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Resumo

O numero de refei¢cdes fora do domicilio cresceu consideravelmente nos ultimos anos e para
atender essa demanda houve um aumento da quantidade de restaurantes self service.
Considerando-se a importancia da qualidade higiénica dos alimentos para a saude da populagéo, o
presente estudo teve o objetivo verificar as temperaturas dos alimentos expostos, analisar as
condicBes higiénico-sanitarias através da aplicacdo de checklist e investigar a qualidade
microbioldgica de saladas servidas em restaurantes do tipo self service, localizados na cidade de
Belo Horizonte/MG. Realizou se a afericdo das temperaturas de seis prepara¢fes — dois pratos
principais, arroz, feijao e duas saladas, utilizando termdmetro digital de imerséo. Foi utilizada a lista
de verificagdo da legislacdo especifica dos restaurantes comerciais, adaptada para o presente
estudo, classificando-os seguindo os critérios propostos pela resolugcdo n° 275, de 21 de outubro
de 2002.

Palavras-Chaves
Nutricdo — Alimentos — Servicos de alimentagdo — América do Sul — Brasil
Abstract

Due to the increase of people doing their meals out of their homes, it has been increased the
number of "self service" restaurants in the last few years. Considering how important it is the
hygiene quality of food to the population's health, the aim of this study was to verify the temperature
of exposed foods, to analyse the sanitary conditions through a "checklist" application and to
investigate the microbiological quality of salads served in "self service" restaurants located in Belo
Horizonte/Minas Gerais. It has been gauged the temperature of six food preparations — two main
courses, rice and beans and two salads, using digital immersion thermometer. The verification list
used was elaborated based on specific legislation of commercial restaurants, classifying the
establishments following the criteria proposed by the resolution No. 275, adopted in October 21,
2002.

Keywords
Nutrition — Foods — Food services — South America — Brazil
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Introducéo

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) séo técnicas de organizacdo e higiene
fundamentais a serem aplicadas nos servicos de alimentacdo para garantir alimentos
seguros envolvendo etapas, que tem inicio na matéria prima, posteriormente na
manipulacdo industrial, artesanal e comercial, passando pelo transporte e setores de
armazenamento, estocagem e exposicao para a venda ao consumidor?.

A reducao do tempo disponivel para o preparo das refeicfes estimula grande parte
dos individuos a priorizar refeicbes mais rapidas fora da residéncia, elevando a procura
por servicos de alimentacéo coletiva, principalmente os restaurantes do tipo self service?.
O éxito e progresso constante de restaurantes self service sdo pertinentes a sua
praticidade e servico agil, dispondo atrativas refeicGes caseiras a precos reduzidos®.

Com o aumento da procura de refeicdes mais praticas, fora do lar, a populagéo
estd mais exposta a contrair Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs)3. As DTAs
situam-se entre os riscos mais importantes relacionados a saude publica. De acordo com
dados estatisticos da Organizacdo Mundial de Saude (OMS), no ano de 2014, no Brasil
ocorreram 886 surtos, com total de 15.700 doentes, decorrentes de DTAs*.

Além do insuficiente controle dos 6rgdos governamentais e privados referente a
gualidade dos alimentos outorgados as populacdes, agregam-se outros determinantes
para a expansdo na ocorréncia das DTAs, tais como o0 aumento a exposicdo das
populacBes aos alimentos designados ao consumo coletivo, a comercializacdo de
alimentos em vias pulblicas, a aplicagdo de novas categorias de producdo e as
transformacdes de costumes alimentares, considerando as alteracbes dos ecossistemas,
a globalizacéo e a acessibilidade atual de deslocamento das pessoas, até mesmo a grau
internacional®. A pluralidade de agentes causais e as suas associacdes a fatores
determinantes, promovem um cenario extremamente propicio para a ocorréncia das DTAs
com aspecto de surto ou de casos isolados, com distribuicdo limitada ou disseminada e
com varias formas clinicas®. Diversos microrganismos sdo capazes de causa-las. De
acordo com informacdes epidemiolégicas da Secretaria de Saude do Estado do Parana,
0S agentes mais constantemente envolvidos sdo bactérias, como Salmonella sp,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella sp, Bacilluscereus e Clostridium sp.
Entre os alimentos estdo aqueles de preparagdo mista®.

1 S3o Paulo, Secretaria Municipal da Saude. Manual de boas pratica de manipulacdo de alimentos
(Séo Paulo: 2012).
2 K. Chouman; E. H. G. Ponsano y A. F. Michelin, “Qualidade microbioldgica de alimentos servidos
em restaurantes self-service”, Rev. Inst Adolfo Lutz, Vol: 69 num 2 (2010): 261-266.
3T. M. S. Genta; J. M. G. Mikcha y G. Matioli, “Hygiene conditions of the self-service restaurants by
evaluatingthe microbial quality of the mixed-food preparations”, Rev.Inst Adolfo Lutz, Vol: 68 num 1
(2009): 73-82.
4 Brasil, Ministério da Salde; Secretaria de Vigilancia em Salde; Departamento de Vigilancia das
Doencas Transmissiveis; Coordenacdo Geral de Doengas Transmissiveis; Unidade de Vigilancia
das Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar, Doencas Transmitidas por Alimentos, (2015).
5 Brasil, Ministério da Saude; Secretaria de Vigilancia em Salde; Departamento de Vigilancia
Epidemiolégica, Manual integrado de vigilancia, prevencéo e controle de doencas transmitidas por
alimentos (Brasilia: Editora do Ministério da Saude, 2010).
5T. M. S. Genta; J. M. G. Mikch y; G. Matioli, Hygiene conditions...
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Uma série de fatores reflete nas condi¢cdes sanitdrias dos alimentos em
restaurantes, como a qualidade da matéria-prima, o tempo de descongelamento e
cozimento, o preparo dos alimentos com muita antecedéncia, 0 armazenamento e/ou o
reaquecimento das refeicbes de forma inadequada, a contaminagdo cruzada, oS
equipamentos e os instrumentos utilizados no preparo e o0 manipulador de alimentos, sdo
importantes disseminadores de microrganismos?. No self service, apds o preparo até o
consumo, os alimentos ficam sujeitos a contaminacdo, devido ao extenso namero de
pessoas proximas as areas de exposicdo e comercializacao’.

Ressalta-se que a temperatura e o tempo a que os alimentos ficam submetidos
durante a exposi¢do aos consumidores. Quando estas ndo sao ideais podem favorecer o
desenvolvimento de microrganismos que tenham permanecido apds o preparo ou aqueles
que contaminaram o produto depois de pronto®. A investigacdo a respeito da qualidade
dos alimentos prontos para consumo permite verificar o atendimento a legislacao,
alertando sobre a importancia do papel dos estabelecimentos produtores de alimentos e
das autoridades sanitarias na seguranca alimentar da populacdo. Dessa forma, o
presente estudo teve o objetivo de analisar as BPF em restaurantes self service de Belo
Horizonte/MG.

Materiais e métodos

O estudo foi realizado no periodo de setembro a novembro de 2017. Foram
visitados 19 restaurantes self service localizados na regido central de Belo Horizonte com
a intencdo de obter o consentimento dos responsaveis para a realizacdo do estudo, apés
explicitagcdo do objetivo, garantia de atendimento dos parametros éticos, compromisso
com a privacidade e discricdo dos resultados encontrados e nédo identificacdo dos
estabelecimentos pesquisados. Dentre esses, 10 restaurantes autorizaram a coleta de
dados.

As BPF avaliadas foram: andlise das temperaturas das preparacdes, condicbes
higiénicas sanitarias por meio da lista de verificacdo e a andlise microbiologica das
preparacdes se estdo descritas em seguida.

Andlise de temperatura: Os restaurantes foram visitados no horario do almoco, no inicio
da distribuicéo, para afericdo das temperaturas de seis preparacbes — um prato principal
(bovino ou ave), arroz e feijao, uma guarnicao (fritura ou massa), duas saladas (folhosos,
tomate e legumes cozidos). Utilizou-se termémetro digital de imersdo Testa®, variacéo
entre — 20°C a + 230 °C, conduzindo-o ao centro da cuba, ajustando a uma distancia de
dois cm por aproximadamente dez segundos ou até estabilizacdo da temperatura. Todos
0s estabelecimentos avaliados dispunham de balcdes térmicos quentes e refrigerados
para distribuicdo dos alimentos.

"A. A Silva; D. O. Lago; L. R. A. Rufino y R. B. S. “Oliveira, Condigdes higiénico sanitarias de
preparacdes com vegetais crus em restaurantes tipo self service no municipio de Alfenas— MG”.
Rev. Higiene Alimentar, Vol: 30 num 258/259 (2016) 92- 95.

8 R. Y. Watanabe; F. P. Amorim y R. R. Gatti, Andlise de temperatura em uma unidade de
alimentacdo e nutricdo de escola de regime interno da cidade de Guarapuava-PR (Guarapua:
Anais do XIX EAIC, 2010).
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Os resultados foram analisados segundo as temperaturas preconizadas pela
Resolucdo Diretiva Colegiada - RDC n°216 de 15 de setembro de 2004, sendo
considerados adequados quando em temperatura superior a 60°C para preparagdes
quentes e abaixo de 10°C para alimentos refrigerados®. Os dados foram categorizados em
faixas de temperaturas, sendo calculados os percentuais de alimentos quentes e
refrigerados presentes em cada faixa. A analise estatistica dos dados foi realizada no
Excel for Windows XP 2007®. Os resultados foram apresentados como média, desvio-
padrédo e frequéncia absoluta. Para comparacdo entre as temperaturas das preparagcdes
e o valor de referéncia utilizou-se a Andlise de Variancia (ANOVA), seguida de pos teste
de Dunnet, sendo consideradas significativas as diferencas de p < 0,05%°.

Condi¢des higiénico-sanitarias: Foi realizado um diagnéstico situacional com
abordagem observacional descritiva e quantitativa, baseados na legislacao especifica dos
restaurantes comerciais com énfase nas condicdes higiénico-sanitarias dos ambientes,
equipamentos, utensilios, manipuladores e seguranca alimentar. Os dados foram
coletados por meio da observacéo do pesquisador, com a aplicacdo na lista de verificacédo
elaborada com base na RDC 216 de 2004°, o anexo Il da RDC n° 275 de 2002e a
Portaria 817, de 10 de maio de 2013!, com capacidade para detectar as n&o
conformidades e propiciar uma analise detalhada da condi¢cdo higiénico-sanitaria do
estabelecimento.

Essa lista contém 58 itens, dividida em 8 grupos: abastecimento de agua (7
subitens), equipamentos, moveis e utensilios (5), higienizacdo de instalacdes,
equipamentos, méveis e utensilios (7), manipuladores (12), controle integrado de vetores
e pragas urbanas (3), matéria-prima, ingredientes e embalagens (12) rotulagem e
armazenamento do produto-final (11), responsabilidade, documentacéo e registro (1).

Os itens foram avaliados em Sim, Nao e N&o Aplica (NA). Na computacdo dos
pontos, considerou-se para cada resposta “Sim” o valor de 1 ponto e as respostas “Nao”
receberam a nota zero. Para avaliacdo geral dos estabelecimentos, as respostas NA
foram diminuidas do total de itens, ndo sendo computadas na soma final.

Para analisar os restaurantes quanto a porcentagem de adequacédo foi
considerada a soma total dos pontos, referentes as respostas “Sim”, divididas pelo total
de itens avaliados, sendo o resultado da divisdo multiplicado por 100, utilizando o Excel
for Windows XP 2007®. Os estabelecimentos foram classificados seguindo os critérios
propostos pela RDC N° 275, de 21 outubro de 2002}, restaurantes com 76 a 100% de

9 Brasil, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA. Resolucdo de Diretoria Colegiada
(RDC) n. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispbde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacao.
10 A, Field, Descobrindo estatistica utilizando SPSS. 2. Ed. (Rio de Janeiro, Artmed, 2009).
11 Brasil, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA. Resolucdo de Diretoria Colegiada
(RDC) n. 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/ Industrializadores de Alimentos.
12 Brasil, Ministério da Salde. Portaria n. 817, de 10 de maio de 2013. Aprova as diretrizes
nacionais para a elaboracdo e execucdo do projeto-piloto de categorizacdo dos servicos de
alimentacéo para a Copa do Mundo FIFA 2013.
LIC. LETICIA AVANNY SIQUEIRA DSE PAULA / DRA. MARIA MARTA AMANCIO AMORIM
LIC. ANA CAROLINA DE JESUS LIMA / LIC. FERNANDA ELLEN DA CRUZ SILVA
LIC. LARISSA HAIKA APARECDIDA LOPES GOMES / LIC. MAICON ATALIBA RIBEIRO
LIC. MATHEUS ROSCOE ROJAS DE MIRANDA / LIC. MIRNA MINGOTE COELHO / MG. DANIELA ALMEIDA DO AMARAL



REVISTA 100-Cs ISSN 0719-5737 VOLUMEN 6 — NUMERO 2 — JULIO/DICIEMBRE 2020
Analise de boas préticas de fabricacdo em restaurante self service no centro de Belo Horizonte, Brasil pag. 35

atendimento aos itens (Grupo 1, muito bom), de 51 a 75% (Grupo 2, aceitavel) e abaixo
de 50% (Grupo 3, insatisfatorio).

Analise microbioldgica: A coleta de amostras para analise microbioldgica foi realizada
de duas preparagdes prontas nas quais tiveram temperaturas aferidas. As amostras foram
embaladas em sacos plasticos, identificadas e encaminhadas, sob refrigeracdo em caixa
térmica, para o Laboratério de Microbiologia do Centro Universitario Una, Belo Horizonte,
Brasil, onde foram analisadas.

Foram pesadas 25 g de cada amostra, acrescidas de 225 mL de &gua
peptonada estéril e homogeneizadas. A partir dessa diluicdo, foram feitas as diluicbes
seriadas até 10-3. Essas analises foram realizadas conforme metodologia descrita no
Manual de Métodos de Analises Microbiolégicas de Alimentos e no "Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods"®. Todas as andlises foram
realizadas em duplicata, submetidas a determinacdo de coliformes a 45°C,
Staphylococcus aureus (estafilococos coagulase positiva) e Salmonella sp.

A Andlise de Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes foi determinada
usando trés séries de diluicdes (10 * a 10 3). Usando uma pipeta estéril, 1 mL de cada
diluic@o foi transferida para uma série de trés tubos contendoTrisodose de Lauril Sulfato
(LST) com tubos de Durham e incubados a 36 °C durante 48 horas para o teste
presuntivo. Todos os tubos tinham que tornar-se turvo e em que o gas foi produzido foram
selecionados e transferidos para tubos contendo cultura de E. coli. Eles eram depois
incubados em banho-maria (ou duplo caldeirdo) a 45 ° C por 48 horas. Os tubos de E. coli
médio que apresentaram turbidez a producao de gas foi quantificada e a analise NMP de
coliformes por grama foi determinada de acordo com a tabela NMP para os trés tubos.
Foram considerados como positivos 0s tubos que apresentaram turvacao e producao de
gas visivel no tubo de Durham. Todos o0s tubos que se tornaram turvos e em que o gas foi
produzido foram selecionados e transferidos para tubos contendo cultura de E. coli. Eles
foram entéo incubados em banho-maria a 45 ° C durante 48 horas. O meio que mostrou
turbidez e producdo de gas foi quantificado e a NMP de coliformes por grama foi
determinada de acordo com a tabela NMP para os trés tubos'®.De acordo com a RDC
12/2001, os limites permitidos de coliformes a 45° em saladas cozidas sdo de 5,0 x 10
NMP/g, e de 1,0 x 102 NMP/g em saladas cruas** .

Para a analise de Salmonellasp foi realizado o processo de pré-enriquecimento da
amostra, adicionando-se 25 g desta em 225mL de &agua peptonada. A amostra foi
homogeneizada e incubada a 37°C por 24 horas. A partir do pré-enriquecimento, foram
inoculados 1mL de cada diluicdo para tubos contendo 10 mL de caldo Tetrationato (TT) e
caldo Rapapport Valisiaris (RV) seguida de incubacdo dos tubos a 37°C por 24h. A partir
dos caldos seletivos de enriquecimento, foram inoculadas uma algcada de cada tubo em
placas de agar Xilose Lisina-Desoxicolato (XLD) e agar Hektoen (HE). As placas foram
incubadas invertidas a 37°C por 48h. Colbnias tipicas foram inoculadas em tubos

13 American Public Health Association, APHA Committee on Microbiological Methods for
Foods. Compendium of methods for the microbiological examination of foods. 4.ed. (Washington:
2001), 676.

14 Brasil, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA. Resolucdo de Diretoria Colegiada
(RDC) n. 12, de 02 de janeiro de 2001. Aprova o Regulamento Técnico sobre padrbes
microbioldgicos para alimentos.
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contendo &gar Triplice Acucar Ferro (TSI). Os tubos foram incubados a 37°C por 24 h. Os
resultados de cada amostra foram apresentados como nuimero mais NMP por grama,
para coliformes a 45°C e presenca ou auséncia para Salmonella sp.t®

Aliquotas de 0,1 mL das diluicdes foram semeadas em &gar Baird-Parker
(Acumedia, Lansing, MI, USA) em duplicata. As placas foram incubadas a 35 °C e, ap0s
48 horas, realizadas a identificacdo e a contagem das colénias que apresentavam as
caracteristicas tipicas e atipicas de Staphylococcus aureus.

A partir das informacgdes identificadas por meio das verificacbes de temperaturas,
analises microbiologica e checklist aplicados, sera produzido um relatério, para cada
estabelecimento, que apresentara as nao conformidades observadas e as
recomendacbes das acbes corretivas que deverdo ser efetivadas a fim de adequar os
restaurantes.

Resultados

A avaliacdo da temperatura dos alimentos quentes demonstrou valores inferiores
ao padrao estabelecido pela vigilancia sanitaria com temperaturas médias de 49,86 °C
18,919 °C, 59,65 °C 13,14 °C, 57,76°C £8,790 °C para os produtos carne, feijdo e
guarnicao, respectivamente.

A temperatura média do arroz foi de 60,15 °C +7,931°C, ou seja, acima dos
valores recomendados pela legislacdo de referéncia considerando a distribuicdo de
alimentos quentes.

Nado foram observadas diferencas significativas entre as temperaturas das
preparacbes avaliadas. Também nao foi observada diferenca entre as preparacdes e o
valor de referéncia (gréafico 1).

15 Brasil, Ministério da saude; Secretaria de vigilancia em salde; Departamento de vigilancia das
doencgas transmissiveis; Coordenacéo geral de doencas transmissiveis; Unidade de vigilancia das
doencgas de transmissao hidrica e alimentar. Doencas transmitidas por alimentos. 2015. Disponivel
em: <http://portalarquivos2.saude.gov.br/images/pdf/2018/janeiro/17/Apresentacao-Surtos-DTA-
2018.pdf>. Acesso em 10 out. 2017.
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Gréfico 1
Temperaturas médias das preparacdes quentes de restaurantes self service.
Fonte: Os autores (2018).

Na Tabela 1 apresentam-se as frequéncias relativas das preparacdes quentes
distribuidas por faixa de temperatura. Foi observado inadequacdo de temperatura em
80% nas carnes, 40% no arroz, 30% no feijao e 40% na guarnicao.

Preparacdes Temperatura Temperatura Temperatura Temperatura
<39,9°C 40 - 49,9°C 50 - 60°C >60° C
Carnes 10% 50% 20% 20%
Arroz 10% 30% 60%
Feijdo 10% 10% 10% 70%
Guarnicao 10% 10% 20% 60%
Tabela 1

Frequéncias relativas das preparac¢des quentes distribuidas por faixa de temperatura de
restaurantes self service.

Fonte: Os autores (2018).

A temperatura média das saladas cruas e cozidas foi de 15,83 °C +5,544 °C e
15,64 °C 15,667 °C, respectivamente. Foi observada diferenca significativa entre as

temperaturas das saladas e as temperaturas de referéncia da vigilancia sanitaria (gréafico
2).
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Grafico 2
Temperaturas médias das saladas cruas e cozidas nos restaurantes.
Fonte: Os autores (2018).

Na Tabela 2 apresentam-se as frequéncias relativas das preparacdes refrigeradas
distribuidas por faixa de temperatura. Foi observado que 50% das saladas cruas
encontram-se na faixa de temperatura entre 10,1 °C e 20°C enquanto 30% encontra-se
acima de 21°C. Ja as saladas cozidas tém frequéncia relativa de 70% e 10% para as
faixas de temperatura 10,1 °C a 20°C e acima de 21°C, respectivamente.

Preparacdes Temperatura Temperatura Temperatura
<10°C 10,1a 20,0 °C >21,0°C
Salada Crua 20% 50% 30%
Salada Cozida 20% 70% 10%
Tabela 2

Frequéncias relativas das preparacdes refrigeradas distribuidas por faixa de temperatura
dos restaurantes self service.
Fonte: Os autores (2018).

A avaliagdo geral dos checklists aplicados nos restaurantes em Belo Horizonte,
distribuidos pela zona central da cidade, demonstrou uma média adequacdo preconizada
pela vigilancia sanitaria. A maioria dos restaurantes estudados foi enquadrada no grupo

dois, conforme padrdo estabelecido pela RDC 275 de 21 de outubro de 2002, atendendo
entre de 51 a 75% dos itens avaliados.

16 Brasil, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA. Resolucdo de Diretoria Colegiada
(RDC) n. 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
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Nota-se na tabela 3, que o bloco de “Controle de vetores e pragas urbanas” foi o
de maior adequacédo, enquanto o bloco “Rotulagem e armazenamento do produto final
(controle de qualidade)” apresentou o menor percentual. Os demais blocos situaram-se

em uma faixa de 60 a 88,57%.

Bloco %
Adequacéo

Abastecimento de agua. 70%
Equipamentos, moéveis e utensilios. 66%
Higienizacdo (equipamentos e maquinarios, moveis e utensilios). 88,57%
Manipuladores 67,5%
Controle integrado de vetores e pragas urbanas. 96,66%
Matéria prima, ingredientes e embalagens. 71,66%
Rotulagem, armazenamento do produto final (controle de qualidade). 48,18%
Documentacdo\manual de boas praticas de fabricacao. 60%

Tabela 3

Percentual de adequacéao dos restaurantes por bloco

Fonte: Os autores (2018)

Em relacédo ao percentual de adequacédo higiénico-sanitaria geral, foi evidenciado
gue 20% dos restaurantes foi enquadrado no grupo 1 (76 a 100% de adequacdo — muito
bom), 70% no grupo 2 (51 a 75% de adequacdo — aceitavel), enquanto, 10% da amostra
enguadrou-se no grupo 3 (0 a 50% de adequacao — insatisfatorio).

Restaurantes
01
02
03
04
05
06
07
08
09
10

% Adequacéao

41,37%
79,31%
93,10%
55,17%
70,68%
72,41%
60,34%
60,34%
60,34%
58,62%

Tabela 4

Classificacao
Grupo 03
Grupo 01
Grupo 01
Grupo 02
Grupo 02
Grupo 02
Grupo 02
Grupo 02
Grupo 02
Grupo 02

Percentual de adequacéo geral por restaurante self service de Belo Horizonte, 2018.

Fonte: Os autores (2018).

O percentual de adequacgéo dos estabelecimentos variou entre 41,37% e 93,1%
sendo as médias dos estabelecimentos das categorias A, B e C de 86,21+9,751,

62,566,428 e de 41,37+0,0, respectivamente (grafico 3).

Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos

Produtores/ Industrializadores de Alimentos.
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Gréfico 3
Percentual de adequacado médio dos estabelecimentos das categorias A, B e C.
Fonte: Os autores (2018).

O percentual de adequacdo das categorias abastecimento de 4gua, equipamentos,
moveis e utensilios, higienizacdo de instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios,
manipuladores, controle integrado de vetores e pragas urbanas, matéria-prima,
ingredientes e embalagens, rotulagem e armazenamento do produto-final e
responsabilidade, documentagcdo e registro, variou entre 48,18% e 96,66% sendo a
adequacdo média de 71,07+15,34.

Como pode-se observar a seguir 35% das saladas analisadas apresentaram
coliformes acima do aceitavel (5,0 x 10 NMP/g para saladas cozidas e de 1,0 x 102 NMP/g
para saladas cruas). A analise de Staphylococus aureus também demonstrou 35% de
inadequacdo em relacio a legislacéo vigente (1x102UFC/g).

A andlise de Salmonela sp demonstrou inadequagdo em uma amostra do
restaurante C (presenca de Salmonella sp em 25g de amostra).

Estes resultados reforcam a necessidade de adequacdo das boas praticas de
fabricagdo nos estabelecimentos para reduzir o risco de doengas transmitidas por
alimentos. Na Tabela 5 apresenta-se os Coliformes a 45°C (NMP/g*), S. Aureus e
Salmonella sp nas saladas cruas e cozidas.
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Restaurantes Amostras Coliformes a 45° | S. Aureus Salmonellasp.
A Salada 01 4,0X10 Fokkkkokok Ausente
Salada 02 4,0X10 2,7X103 Ausente
B Salada 01 5,0X102 KAk Ausente
Salada 02 4,0X10 4,0X103 Ausente
C Salada 01 <3,0 Fkkkkokk Presente
Salada 02 2,0X102 <1,0X102 Ausente
D Salada 01 9,0X10 okokkkokok Ausente
Salada 02 4,0X10 4,8X10* Ausente
E Salada 01 2,3X103 Fkdkkkk Ausente
Salada 02 5,0X102 3,0X102 Ausente
F Salada 01 9,0X10 koo Ausente
Salada 02 4,0X10 1,3X103 Ausente
G Salada 01 5,0X102 4,4X10* Ausente
Salada 02 5,0X102 Fhkkdokk Ausente
H Salada 01 9,0X10 ko Ausente
Salada 02 4,0X10 1,3X103 Ausente
| Salada 01 2,3X10 ko Ausente
Salada 02 4,0X10 2,0X108 Ausente
J Salada 01 2,3X10 ko Ausente
Salada 02 5,0X102 <1,0X102 Ausente

*NMP/g = Numero Mais Provavel por grama. Salada 01= salada crua e Salada 02= salada
cozida.
Tabela 5
Coliformes a 45°C (NMP/g*), S. Aureus e Salmonella sp nas saladas cruas e cozidas
Fonte: Os autores (2018)

Nota-se, de acordo com a tabela 5, que as saladas A 02, B 02, D 02, F02, G0O1, H
02 e | 02, apresentaram S. aureus coagulase positiva (UFC/g), acima do limite imposto
pela RDC 12 — 2001(<1,0 x 103 UFC/qg).

A andlise microbiol6gica demonstrou que apenas uma das 20 amostras de saladas
apresentou Salmonella sp (p/a), indo contra o preconizado pela RDC 12-2001, que é de
auséncia em 25¢g de amostra, tanto em saladas cruas como cozidas.

Todos os restaurantes estiveram acima do limite permitido em pelo menos um dos
microrganismos analisados, 35% apresentaram coliformes a 45°C em pelo menos uma
das amostras (um restaurante em salada crua e dois em saladas cozidas) e os outros
20% apresentaram em ambas amostras. Em relagcdo a S. aureus, 70% ultrapassou o
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limite recomendado em pelo menos uma das amostras (seis restaurantes em saladas
cozidas e uma em saladas cruas). Em 90% dos restaurantes, ndo foi encontrado
Salmonella sp, em nenhuma das amostras, porém um restaurante encontrou a presenca
desse microrganismo em uma das amostras de salada crua.

Discussao

Os resultados desse estudo apontam que as temperaturas médias para carnes,
feijdo, guarnicdes (fritura e massa) servidos nos restaurantes self service de Belo
Horizonte, estavam inadequadas no momento da coleta (Tabela 1). Essas temperaturas
colocam a preparacdo em risco, pois propiciam a propagacao de microrganismos e assim
podem fomentar o desenvolvimento de DTAsY’.

A temperatura média do arroz foi de 60,15 °C +7°C (Tabela 1), sendo a Unica
preparacdo com a temperatura na faixa recomendada pela legislacdo. Resultado similar
encontrado em alguns estudos como, Conzatti, Adami e Fassina, onde constataram que o
arroz apresentou um maior indice de adequacdo®®.

A menor média de temperaturas foi dos produtos carnes (49,86 °C + 8,919°C)
(Tabela 1). No estudo de Barbieri, Esteves e Matoso®, sobre acompanhamento da
temperatura de preparagdes quentes e frias em uma UAN da cidade do Rio de
Janeiro/RJ, notou-se que na distribuicdo, a média da temperatura da carne branca foi de
58,4°C e carne vermelha 65,2°C, valores superiores ao do presente estudo. Tais valores
sdo alarmantes, tendo em vista a carne possuir uma constituicdo gquimica que a torna
6timo meio de cultura para microrganismos?!. A atividade agua e o pH sdo convenientes
para o desenvolvimento da maioria dos microrganismos, auxiliando para que a carne seja
um dos alimentos mais frequentes em surtos de DTAs. Faé e Freitas?> encontraram
valores semelhantes, demonstrando 67% de inadequacdo. JA no presente estudo, foi
encontrado 47,5% de inadequacdo na temperatura dos produtos aguecidos.

Diferentes resultados foram encontrados por Dalpubel, Busch e Giovanoni®*por
meio da analise de temperatura das amostras das preparacdes de um buffet da unidade

7 L. C. Oliveira; R. R. Flores; M. M. A. Amorim; C. C. Ferreira y D. A. Amaral, “Avaliacdo das
temperaturas das preparacfes dos restaurantes self service do hipercentro de Belo Horizonte/MG”,
HU Revista, Vol: 38 num 2 (2012): 45-49.

19 S, Conzatti; F. S. Adami y P. Fassina, “Monitoramento do tempo e temperatura de refeicdes
transportadas de uma unidade de alimentac&o e nutricio”, Rev. UNINGA Review, Vol: 24 num 1
(2015): 07-12.
20 R. R. Barbiere; A. C. Esteves y R, M"atoso Monitoramento da temperatura de preparagdes
guentes e frias em uma unidade de alimentacéo e nutricdo”, Rev. Higiene Alimentar, Vol: 25 num
194/195 (2011): 40-45.
21 B. D. M. Franco y M. Landgraf, Microbiologia dos alimentos (S&o Paulo: 2005).
22T, S. M. Fae y R. Angelica Freita, Avaliacdo do bindmio tempo x temperatura na distribuicdo de
alimentos em uma unidade de alimentagdo e nutrico em Guarapuava-PR. 2009. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Graduagdo em Nutricdo) - Universidade Estadual do Centro-Oeste -
UNICENTRO, Guarapuava. 2009.
23 V. DalpubeL; L. Busch y A. Giovanoni, “Relagdo entre alimento seguro e a temperatura de
preparacdes quentes do buffet de uma unidade de alimentacéo e nutricdo no Vale do Taquari, RS”,
Rev. Destaques Académicos, Lajedo, Vol: 4 num 2 (2012): 143-148.
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de alimentacéo e nutricdo (UAN) localizado no Rio Grande do Sul, demonstrando que a
temperatura média encontrada estéa dentro do esperado com a recomendacéo, sendo que
nao houve diferenga significativa entre o encontrado e o recomendado. Nesse mesmo
sentido, Puhl e Silva?*,constataram que fiscalizacdo da temperatura de alimentos em uma
UAN do municipio de Lajeado/RS, no qual foram selecionadas cinco preparacdes quentes
(arroz, feijao, guarnicdo e dois tipos de carne), nas etapas de armazenamento do alimento
preparado e na distribuicdo essas preparacfes apresentaram-se todas acima de 65°C, no
armazenamento e acima de 65°C ou 60°C, por no méaximo 6 horas na distribuigéo.

Superado o debate, em relacdo aos alimentos refrigerados, foi observado indice
de 80% de inadequacédo nos resultados dessa pesquisa. Apenas duas saladas cozidas e
cruas atingiram a temperatura média recomendada, <10°C. (Tabela 2). Para as
preparacdes frias, especificamente saladas, o estudo realizado por Rocha et al?®,
observou inadequagfes em 100%, considerando o valor inferior a 10°C como temperatura
aceitavel. Resultados semelhantes foram encontrados por Nascimento et al’®, na pesquisa
aplicada em trés refeitérios de um restaurante universitario, localizados na cidade de
Fortaleza/CE e por Medeiros e Saccol?’, em trés UAN na cidade de Caxias do Sul/RS, foi
observado que as preparacfes frias também apresentaram temperaturas superiores a
10°C, em todas as unidades, estando em desacordo com a legislacao.

Segundo a Associacao Brasileira de Restaurantes de Coletividades - ABERC?, os
alimentos frios, na distribuicdo ou fornecimento devem ser mantidos abaixo de 10°C.
Quanto maior for o tempo de exposi¢cdo da preparacdo em zona de perigo, que se situa
entre 10°C e 60°C, mais rapidamente ocorrerdo multiplicacdo das bactérias patogénicas e
microrganismos produtores de toxinas.

No entanto, de acordo com a Portaria CVC 05/2013 estas preparacdes devem
permanecer expostas para o consumo imediato a temperatura de até 10°C por 4 horas ou
entre 10 e 21°C por até 2 horas. Excedendo este periodo a preparacdo deve ser excluida

por constituir risco a saude do consumidor, devido a possibilidade de proliferacdo de
microrganismos patogénicos?

24 |. C. Puhl y A. B. G. Silva, “Verificagdo da temperatura de alimentos em uma unidade de
alimentacéo e nutricdo do municipio de Lajedo — RS”, Rev. Higiene Alimentar, Vol: 29 num 242/243
(2015): 72-75.

% B. Rocha; L. S. Batista; B. M. A. Borges y A. C. Paiva, “Avaliacdo das condi¢des higiénicas
sanitarias e da temperatura das refeicfes servidas em restaurantes comerciais do tipo self-service”,
Rev. Perquirére Vol: 7 num 1 (2010): 30-40.

26 L. A. do Nascimento; C. R. Pontes; F. S. de Souza; M. R. de Morais y A. A. de Queiroz, “Binémio
tempo e temperatura de prepara¢gfes em servico de alimentacgéo transportada” Rev. Nutrivisa, Vol:
3 num 3 (2017): 112-120.

27 L. Medeiros y A. L. F. Saccol, “Avaliacdo de temperaturas, em unidades de alimentacdo e
nutricdo de Caxias do Sul, RS”, Rev. Higiene Alimentar,Vol: 7 num 218/219 (2013): 62-66.

28 Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicdes Coletivas, Manual de praticas de elaboracéo e
servicos de refeicBes para coletividades (Sao Paulo: ABERC, 2003).

29 M. J. Wiethdlter y P. Fassina, “Temperaturas de armazenamento e distribuicdo dos alimentos”,
Rev. Seguranc¢a Alimentar e Nutricional Vol: 24 num 1 (2017): 17-25.
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Werle e Silva®! realizaram um estudo em uma UAN localizada no interior do Rio
Grande do Sul, sobre trés tipos de saladas frias e foi observado que as temperaturas se
apresentaram acima do recomendado pela RDC 216/2004 e Portaria 78/2009 (salada
verde foi 10,36°C e salada cozida ou mista 8,46°C), que preconizam que os alimentos
frios estejam a uma temperatura menor que 5°C,

Promovendo uma comparacao entre as saladas da pesquisa de Werle e Silva com
o presente estudo, pode-se concluir que as médias das temperaturas das saladas cruas e
cozidas aqui investigadas estdo bem acima, com variacdo de 15,83% e 15,64%,
respectivamente (Gréfico 2).

Segundo Monteiro et al*?, dentre os elementos que podem fundamentar o
percentual de inadequacéo das temperaturas das preparacdes quentes e frias vistas no
presente estudo, destaca-se a temperatura inadequada do balcéo térmico. Dentre outros
fatores, citam-se as cubas com excesso de alimentos, elevado tempo de exposi¢cdo do
alimento, armazenamento incorreto na fase pos preparo, reposicdo sem processo de
reaquecimento, muita antecedéncia no preparo, ndo acondicionamento das preparacdes
em equipamento de conservacdo de temperatura e composicdo da preparacdo, entre
outros fatores. As temperaturas ideais para desenvolvimento microbiano evidenciam a
necessidade de acfes sanitarias e treinamentos constantes para 0s gestores e 0s
manipuladores neste tipo de servigo®.

E importante ressaltar que temperaturas adequadas dos equipamentos de
distribuicdo implicam em garantia da manutencdo das preparacbes em condicbes que
impecam a proliferacdo de microrganismos. Medidas de correcdo e adequacdo da
temperatura no processo de distribuicdo das refeicbes devem ser efetivadas e
monitoradas periodicamente com o objetivo de disseminar aos funcionarios dos
restaurantes a relevancia do controle da temperatura no combate ao crescimento dos
microrganismos e, sobretudo, impelir por intermédio de informacdes a adesao de técnicas
que viabilizem a seguranca dos alimentos ofertados aos clientes®*.

Na auditoria aos restaurantes pode-se avaliar que 70% dos restaurantes foram
classificados no grupo 2, o qual se refere a uma categoria aceitavel. Nota se 10% dos
estabelecimentos pertencem ao grupo 3 (Tabela 4.). Rocha et al analisaram a adequacéo
das BPF em restaurantes comerciais do tipo self service na cidade de Para de Minas e
verificaram que 23,5% tém baixa adequacao; 70,6% possuem média adequacao e 5,9%
possuem alta adequacgdo, segundo o meétodo utilizado. A maior parte foi classificada no

31 T. C. M. Werle y A. B. G. Silva, “Seguranga do alimento relacionado a temperatura de
preparacdes frias servidas em uma unidade de alimentagdo e nutrigdo, no interior do RS”, Rev.
Higiene Alimentar Vol: 29 num 240/241 (2015): 102-105.
32 M. A. M. Monteiro; R. C. de Ribeiro; B. D. A. Fernandes y L. M. Santos, “Controle das
temperaturas de armazenamento e de distribuicdo de alimentos em restaurantes comerciais de
uma instituigao publica de ensino”, Rev. Demetra, Vol: 9 num 1 (2014): 99-106.
33 N. da Silva; V. C. A. Junqueira; N. F. A. Silveira; M. H. Taniwaki; R. F. S. dos Santos y R. A. R.
Gomes, Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos. 3. ed. (S&o Paulo: Livraria
Varela, 2007).
34 D. A. Amaral; C. F. Souza; L. S. Barcellos; P. M. Tonini; M. A. Ferreira y C. C. Ferreira,
“Avaliacdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias das cantinas de escolas publicas de um municipio do
interior de S&o Paulo”, Rev. HU, Vol: 38 num 1-2 (2012): 111-117.
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grupo 2.Tais resultados assemelham se com o presente estudo, verificando a
necessidade de adequacao para cumprir as especificacoes determinadas pela legislacéo.

O item abastecimento de agua obteve maior percentual de adequagédo com 70%
(Tabela 3). Nesse quesito avaliou-se a potabilidade da dgua e foi constatado que nenhum
dos estabelecimentos visitados executava o controle microbiolégico periodicamente,
conforme exigido pela legislacdo vigente®. Em um estudo realizado por Rossi*®, em 30
restaurantes do tipo self service no municipio de Belo Horizonte, verificou-se menor
porcentagem de adequacédo no item qualidade da agua e esgoto (56,2%). De acordo com
Cruz et al* a qualidade da agua é de suma relevancia para uma qualidade higiénico-
sanitaria satisfatéria dos alimentos, pois a mesma é considerada um veiculo para varios
patégenos.

Em relacdo a equipamentos, méveis e utensilios, apenas 66% estavam conforme
0 que preconiza a legislagdo. Os principais itens responsaveis pela baixa pontuacao dos
demais, foi relativo as precarias condicdes higiénicas e a auséncia de meios aptos para o
controle da temperatura dos equipamentos.

Segundo Amaral et al*® outro aspecto importante é a atencédo que se deve ter com
a limpeza e a desinfeccdo dos equipamentos, nos quais sdo métodos substanciais, e
muitas vezes feitos de forma errbnea, elevando os riscos de contaminagdo. Apesar de
apresentar um percentual de 88,57% de adequacdo foi constatado que o quesito que
engloba as condi¢cdes de higiene, temperatura, conservacdo e organizacdo estava
insuficiente em alguns estabelecimentos. No item de higienizacdo das instalactes,
equipamentos, moéveis e utensilios, Souza et al*®, constataram percentual de adequacéo
maior (93%) quando comparado ao presente estudo. Apenas trés dos restaurantes
analisados possuiam o registro das higienizacbes. Quanto ao controle integrado de
vetores e pragas urbanas foi constatada inexisténcia dos mesmos ou alguma evidéncia de
sua presenca, ado¢cdo de medidas preventivas, e outros. Foi o quesito com melhor
porcentagem de adequacao ficando com 96,66% (Tabela 3). Brasil enfatiza que condutas
para impedir a atracdo, o abrigo, o acesso ou a proliferacdes de pragas urbanas devem
ser constantes e eficientes.

Em relacdo ao grupo matéria-prima, ingredientes e embalagens, apenas em 60%
dos estabelecimentos, encontraram-se planilhas especificas e proprias para registro das

35 Brasil, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA. Resolucdo de Diretoria Colegiada
(RDC) n. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacao.
3% C. F. Rossi, CondigcGes higiénico-sanitarias de restaurantes comerciais do tipo self service de
Belo Horizonte MG. Mestrado. Belo Horizonte, Universidade Federal de Minas Gerais. 2006.
STA. G. Cruz; S. A. Cenci y M. C. A. Maia, “Pré-requisitos para implementacédo do sistema APPCC
em uma linha de alface minimamente processada”’, Rev. Ciénc. Tecnol. Aliment Vol: 26 num 1
(2016): 104-109.
%8 D. A. Amaral; E. L. Gregorio; M. Silva; J. H. Oliveira y B. F. M. Bastos, “Andlise microbioldgica do
acarajé comercializado numa feira de arte e artesanato de Belo Horizonte, MG”, Rev. HU, Juiz de
Fora, Vol: 38 num 2 (2012): 45-49.
%9 C. H. Souza; J. Sathler; M. N. Jorge y R. F. M. L. Horst, “Avaliacdo das condicGes higiénico
sanitarias em uma unidade de alimentac&o e nutricdo hoteleira, na cidade de Timéteo-MG”, Rev.
Nutrir Gerais, Vol: 3 num 4 (2009): 312-329.
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temperaturas e 70% nédo possuia locais definidos de pré-preparo e preparo dos alimentos
(Tabela 3). Em um estudo Medeiros et al, relacionam as condi¢des higiénico-sanitarias
dos restaurantes cadastrados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) de
Santa Maria/RS, fiscalizados entre 2006 e 2010, constatam inconformidades legais
relacionadas a manutencao a frio e quente.

Segundo a ABERC, um do aspecto relevante nas BPF é o binbmio tempo e
temperatura, uma vez que a permanéncia alimentos nas temperaturas consideradas como
zona de perigo, entre 10°C a 60°C, promove a multiplicagéo rapida de microrganismos, 0s
guais podem causar danos a saude.

Foi observado que apenas 30% dos restaurantes tinham Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) para os manipuladores sobre a correta lavagem das
maos e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados como é preconizado
pela lei®. Referente a existéncia de programa de capacitacdo apropriado e continuos
relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos, 80% afirmaram ter, mas
somente a metade possuia 0s registros dessas capacitacées. A adequacdo atingida no
bloco de manipuladores foi de 67% (Tabela 3), sendo superior a registrada por Souza et a
1 que foi de apenas 62% e incluia irregularidades como ndo higienizar as méaos
adequadamente e o uso de adornos e falta de protecdo para os cabelos. Ha evidéncias
de que, dentre os fatores que contribuem para ocorréncia de doencas causadas por
microrganismos patogénicos veiculados por alimentos, a postura inadequada dos
manipuladores tem grande influéncia. De todos os blocos avaliados, o de rotulagem e
armazenamento do produto final, apresentou maior indice de irregularidades, com valor
de adequacao insatisfatorio de 48,18% (Tabela 3). Notou-se que 90% dos restaurantes
nao possuiam a existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do
produto final e laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final. No
gue se trata de planilhas de controle de qualidade, apenas 40% dos estabelecimentos
faziam controle devido. Miranda e Baido*! demonstram 78,60% de adequac&o no bloco de
documentacdo, em um restaurante japonés na cidade de Salvador BA. Sendo que no
presente estudo este quesito encontra-se com menor atendimento de adequacles
(Tabela 3). Verifica-se a necessidade de maior engajamento por partes dos restaurantes
para cumprimento da legislacdo. A RDC 216 menciona que todos os estabelecimentos
envolvidos em qualquer etapa de processamento de alimentos devem dispor do Manual
de Boas Praticas (MBP). O item relacionado a existéncia de MBP evidenciou que apenas
60% dos restaurantes avaliados possuiam esse documento. Segundo Amaral et al*?, em
cantinas de escolas publicas de um municipio do interior de S&o Paulo, 0 mesmo quesito
resultou em 100% de inadequacao.

40 C. H.Souza; J. Sathler; M. N. Jorge y R. F. M. L. Horst, “Avaliacdo das condi¢es higiénico
sanitarias em uma unidade de alimentacé@o e nutricdo hoteleira, na cidade de Timéteo-MG”, Rev.
Nutrir Gerais, Ipatinga, Vol: 3 num 4 (2009): 312-329.

41 A, C. B. Miranda y R. C. L. Baido, “Avaliacdo das boas praticas na fabricacdo de preparacdes a
base de pescados crus em restaurante japonés”, Rev. Eletrénica da Fainor, Vitoria da Conquista,
Vol: 4 num 1 (2011): 52-61.

42 D. A. Amaral; E. L. Gregorio; M. Silva; J. H. Oliveira; B. F. M. Bastos, Analise microbiolégica do
acarajé comercializado numa feira de arte e artesanato de Belo Horizonte, MG. Rev”, HU, Juiz de
Fora, Vol: 38 num 2 (2012): 45-49.
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Por fim, verificando todas as circunstancias expostas, pode-se presumir que estes
elementos consistem em pontos de elevado risco de contaminacdo dos alimentos e
veiculacdo de doengas. Tais fatos reforcam a relacdo entre os itens avaliados e as
principais causas de doencas causadas por alimentos, como a impotabilidade da agua
usada, incorreta higienizacdo e desinfeccdo de equipamentos, auséncia de controle
integrado de vetores e pragas urbanas, postura inadequada de manipuladores,
inexisténcia de controle de qualidade do produto em todas as etapas, falta de
documentacao e a existéncia de MBP. Todos esses fatores representam sérios riscos em
restaurantes comerciais, sugerindo uma maior fiscalizacdo por parte das autoridades
competentes.

O controle microbioldgico das saladas oferecidas nos restaurantes self service é
importante para garantir a qualidade e a seguranca dos clientes que consomem esse tipo
de produto. A presenca de coliformes a 45°C aponta contaminacdo do alimento por
material de origem fecal e, dessa forma, atenta sobre a eventual presenca de
enteropatdgenos. Os coliformes a 45°C podem ser oriundos da matéria-prima, dos
manipuladores dos alimentos ou mesmo, dos utensilios e superficies mal higienizados,
gue entraram em contato direto com o alimento durante seu preparo.

No presente estudo constatou-se a presenca de coliformes a 45°C em saladas
cruas e cozidas acima do permitido, em 50% dos estabelecimentos (Tabela 5). Em
estudos similares, Alves e Ueno*, obtiveram resultados diferentes, detectando presenca
do mesmo grupo de bactérias em 70% dos alimentos frios, porém, nenhuma amostra
apresentou valor superior ao permitido pela legislacdo. Junior et al**, encontraram niveis
elevados de coliformes fecais em mais de 80% das amostras de alface.

Em algumas amostras analisadas apresentaram contagem de estafilococos
coagulase positiva superior a permitida pela legislacdo. As bactérias do
género Staphylococcus, principalmente  aquelas  produtoras de  coagulase,
como Staphylococcus aureus, sdo as mais frequentemente envolvidas nos quadros de
intoxicacao alimentar, resultante da producéo de enterotoxinas relativamente resistentes

ao calor e as enzimas proteoliticas*

De acordo com Choumanetal, os quadros de intoxicacdo apresentam sintomas
caracteristicos como nausea, vémito, célica abdominal e diarreia, que surgem cerca de
duas a quatro horas ap0s a ingestéo de alimento que contém a enterotoxina. Chouman et
al> e Calil et al*®, expuseram em seus estudos o resultado das amostras analisadas
guanto a presenca de Staphylococcus, apenas uma amostra em cada apresentou
resultados acima do valor permitido.

4 M. G. Alves y M. Ueno, “Restaurantes self-service: seguranca e qualidade sanitaria dos
alimentos servidos”, Rev. de Nutricdo, Vol: 23 num 4 (2010): 574-580.
44 3. P. Junior; E. E. L. Gontijo y M. G. Silva, “Perfil parasitolégico e microbioldgico de alfaces
comercializadas em restaurantes self-service de Gurupi-TO”, Rev. Cientifica do ITPAC, Vol: 5 num
1 (2012).
% M. G. G. A. Medeiros; L. R. Carvalho y R. Franco, “Percepcdo sobre a higiene dos
manipuladores de alimentos e perfil microbiolégico em restaurante universitario”, Rev. Ciéncia &
Saude Coletiva, Rio de Janeiro, Vol: 22 num 2 (2017): 383-392.
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A pesquisa de Salmonella sp deve-se a sua alta patogenicidade. De acordo com a
legislacao brasileira, sua presenca nao é tolerada em 25 g de qualquer tipo de alimento.
Segundo Chouman et al*, os alimentos oriundos de aves e agueles que contém ovos tém
sido frequentemente envolvidos em surtos de gastroenterites em humanos, ocasionados
por este agente. Em uma das amostras analisadas constatou-se resultado positivo para
Salmonella sp (Tabela 6), o que diverge de estudos semelhantes Choumanet al?, Junior et
al** e Alves e Ueno*, que encontraram resultado negativo em 100% das amostras
analisadas.

Vale ressaltar que € de extrema importancia o controle das BPF de todos os
estabelecimentos fornecedores de alimentacéo, para que dessa forma, o consumidor final
seja isento de qualquer contaminacdo no produto, visto que as DTA’s constituem um
grande problema de saude publica, tanto no Brasil como nos demais paises. Altas
contagens de microrganismos potencialmente patogénicos em alguns alimentos é
resultado de soma de fatores, que incluem questdes fisico-estruturais, manipulacao
inadequada, bem como exposi¢cdo inadequada ou excessiva do alimento ao ambiente e
ao comensal.

Concluséo

A analise das temperaturas durante a distribuicdo demonstra a importancia de se
adequar os aspectos higiénico-sanitarios dos estabelecimentos. Foram observadas
inadequacdes quanto a temperatura das preparacdes, principalmente nas saladas e
carnes. Diante dos resultados, frisamos a necessidade de atencdo quanto a adequacao
em varios aspectos, fazendo necessaria a implantacdo de procedimentos para o controle
didrio e medidas corretivas ou preventivas, de forma a promover o monitoramento
adequado das temperaturas, para gue 0s comensais tenham mais segurancga ao optar por
este tipo de alimentacdo. Em relacdo a classificacdo geral das condicdes higiénico-
sanitarias dos restaurantes avaliados notam-se falhas quanto a alguns fatores importantes
e indispensaveis ao preparo das refeicbes, como, por exemplo, rotulagem e
armazenamento do produto final (controle de qualidade). Indica-se a necessidade de
melhora dos procedimentos higiénico-sanitarios descritos para que consequentemente se
diminua o risco de possiveis contaminacdes via alimento. Todos os microrganismos
avaliados foram detectados nas amostras de saladas cruas prontas para consumo,
indicando a necessidade de cuidados higiénicos mais rigorosos no preparo € ha
exposicdo dos alimentos destinados ao consumo humano. Para os indicadores de
higiene, os valores obtidos evidenciam uma contaminagdo microbiana para as saladas,
visto que essas ja passaram por processos de higienizacdo e provavelmente, foram
consumidas da forma como se encontravam. Sugere se a introdug¢édo das BPF, incluindo
treinamento efetivo dos funcionarios que realizam as tarefas relacionadas a preparacao
das saladas, visando com isto a diminuicdo do risco das doencgas transmissiveis por
alimentos.

46 K. Chouman; E. H. G. Ponsano y A. F. Michelin, “Qualidade microbiolégica de alimentos servidos
em restaurantes self-service”, Rev. Inst Adolfo Lutz, Vol: 69 num 2 (2010): 261-266.

47 M. G. Alves y M. Ueno, “Restaurantes self-service: seguranca e qualidade sanitaria dos
alimentos servidos”, Rev. de Nutricdo, Vol: 23 num 4 (2010): 574-580.

LIC. LETICIA AVANNY SIQUEIRA DSE PAULA / DRA. MARIA MARTA AMANCIO AMORIM
LIC. ANA CAROLINA DE JESUS LIMA / LIC. FERNANDA ELLEN DA CRUZ SILVA
LIC. LARISSA HAIKA APARECDIDA LOPES GOMES / LIC. MAICON ATALIBA RIBEIRO
LIC. MATHEUS ROSCOE ROJAS DE MIRANDA / LIC. MIRNA MINGOTE COELHO / MG. DANIELA ALMEIDA DO AMARAL



REVISTA 100-Cs ISSN 0719-5737 VOLUMEN 6 — NUMERO 2 — JULIO/DICIEMBRE 2020
Analise de boas préticas de fabricacdo em restaurante self service no centro de Belo Horizonte, Brasil pag. 49

Ressalta-se também a importancia da fiscalizagédo eficiente por parte dos 6rgaos
responsaveis, bem como a presenca do nutricionista para implementar as BPF e
supervisionar os procedimentos, visando garantir a qualidade e a conformidade dos
alimentos com a legislacdo sanitaria, proporcionando segurancga alimentar aos clientes.
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