do bloco.
Fonte: Adaptado de Santana et al. 2009

Figura 1. Célculo da pontuacdo dos blocos

TS

PB = X P
(K-TNA)

Onde: PB = Pontuacdo do Bloco; TS = Somatoria das
notas SIM que foram obtidas; TNA = Somatorio das ndo
aplicaveis obtidas; K = Constante correspondente ao
bloco e P = Peso do bloco

Fonte: Adaptado de Santana et al. 2009

A classificagdo do RU quanto ao atendimento as BPFs
foi obtida através da soma das pontuacées dos cinco blocos.
Valores entre 91-100, 81-90, 61-80 e 0-60 qualificam o local
como excelente, bom, regular e deficiente; respectivamente.

2.3 Andlises microbioldgicas

A coleta das amostras ocorreu nos meses de agosto a
dezembro de 2022, uma vez por semana, durante 16 semanas
consecutivas, no horario entre 11h00 e 12h30. Os pontos de
coleta foram classificados em duas areas: a) area 1 -
correspondente a superficies que entram em contato direto
com o alimento, antes de ser consumido e apos a aplicagdo
das etapas de reducéo da carga microbiana (cuba para salada,
liquidificador, prato e tabua de corte para legumes e bancada
de inox usada na manipulacdo das verduras) e b) &rea 2 -

definida por estar fisicamente préxima, mas sem contato
direto com os alimentos, no entanto, sujeita a contaminacdo
cruzada pela a¢do do manipulador (al¢a da estufa, avental,
bancada de inox, bancada de marmore, buffet quente, buffet
frio e estufa). O procedimento de coleta foi realizado pela
técnica de swab, conforme proposto pela American Public
Health Association (APHA, 2015).

Foram avaliadas 11 superficies de equipamentos e
utensilios, somando 66 amostras microbiologicas, sendo 6 de
cada superficie. A contagem microbiana foi realizada
conforme descrito por Silva et al., (2017). Para a
determinacdo de mesofilos totais foi realizado o
plaqueamento em profundidade em Agar Padrdo para
Contagem - PCA (KASVI, Brasil) e para
Enterobacteriaceae em agar Vermelho Violeta Bile Glicose
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- VRBG (LABORCLIN, Brasil). As placas foram incubadas
em estufa (ELETROLAB, Brasil) a 35° C por 24 h. Todas as
coldnias que se desenvolveram no PCA, foram consideradas
de microrganismos mesofilos e as coldnias que apresentaram
coloracdo rosa a vermelho plrpura, com zona de precipitacdo
de sais biliares no &gar seletivo VRBG, foram consideradas
Enterobacteriaceaea. Os resultados foram expressos
UFC/cm?,

Apesar da Legislacdo Brasileira ndo estabelecer limites
microbiol6gicos para contaminacdo de superficies de
utensilios e equipamentos em servigos de alimentagéo, neste
trabalho foram adotados valores maximos aceitaveis de <10
UFC/cm? para mesofilos e Enterobacteriaceae nas
superficies da area 1 e de <50 UFC/cm? da area 2, levando
em consideragdo os utilizados por outros autores

(CASTILLO et al., 2021; COELHO et al., 2010; SALES et
al., 2019).

2.4 Tratamento e andlise dos dados

Utilizou-se da estatistica descritiva para auxiliar na
avaliacdo dos resultados, e foi realizado o teste ANOVA,
fator duplo sem repeticéo, com nivel de significancia de 95%
para verificar a influéncia dos dias de coleta e dos pontos
amostrados nos resultados obtidos. Os célculos foram
realizados no Microsoft Office Excel (2016).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na verificagdo do atendimento os requisitos de BPFs
foi observado que a adequacdo dos elementos avaliados
variou de 40% a 100%. Conforme apresentado na Figura 2.

Figura 2. Porcentual de adequacédo as BPFs dos itens avaliados
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Bloco 1 Edificagdo e Instalagdes
Bloco 2 Equipamentos, méveis e utensilhos
Bloco 3 Manipuladores de alimentos
Bloco 4 Matéria-Prima e produtos expostos paraconsumo
Bloco 5 Fluxo de preparacdo/manipulagio/venda e controle de qualidade

Fonte: elaborado pela autora

Em relacdo a edificacdo e as instalacdes (Bloco 1),
foram avaliados 24 itens, com 18 deles (75%) em
conformidade com o estabelecido nas BPFs, totalizando 49
pontos e conferindo ao bloco a pontuacéo de 8,3. Entre as
ndo conformidades observadas, destacaram-se a presenca de
objetos em desuso na area externa e circulagdo de animais
nos arredores do restaurante. Os pisos e paredes ndo estavam
em perfeitas condi¢cdes de conservacdo e havia acimulo de
agua no chdo em diversos pontos da cozinha, sugerindo que
a inclinacdo dos pisos em direcdo aos ralos ndo era
suficiente. Observou-se também a auséncia de telas
milimétricas em algumas das aberturas externas e ventilagao
inadequada, uma vez que havia condensacao de vapores nos
forros e os exaustores estavam desligados.

Silva Junior (2017) menciona que as superficies dentro
de uma unidade produtora de alimentos sdo grandes fontes
promotoras de contaminacdo, uma vez que apresentam

elevada contagem microbiana, que podem ser transmitidas
para os alimentos por contato direto ou indireto. Nesse
sentido, o autor enfatiza a importancia da manuten¢éo de
superficies em condi¢bes adequadas de uso. Da mesma
forma, animais silvestres e domésticos devem ser mantidos
longe dos arredores do restaurante, pois trazem consigo
diversos agentes contaminantes que podem ser transmitidos
através da saliva, fezes, pele e pelos (AVILA et al., 2004).
Além disso, acimulo de dejetos pode atrair outros vetores
como baratas e moscas, que devido a auséncia de telas
milimétricas em todas as aberturas podem adentrar o
restaurante e contaminar superficies de moveis,
equipamentos, utensilios e alimentos (ANVISA, 2020).

No Bloco 2, relativo aos equipamentos, moveis e
utensilios, foram avaliados 10 itens, com 60% de ndo
conformidade, alcancando a nota de 6,6. Os principais
problemas estavam relacionados a limpeza e ao estado de
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conservacdo e armazenamento. Alguns desses itens,
principalmente os feitos de polietileno como as tabuas de
corte, pds e puxadores das estufas, ndo estavam em bom
estado de conservacgdo ou em perfeitas condicGes de limpeza
pois apresentavam desgastes, vincos e acimulos de residuos.
Quanto ao armazenamento apds serem higienizados, alguns
deles ndo eram posicionados de forma ordenada,
impossibilitando o escoamento da agua e secagem ao ar.
Segundo Canada (2018), é recomendado 0 armazenamento
em local limpo e seco, protegido de contaminacdo por
respingos, poeira, insetos e contaminantes, a pelo menos 15
cm de altura do chéo.

Nem todos os refrigeradores possuiam termdmetro e
alguns ndo estavam em perfeitas condicbes de
funcionamento pois havia um recipiente para conter agua
que pingava constantemente. O controle da temperatura de
armazenamento dos alimentos € um dos fatores que reduz o
risco de DTA visto que ela influencia diretamente na
deterioracdo dos alimentos e na multiplicagdo microbiana
(OLIVEIRA, Anaet al., 2014; RODRIGUEZ-CATURLA et
al., 2017).

Com relacdo aos colaboradores que manipulam
alimentos na area de preparacgdo, buffet e lanchonete (Bloco
3), foram avaliados 4 itens e apenas a metade deles estava de
acordo com o preconizado, sendo atribuida nota de 15,6. As
condigBes de higiene dos uniformes chamaram atencédo
porque, apesar da maioria dos aventais serem de cor escura
e dificultarem a visualizacdo da sujeira, era possivel notar
alguns respingos de alimentos e gordura e aqueles que
possuiam coloragdo clara ndo estavam visivelmente limpos
ou em bom estado de conservacio. E recomendado que os
uniformes e aventais sejam trocados e lavados diariamente,
e guardados em locais protegidos envolvidos em embalagem
adequada.

Ainda em relacdo aos colaboradores, foi observado
deficiéncia no procedimento de higienizagdo das maos e uso
incorreto de luvas. Sabe-se que, juntamente com a avaliagéo
da saude dos manipuladores, a implementagao de um sistema
educacional sobre as praticas de higiene pessoal sdo fatores
imprescindiveis para a garantia do controle higiénico-

sanitario dos alimentos fornecidos por estabelecimentos
manipuladores de alimentos (GERMANO e GERMANO,
2011). Neste sentido, o treinamento continuo e a supervisdo
das préaticas relacionadas as BPFs sdo de extrema
importancia para 0 constante  engajamento  dos
colaboradores.

No Bloco 4, foram avaliados quatro itens relacionados
a qualidade das matérias primas e dos produtos expostos a
venda. O restaurante cumpriu 100% dos requisitos presentes
na lista, e atingiu a nota maxima de 20 pontos no bloco. Foi
observado que o RU atribuia prazo de validade maior do que
0 recomendado para alguns alimentos localmente
preparados, no entanto este item foi computado no Bloco 5.
Resultados semelhantes ao nimero de conformidades
obtidas no bloco foi relatado em um dos restaurantes
avaliados por Lenz et al., (2019).

No Bloco 5, foram avaliados 12 itens referentes ao
controle de qualidade e ao fluxo de preparagdo/manipulacéo
e venda dos alimentos. A nota do Bloco foi 28,8, ja que 11
itens (92%) estavam em conformidade. Apenas foi
verificado problemas referentes a atribuicdo da validade dos
produtos expostos & venda. Por exemplo, o prazo de validade
recomendado para sanduiches com maionese, refrigerados e
ndo embalados a vacuo, deve ser de 2 dias, se mantidos na
temperatura méaxima de 5°C (BRASILIA, 2014;
BLUMENAU, 2018), os expostos no RU tinham prazo de
validade de 5 dias.

Apo6s a soma das notas obtidas em cada bloco, a
pontuacdo final do restaurante foi de 79,3 e o
estabelecimento foi classificado como regular. O resultado
encontrado parece ser ligeiramente melhor do que os
reportados por Souza et al (2022), utilizando a mesma lista
de verificagdo em 34 servicos de alimentacdo de
Floriandpolis (SC), relataram que 82,3% deles foram
considerados deficientes no atendimento as BPFs.

Os resultados para a contagem de mesdfilos totais
estava acima do esperado em 33,3% das amostras. Para
amostras da area 1 (cuba de saladas do buffet), os resultados
variaram de 0,30 a 8,6.102 UFC/cm? e de 0,30 a 2,14.10°
UFC/cm? nas amostras provenientes da area 2 (Tabela 2).

Tabela 2. Resultados de mesofilos totais (UFC/cm?) nas superficies do ambiente de processamento de alimentos

Alca Avental Bancada de Bancada de Buffet frio Cuba de
marmore inox saladas
Média 97,2 526,0 369,7 365,0 4,76 155,2
DP 194,6 887,3 391,6 365,0 6,41 345,7
% CV 200 169 106 222 135 223
Faixa® 1,1-493,0 1,3-2144,0 2,2-813,0 0,3-2013,0 0,3-17,0 0,3-860,0
% >Limite? (n) 16,7 (1) 33,3 (2) 66,7 (4) 33,3 (2) 0(0) 50,0 (3)

DP: desvio padréo; CV: coeficiente de variacéo

valores maximos e minimos; 2Limite aceitavel assumido no trabalho 10 UFC/cm? para area 1 e 50 UFC/cm? para area 2.
Fonte: elaborado pela autora

Os resultados obtidos dos mesmos pontos amostrais
apresentaram uma grande variacdo nos diferentes dias de
coleta. Tal fato foi determinante para que ndo houvesse
diferenca estatistica entre a média das contagens observadas
nos diferentes pontos de coleta. Porém, foi observada
diferenca entre os dias de coleta (p>0,05), refletindo o fato
de que houve dias nos quais as contagens foram
significativamente superior. Sugerindo falta de constancia na
qualidade do processo de higienizacdo, indicando a

necessidade de refor¢o no treinamento ou mesmo revisdo do
protocolo de higienizacdo ambiental.

Também foi observado que todos os pontos de coletas
apresentaram resultados acima dos limites considerados
aceitaveis para a contaminagao superficial em pelo menos
uma das coletas, com excecao da superficie do buffet frio. O
resultado mais preocupante foi encontrado na cuba destinada
a disponibilizacdo das saladas ja higienizadas, com 50% das
coletas acima dos limites adotados, sendo encontrado valores
até 86 vezes mais elevados do aceitavel.
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Apesar da area 2 ndo estar diretamente em contato com
os alimentos, sdo areas bastante proximas e com elevada
possibilidade de contribuirem com a contaminagéo cruzada
dos alimentos. As amostras provenientes do avental e da
superficie da bancada de inox, apresentaram contagens 42 e
40 vezes acima do limite adotado, respectivamente. A
bancada de marmore, além de contagens altas, apresentou
valores acima dos limites em 66,7% das coletas.

Garayoa et al.,, (2016), relatou que 27,8% das
superficies analisadas em servicos de alimentacdo
excederam o limite estabelecido para mesdfilos totais
adotado no estudo (102 UFC/25 cm?). Os autores também
observaram contagem elevada em 20% das coletas realizadas

>
Gl

no avental de um colaborador e em 53,5% das amostras
provenientes do puxador do forno. Legnani et al., (2004),
encontrou resultados satisfatorios em 71,4% das analises, no
entanto 10% das superficies amostradas apresentaram
valores >10* UFC/cm?, tornando-as improprias para 0 uso.
Silva, R. et al., (2017) também obteve contagens na ordem
de 10* UFC/cm? de mesofilos totais no puxador do freezer
em lanchonetes localizadas em uma instituicdo de ensino
superior.

As contagens encontradas de Enterobacteriaceae estdo
sumarizadas na Tabela 3. Assim como o0s resultados
apresentados de mesdfilos, também foi observada elevada
variacdo na contaminacao das superficies avaliadas.

Tabela 3. Resultados de Enterobacteriaceae (UFC/cm?) nas superficies do ambiente de processamento de alimentos

Alca Avent Bancada Bancad Buffe Estuf Buffe Cuba Prat Tabua Liquidificad
al de ade t frio a t de 0 or
marmore inox quent saladas
e
Média 0,68 6,30 210,00 6,30 310 310 3,10 3,10 3,10 980,00 230,00
DP 3,48 5,01 91,89 52,07 0,00 0,00 0,00 87,02 0,00 486,86 93,87
% CV 100, 74,18 103,79 208,36 0,00 0,00 0,00 176,75 0,00 8214 244,52
47

Faixa® 0,68 3,1 3,1 31 3,1 31 3,1 31 3,1 3,1 0,05
>Limit 0() 0@ 500(3) 16,7(1) 0@ 0@ o0 333(2 0 66,7(4) 16,7 (1)
e2% (n) 0)

DP: desvio padrdo; CV: coeficiente de variagéo

Vvalores maximos e minimos: 2Limite aceitavel assumido no trabalho 10 UFC/cm? para rea 1 e 50 UFC/cm? para area 2.
Fonte: elaborado pela autora

Os resultados da andlise de variancia das contagens de
Enterobacteriaceae indicam que ndo houve diferenca
(p<0,05) entre os dias de coleta, diferentemente do
observado na contagem dos mesdfilos totais. No entanto,
houve diferencgas significativas nos resultados dos diferentes
pontos de coleta.

Em 55 das 66 andlises realizadas (83,3%) para
Enterobacteriaceae, o0s resultados encontrados estavam
dentro dos critérios adotados para a contaminagdo méaxima
aceitavel em cada area de estudo. No entanto, nos pontos de
coleta, cujos resultados foram considerados inapropriados, a
contagem microbiana se apresentava bastante elevada,
atingindo valores até 110 vezes mais elevados do que os
esperados.

Em 29,2% das amostras coletadas na area 1 foram
observados valores acima dos considerados aceitaveis neste
trabalho. Nas amostras da area 1 a contagem de
Enterobacteriaceae variou de 0,05 a 1,1.10% UFC/cm?, sendo
o maior valor verificado na superficie da tabua de corte de
vegetais. Cabe salientar que, as amostras provenientes das
areas de contato direto com os alimentos apresentaram
resultados proporcionalmente mais preocupantes do que
aquelas da area 2, nas quais apenas 9,5% apresentaram
resultados acima dos esperados. Apenas as bancadas de
marmore e de inox apresentaram contagem acima do
estabelecido como aceitavel em pelo menos uma das coletas
com valores que variaram de 3,1 a 2,1.102 UFC/cm? A
elevada contaminacgdo por Enterobacteriaceae na bancada
de marmore coincide com as mesmas datas de coleta que
apresentaram altas contagens de mesofilos totais,
corroborando a ineficiéncia do processo de higienizacdo
neste local.

No momento da inspecdo, foi constatado que as 3
tdbuas de corte usadas nas preparacbes dos vegetais,
apresentavam muitos desgastes em ambos os lados, sendo
que uma delas ndo estava em perfeitas condicdes de limpeza,
visto que apresentava acimulo de residuos principalmente
nos vincos, além disso, o local de armazenamento desses
utensilios ndo era ideal pois ndo possuia qualquer protecéo
contra poeira e outros contaminantes e a posi¢do horizontal
em que eram guardadas, ndo permitia o completo
escoamento agua, contribuindo para que ficassem Umidas
por mais tempo. Apesar disso, os resultados da contagem de
Enterobacteriaceae foram menores do que os relatados por
Touimi et al., (2019) em superficies de contato com
alimentos em uma cozinha hospitalar no Marrocos. Com
contaminagdo de 1.6 - 5.10 Log UFC/cm? para a tabua de
corte legumes e de 0 - 2.04 Log UFC/cm? para a bancada de
coccao, enquanto no presente trabalho foi observado 0,49 a
3,04 Log UFC/cm? e 0,49 a 2,32 Log UFC/cm?, nos mesmos
locais.

Os resultados insatisfatorios da tabua de corte em
66,7% amostras coletas apontam para a necessidade de
reforcar o treinamento dos colaboradores em relagdo as
BPFs, incluindo a verificacdo e a substituicdo dos utensilios
quando danificados. Além disso, a eficiéncia do protocolo de
limpeza deveria ser revista, para que os produtos utilizados,
0 procedimento e a frequéncia confiram um padrdo de
higiene aceitavel.

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

Convém mencionar que ha uma convencdo de
segregacdo das tabuas por cores, sendo as da cor branca
designadas para o corte das carnes e as verdes para o corte
dos vegetais, além disso essas tdbuas sdo armazenadas
separadamente. Essa conduta tende a diminuir o risco de
contaminacdo cruzada entre esses alimentos (MOURA,
2021), no entanto se esses utensilios ndo forem devidamente
higienizados e armazenados em locais apropriados, o risco
de contaminacao se mantém.

Valero et al., (2017) apresentou resultados semelhantes
aos encontrados para superficies de contato com
manipuladores e com alimentos apresentaram. Além disso,
os autores identificaram uma correlacdo positiva entre as
contagens de Enterobacteriaceae e presenga de E. coli e S.
aureus. Segundo Kasnowski et al., (2010), as superficies de
bancadas e utensilios, podem abrigar uma alta carga
microbiana se ndo forem corretamente higienizadas, a
ineficiéncia neste processo permite que residuos fiquem
aderidos nas superficies, em especial nas que apresentam
desgastes, vincos ou poros. E sob determinadas condices,
tornam possiveis a fixacdo de microrganismos através da
formacdo de biofilmes (KEERATIPIBUL et al., 2017;
OLIVEIRA; SILIANO, 2017).

4 CONCLUSAO

Por meio da avaliagdo das BPFs, o servico de
alimentacdo (RU) foi classificado como regular e os
principais pontos falhos foram relacionados as condicGes
higiénico-sanitarias das instalagdes, equipamentos,
utensilios, manuten¢do da higiene pessoal de conduta dos
manipuladores. Em  associagdo com 0s  resultados
microbioldgicos insatisfatérios de algumas das superficies
analisadas, indica falta de padronizagéo ou ineficiéncia nos
processos de higienizacdo de superficies presentes no
ambiente de preparacdo dos alimentos. A modifica¢do da
conduta dos gestores, bem como o reforco do treinamento
dos manipuladores poderdo contribuir para prover alimentos
mais seguros aos usuarios do restaurante.
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