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RESUMO

RIBEIRO, Larissa Lagoa. Andlise de perigos e pontos criticos de controle no
preparo de pratos a base de creme de maionese caseiro em restaurante self-
service. Lavras: UFLA, 1998. 54p. (Dissertagio - Mestrado em Ciéncia dos
Alimentos)'

A anélise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) foi conduzida
na prepara¢do de pratos a base de creme de maionese caseiro, em um restaurante
self-service da cidade de Lavras-MG, com objetivo de identificar e monitorar os
pontos criticos em pratos de maior risco de contaminagio bacteriana para
obtengdo das caracteristicas gerais do estabelecimento. Foram observados perigos
oriundos da higienizagdo ndo adequada de utensilios em muitas analises
efetuadas (contagem total de aerdbios meséfilos, coliformes totais e fecais),
sendo que o padrio recomendado pela APHA (2,0 UFC/cm?) nio foi encontrado
em nenhuma das amostras para aerébios mesofilos e 56,3% nio atenderam aos
padrdes para coliformes totais; para o padrio empirico brasileiro (50 UFC/cm?),
houve uma percentagem de ndo atendimento de 85,9 e 39,4 para aerdbios
mesofilos e coliformes totais, respectivamente. Foram encontrados coliformes
fecais em 55% dos utensilios. Nas mios de manipuladores a contagem de
Staphylococcus aureus foi maior que 10° em 71% das amostras e, em alimentos,
o padrio (10° /UFC/g) nio foi atendido em 41,65%, 66,6% e 83,3% das amostras
de creme de maionese, salada e salpicdo, ja a percentagem de ndo atendimento
para coliformes fecais foi de 66,6, 83,4 ¢ 91,75%, respectivamente ¢ nenhuma
das amostras de alimentos e ovos crus apresentou Salmonella sp. Em relagdo a
qualidade do ar, o padrio exigente da APHA (32 UFC/cm%semana) ndo foi
atendido, mas sim o padrdo empirico tolerado para a cozinha industrial no Brasil,
até 100 UFC/cm®/semana, em 75% dos ambientes. Os resultados indicam uma
necessidade da melhoria de qualidade, principalmente através de treinamento de
pessoal, e, ainda, a normatizagio de niveis de contaminagio para ambientes e
utensilios voltados para a realidade brasileira.

! Orientadora; Prof® Dr*. Eliana Pinheiro de Carvalho - UFLA.



ABSTRACT

RIBEIRO, Larissa Lagoa. Hazard analysis and critical control point in the
preparation of dishes based on household mayonnaise cream in self-service
restaurant. Lavras-MG: UFLA, 1998. 54p. ? (Dissertation - Master Program in
Food Science).

The Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) was carried
out in the preparation of dishes based on household mayonnaise cream in a self-
service restaurant in the city of Lavras-MG. The objective was to identify and
monitor critical points on dishes presenting the highest risk of contamination, in
order to obtain general characteristics of the restaurant. Hazard points were
observed from non-proper hygienization of the utensils in several analysis (total
aerobic mesophilic count, total and fecal coliforms), being that the standard
recommended by APHA (2,0 CFU/cm’) was not found in any sample for aerobic
mesophilic and,56.3% did not reach the standard for total coliforms; for the
empiric brazilian standard (50 CFU/cm?), being 85.9 and 39.4% out of the
standard for aerobic mesophilic and total coliforms respectively. The presence of
fecal coliforms was found in 55% of the utensils. The counts of Staphylococcus
aureus from the hands of people that manipulate foods was higher than 10° in
71% of the samples. In foods the standards (until 10° CFU/g) were not reached in
41.65, 66.6, and 83.3% for mayonnaise cream, vegetable and chicken salads, the
standard was not attained for fecal coliforms in 66.6, 83.4 and 91.75%
respectively; and no samples of food and raw eggs presented Salmonella sp.
Conceming air quality, the standard established by APHA (32 CFU/cm2/ week)
was not attained, but 75% was attained according to the empiric Brazilian
standard (100 CFU/cm’/week). After the analysis it can be conclued that there is
a necessity to improve the quality, especially through personal training, and
moreover, a standardization of levels of contamination for work environment and
utensils that fits the Brazilian reality.

*: Major Professor: Eliana Pinheiro de Carvalho - UFLA
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1 INTRODUCAO

Mediante mudangas no modo de vida da populagio decorrentes das
necessidades atuais, como a opgo por familias menos numerosas, mutheres que
ndo trabalham em seus domicilios e periodo cada vez mais curto para realizagiio
de refeigSes, vem crescendo a procura destas fora de casa, ou no préprio local de
trabalho. Consequentemente, observa-se um aumento significativo nos servigos
de alimentacio como lanchonetes, restaurantes self-services e institucionais e
refeitorios industriais.

No entanto, nestes servigos, os alimentos ficam mais vulneraveis a uma
série de riscos de contaminagio por microrganismos, associados a2 manipulagio
e procedimentos incorretos durante o processamento e exposigdo, riscos estes
maiores aos oferecidos pela cozinha doméstica.

Segundo Silva', os registros epidemiolégicos disponiveis mostram que
as empresas de refeigSes coletivas, como restaurantes, representam a maior fonte
de surtos de doengas de origem alimentar. Bactérias, fungos, virus, parasitas,
agentes quimicos e substancias toxicas de origem animal e vegetal tém sido
incriminados como agentes etiologicos destes surtos. Estima-se que os
restaurantes sejam responsaveis por mais de 50% dos surtos de toxinfecgdes
alimentares de origem bacteriana no Brasil, contribuindo para isto ambientes,
manipuladores, equipamentos e utensilios.

Nao ha duvidas, no entanto, sobre a importincia das bactérias como
agente das doengas de origem alimentar. De acordo com Center For Desease

Control (CDC) nos Estados Unidos, estas sdo responsaveis pela ocorréncia de

'SILVA, RMM. da. Especificagies microbiolégicas para ambientes, manipuladores e
equipamentos em restaurantes industriais . Vigosa: UFV, 1996 89p. (Tese-Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos).



70% dos surtos em geral e, 95% dos casos registrados de toxinfecgGes
alimentares, Banwart® .

Na intencdo de controlar, minimizar e, quando possivel, eliminar os
problemas e riscos, varias medidas tém sido adotadas por estabelecimentos que
visam oferecer refei¢Ges de boa qualidade. Hoje em evidéncia, esta a Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que representa um programa de
controle de qualidade dindmico e preventivo, atuando desde a matéria-prima até
o produto final, identificando os pontos de perigo de contaminagdo, permitindo
uma correg¢do mais rapida e eficiente.

No Brasil, bem como em paises do mundo inteiro, é crescente o niimero
de enfermidades veiculadas a ingestio de alimentos, representando um grande
problema de importincia sanitiria que, em nosso pais, encontra barreiras e
dificuldades para ser contornado.

E de fundamental importincia proceder i avaliagio das condigGes
microbioldgicas nos restaurantes por meio de um monitoramento correto, com
especificagdes ou recomendagdes apropriadas, determinando se o nivel de
higiene ¢é aceitavel, efetuando as corregdes se necessarias e mantendo o processo
sob controle.

Este estudo foi efetuado com o objetivo de identificar e monitorar os
riscos de contaminagdo bacteriana por priticas inadequadas, aplicando-se o
APPCC na elaboragio de refeigoes a base de creme de maionese caseiro, em um

restaurante self-service da cidade de Lavras-MG.

2BANWAR‘I‘,G.J. Basic Food Microbiology. New York: Van Nostrand Reinhold, 1989.781p.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Servigos de alimentagio

O termo servicos de alimentagio pode ser definido como uma
organizagio onde grandes quantidades de alimentos inteiramente preparados sdo
forecidos em restaurantes comerciais, industrias, escolas e outros tipos de
estabelecimentos. Estes servigos expdem os alimentos a varios perigos
microbiolégicos devido, principalmente, a falta de conhecimento dos
manipuladores, conseqiiéncia do seu baixo nivel educacional (Almeida, 1995).
Segundo Silvermam (1976), nestes estabelecimentos, o maior problema se da
pelo fato das linhas de produgdo serem as mesmas para vérios tipos de
alimentos, cujas matérias-primas de origens e niveis de contaminaggo diferentes
sdo manipuladas ao mesmo tempo, utilizando equipamentos comuns, pelos
mesmos manipuladores, gerando intensa contaminagio cruzada.

A higiene tem como objetivo basico a preservagio da pureza, da
palatabilidade e da qualidade microbiolégica dos alimentos, caracterizando um
produto que ndo ofere¢a riscos a saide do consumidor e promovendo a redugio
de perdas causadas pela deterioragio (Andrade e Macédo, 1996). Portanto, nos
mais diversos servigos, toma-se indispensavel um controle sistemitico das
condi¢des ambientais e das praticas de higiene, desde a obtengio da matéria-
prima até a sua distribuicdo. Em qualquer estabelecimento que opere com
alimentos, o conceito de higiene nio deve estar voltado apenas ao cumprimento
das exigéncias legais, mas também a garantia da fixacdo e & manutengdo da
qualidade sanitiria, constituindo-se assim em um dos pontos de controle de
qualidade (Snyder Jr, 1986).

A preocupagio com o controle de qualidade toma-se ainda mais
relevante quando se analisa o desenvolvimento da indistria alimenticia no

Brasil. Observando o setor de refeigdes coletivas no pais, verifica-se um



crescimento de 20% ano. Dados recentes estimam que aproximadamente 17
milhdes de refei¢des diarias sio produzidas por restaurantes instalados em
fabricas, escolas, hospitais, refei¢Ses para avides, buffets, prisdes e centros
empresariais, representando um atendimento de cerca de 28% da populagio
ativa. Atualmente no Brasil existem aproximadamente 1000 empresas do setor
de refeicSes coletivas. Apesar da recessdo este niimero podera ser ampliado, pois
existe hoje tendéncia de expansio do parque industrial e empresarial brasileiro.
Dos numeros mencionados, pode-se vislumbrar a responsabilidade dos
profissionais do setor, cuja postura deve ser eminentemente preventiva (Andrade
e Macédo, 1996).

O aparecimento dos restaurantes self-service, com suas caracteristicas
peculiares de exposigdo do alimento a comercializagio, parece ter contribuido
para a perda da qualidade higiénico-sanitiria dos alimentos prontos para o
consumo, aumentando o risco de ocorréncia de toxinfecgdes alimentares. A
utilizacdo de alimentos de maior risco, como parimetro de avaliagio das
condigSes higiénico-sanitarias de sua manipulagio, permite que um numero
menor de amostras seja colhido, sem perda da confiabilidade da avaliagio
realizada e com reducdo de gastos (Girioli,1993).

2.2 Principais microrganismos veiculados pelos alimentos

Segundo Banwart (1989), a importincia de microrganismos em
alimentos depende de algumas condigdes como: o nimero em que sdo
encontrados; o tipo de microrganismos e do alimento; o tratamento pelo qual o
alimento foi submetido; o processamento e a estocagem; se o alimento estd
pronto para o consumo ou se sofrerd algum processamento térmico; e a
individualidade de quem o ingere.

Dentre o imimeros tipos destes microrganismos, as atengdes sdo mais

concentradas naqueles predominantes que podem causar deterioragdo ou algum



dano a satde, principalmente os que niio sdo comuns ao alimento, chegando até
ele pela manipulagdo, ou contato com superficies de utensilios ou maquinarios.

O ICMSEF - International Commission on Microbiological Specifications
Jor Foods - (1984), usando como definigio os critérios microbiologicos
aplicaveis para os alimentos e procurando caracterizar a qualidade sob aspectos
higiénico-sanitarios e riscos potenciais & saiide do consumidor, distinguiu cinco
grupos de microrganismos:

eMicrorganismos que ndo oferecem risco direto a saude: sdo
microrganismos ndo patogénicos que, em presenca excessiva no alimento,
podem causar deterioragio ou redu¢io da vida de prateleira. As analises
realizadas neste grupo sio a contagem padrdo em placas (contagem total de
aerdbios mesofilos) e contagem de bolores e leveduras que nos informam as
condigSes vigentes ao longo do processamento (utensilios, equipamentos, mios,
qualidade do ar).

eMicrorganismos que oferecem risco baixo e indireto a saide: sua
avaliagio quantitativa oferece informagdes sobre as condigdes higiénico-
sanitarias durante o processamento ou sobre técnicas utilizadas para preservagio.
Neste grupo estdo incluidos os microrganismos denominados indicadores; uma
énfase especial é dada aos coliformes totais e fecais, cujo habitat exclusivo ou
preferencial é o trato intestinal de animais, juntamente com outras
enterobactérias. Sua presencga poderia revelar uma contaminacio fecal direta ou
indireta no alimento e conseqiiente risco de introdugio de patdgenos. Segundo
Leitdo et al. (1973), dentre os indicadores de contaminagio fecal da agua e
alimentos, os coliformes sdo os mais utilizados, baseado principalmente na
facilidade de isolamento e identificagdo, predominincia em niimeros relativos e
tempo de sobrevivéncia adequado. Siqueira (1995) afirma que espécies dos
géneros Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella podem persistir longos periodos

e se multiplicarem em ambientes ndo fecais.

W



Coliformes sdo bactérias gram negativas, ndo esporuladas, na forma de
bastonetes e que fermentam a lactose com produgio de acido e gas dentro de 24-
48 horas a 32-37°C. A defini¢io do grupo abrange os géneros Escherichia,
Klebsiella, Citrobacter e Enterobacter (Leitdo et al, 1973; ICMSF, 1984;
Wettstein, 1993; Siqueira, 1995).

Os coliformes podem dividir-se em dois grupos: totais e fecais. O
primeiro ¢ utilizado para avaliar as condigdes higiénicas, sendo que as altas
contagens significam contaminagio pés-processamento, limpeza, sanificagio e
tratamento térmico deficientes; ou ainda, multiplicagdo durante o processamento
ou estocagem. O indice de coliformes fecais é empregado como indicador de
contaminacdo fecal, isto é, condigSes higiénico-sanitarias, presumindo-se que a
populagdo deste grupo seja constituida de uma alta proporgio de Escherichia
coli, que tem seu habitat exclusivo no trato intestinal do homem e animais.

- Escherichia coli: como as salmonelas e shigelas, pertence a familia das
enterobacteriaceas, sendo no entanto incluida no grupo coliforme que se
caracteriza por bactérias que fermentam a lactose, com producdo de gis. As
cepas envolvidas em processos patogénicos sio morfoldgicas e biogquimicamente
indistinguiveis das ndo patogénicas (Doyle, 1989). Diversos tipos de alimentos
tém sido incriminados em casos e surtos infecciosos atribuidos a este
microrganismo (ICMSF, 1979). Medidas de controle para a E. coli sio as
mesmas atribuidas a outras enterobactérias, constituindo em higiene rigorosa de
pessoal, equipamentos e utensilios, principalmente em alimentos infantis
(Roitman et al, 1988).

eMicrorganismos que oferecem um risco direto, moderado e com difusio
limitada: este grupo inclui bactérias potencialmente patogénicas, cuja presenga
em alimentos, em mimero elevado , podera causar processos de intoxica¢io ou
infecgio de origem alimentar. Sdo classificados como de difusdo limitada,

porque s6 sdo passiveis de desencadearem um processo patolégico quando estsio



em numero elevado. Os principais representantes do grupo sio: Bacillus cereus.
Clostridium perfringens e Staphylococcus aureus enterotoxigénico.

- Staphylococcus aureus: siio cocos agrupados semelhantes a cachos de
uva, gram positivos, algumas de suas cepas produzem toxina, anaerdbio
facultativo mas prefere a aerobiose, desenvolve em pH entre 4,2-9,3, tendo
como &timo o pH neutro ; a temperatura oscila entre 6,5 a 45°C (6tima de 30-
37°C) e atividade de 4gua minima 0,86 (Siqueira,1995). Sio halofilicos e
osmofilicos e tanto o S. aureus como o S. epidermides sdo comumente
encontrados na pele e mucosas de humanos e animais de sangue quente
(Banwart, 1989; Siqueira,1995; Silva Jr., 1996). O S. aureus encontrado em
varios tipos de alimentos é facilmente transmissivel quando a higiene pessoal
deixa a desejar (Banwart, 1989); a presenca de S. qureus em alimentos pode
significar que as operagbes na sua manipulagio foram desenvolvidas em
condi¢Ses insatisfatorias do ponto de vista sanitario sendo a origem da
contaminagdo os manipuladores, utensilios e equipamentos (ICMSF,1988).
Entre os principais alimentos estdo os de origem animal industrializados (frango,
came, presunto, leite, queijos ,etc) e aqueles que sofrem maior manipulagio
como saladas, doces com ou sem recheio, entre outros  (Wettstein,1993;
Siqueira,1995; Silva Jr., 1996). Algumas cepas de S. aureus sio produtoras de
toxina, que é termo-estavel resistindo até 100°C por 60 minutos, enquanto que as
células morrem em 2 minutos a 65,5°C (Silva Jr,1996). A intoxicagdo se
manifesta de 2 a 4 horas, apds a ingestdo do alimento contaminado, onde se
encontra presente a toxina, que absorvida no trato digestivo, afeta o sistema
nervoso central, provocando vomitos e diarréia (Montes, 1977); a duragio da
doenga varia de 1 a 2 dias (Silva Jr.,1996). Segundo Pereira et al. (1994), o S.
aureus pode estar presente em alimentos crus e é comumente destruido durante

o cozimento e processamento. Usualmente os alimentos siio contaminados,



depois do cozimento, pelas mios de manipuladores ou em alimentos que nio
requerem aquecimento.

Resultados de pesquisa realizada por Pereira et al. (1994) revelaram um
nimero elevado de portadores de S. aureus enterotoxigénico, dentre
manipuladores de uma cozinha industrial em Belo Horizonte-MG; os autores
sugerem que a melhor solugdo para prevenir a contaminagio seja o treinamento
dos manipuladores e ndo o afastamento destes. Segundo Bergdoll (1989) os
individuos portadores representam quase 50% da populagio, carregando estes
microrganismos de tempos em tempos nas narinas, gargantas e mios.

eMicrorganismos que oferecem um risco direto, moderado e com difusio
potencialmente extensa, isto é, capazes de causar processos patoldgicos, mesmo
em numero reduzido; possuem facilidade de se difundirem pelos alimentos, a
partir de um produto contaminado. Fazem parte deste grupo bactérias
potencialmente patogénicas, como Shigella, Vibrio parahaemolyticus e
Salmonella sp e também a E. coli enteropatogénica.

eMicrorganismos que oferecem risco direto e grave: sio altamente
patogénicos e sua presenca é inaceitivel em alimentos para consumo humano,
exemplo: Clostridium botulinum, C. perfringens tipo C , Vibrio colerae e
Salmonella typhi.

- Salmonella sp: este género compreende numerosas espécies, entre as
quais as mais responsaveis por infecSes como a S, typhi, S. typhimurium, S.
enteritis, S. panama, S. newpot etc. A contaminagio esti vinculada a
manipula¢do anti-higiénica (ja que o homem pode ser portador natural), e os
alimentos mais implicados sdo os de origem animal como a came e ovos,
(Montes 1977). As salmonelas crescem numa faixa de pH étimo entre 6,5-7,5,
sdo anaercbias facultativas, revelam pouca exigéncia em nutrientes disponiveis e
sdo fracas competidoras na presenga de outras bactérias, principalmente as
lacticas. (Roitman et al., 1988). Segundo D’acust (1989), dentre as enfermidades



de onigem alimentar, a Salmonella tem sido apontada como a responsavel pela
maioria dos surtos onde o agente etiologico foi detectado. A incidéncia real é
desconhecida, uma vez que pequenocs surtos freqilentemente nio sdo relatados.
Bryan (1988) relata que o numero de casos de salmoneloses vem aumentando
anualmente nos Estados Unidos, Canada, Inglaterra e Pais de Gales. De acordo
com Trabulsi (1981), no Brasil os registros existentes nio permitem uma
avaliagdo global do problema. Todas as espécies e estirpes de salmonela
presumidamente podem ser patogénicas para 0 homem e os sintomas da doenca,
bem como a gravidade, variam de acordo com o tipo (Tietjen e Fung, 1995).

A maionia dos relatos de surtos por S enferidis esta associada ao
consumo de alimentos a base de ovos crus, ou insuficientemente cozidos, e came
de aves (Araujo et al., 1995). Resultados de pesquisa efetuada por esses autores
apontaram os principais alimentos responsaveis por surto de intoxicag¢do por S.
enteridis, como sendo arroz, frango, lasanha e, principalmente a maionese em
forma de creme ou salada; e através da coleta de maionese preparada em dias
diferentes, constataram que a procedéncia da contamina¢do foram os ovos
utilizados de um mesmo lote. Segundo Silva (1995), a infecgido dos ovos se da
mais pela contaminagdo com fezes e penetracdo via casca durante a postura do
que pela transovariana.

As salmonelas chegam ao alimento por diversas fontes, fezes humanas e
animais, aguas poluidas, manipuladores portadores e, a partir dai, sdo
transferidas do alimento cru para os alimentos cozidos, mios, utensilios e
superficies (Bryan,1981). Em relagdo ao manipulador portador, este se
caracteriza por excretar microrganismos por tempo indeterminado, com pouca
ou nenhuma evidéncia da doenga ABERC (1995) e, de acordo com Felipe et al.
(1995), a possibilidade da contaminagio dos alimentos por manipuladores
infectados ndo deve ser ignorada, apesar de alguns autores atribuirem 2% da



causa de surtos por contaminagdo de portadores assintomaticos enquanto outros
autores atribuem de 15,5 a 63%.

As mudangas ocorridas no mundo durante o século XX tém levado ao
aparecimento de novos patdgenos veiculados pelos alimentos e alteragdes na
epidemiologia de toxinfeccdes alimentares. Dentre varios fatores estio a
demanda por novos alimentos, novas praticas e processamentos e um grande
crescimento de um segmento da populagio que é susceptivel a doengas
infecciosas. Em paises desenvolvidos ou em desenvolvimento, o crescimento de
pessoas com deficiéncia no sistema imunolégico se di principalmente pela
contaminagdo com o virus HIV; nos Estados Unidos, no ano de 1995, mais de 1
milhdo de pessoas foram identificadas como portadoras do virus. Como
resultado destas mudangas, muitos alimentos representam veiculos potenciais
para surtos de toxinfecgGes e continuardo a ser um problema de saide piblica
persistente no século XXI (Tauxe, 1991; Altekruse e Swerdlow, 1996). Segundo
Archer (1988), microrganismos reconhecidos ha muito tempo como agentes
causadores de doencas alimentares tém demonstrado uma adaptagio a novos
alimentos, bem como aos processos tecnologicos aos quais sio submetidos. Para
agravar esta situacdo, no Brasil, a vigilincia sanitiria de uma maneira geral e,
em estabelecimentos de consumo de alimentos em particular, encontra-se
defasada tecnicamente e ocupando lugar de pouco destaque junto as ages de
saude coletiva (Brandio et al.,1991). Nos Estados Unidos, o centro de controle
de doengas (CDC) aponta os problemas causados por toxinfecgSes alimentares,
como os mais comuns e importantes causadores de doengas e mortes (Wolf,
1992). Entre as principais doengas veiculadas pelos alimentos estio:
salmonelose, envenenamento por toxina de Staphylococcus, botulismo,
distirbios entéricos por Clostridium perfringens, shigelose, gastroenterites por
Vibrio parahaemolyticus e Bacillus cereus e febre tifoide (Bryan, 1988).
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2.3 Principais fatores que contribuem para o aparecimento de toxinfecgdes
alimentares originados dos servigos de alimentagio

Bryan (1988) apresemta como as principais praticas associadas a
contaminagdes em estabelecimentos de alimentagdo: o resfriamento impréprio,
estocagem refrigerada em vasilhas largas e fundas, intervalo de 12 ou mais horas
entre o preparo e a ingestdo, contaminagdo por alimentos e ingredientes
(temperos) crus, manipuladores de alimentos portadores de microrganismos
patogénicos, cozimento e reaquecimento inadequados, limpeza ineficiente de
utensilios e maquinarios, contaminagdo cruzada, descongelamento impréprio de
alimentos e a manutencdo a quente insuficiente em banhos-maria ou em cabines
de ar quente durante a exposi¢io do produto.

Os manipuladores representam um dos principais veiculos de
contaminagdo, visto que a sua participagdo, segundo dados da Organizagdo
Mundial de Saude (OMS), chega a atingir até 26% das causas de contaminag3o,
(Silva Jr. et al., 1990). Varios estudos tém demonstrado a relagio existente entre
manipuladores de alimentos e doengas bacterianas de origem alimentar. Podem
ser manipuladores doentes, ou portadores assintomaticos, ou que apresentam
habitos de higiene pessoal inadequados, ou ainda que usam métodos anti-
higiénicos na preparagio de alimentos (Cardoso, 1993).

A redugdo na vida util ou na qualidade do alimento tem sido muitas
vezes correlacionada a contaminaco destes por microrganismos do ar ambiente
das areas onde s3o processados. Embora o ar ndo tenha uma microbiota natural
prépria, a sua contaminagdo advém de numerosas fontes como solo, agua,
alimentos crus, animais e homem. (Sayeed e Sankaran, 1990).

A qualidade da matéria-prima utilizada nos restaurantes também é um
fator importante. Sabe-se que os alimentos crus geralmente apresentam
microbiota vaniada, que pode se disseminar para outros produtos durante a fase

de preparagdo. A contaminagdo ocorre por meio de manipuladores e das
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superficies tocadas por esses alimentos contaminados, originando a
contaminacdo cruzada, que ¢ um motivo de preocupagio para profissionais que
atuam em restaurantes industriais. Assim, placas de altileno para corte, facas,
cortadores e recipientes constituem veiculos comuns para a transmissio de
toxinfecgGes alimentares (Silva Jr. e Martins, 1996).

Experimentos realizados por Scott e Bloomfield (1990b) mostraram que
panos de limpeza aparentemente limpos, utilizados nas cozinhas de restaurantes,
quando entravam em contato com mios e depois com superficies limpas,
poderiam transferir microrganismos em numeros suficientes e potenciais para
causar toxinfecgdes. Scott e Bloomfield (1990a) investigaram o processo de
desinfecgdo destes panos de limpeza e constataram que somente a desinfecgio
quimica ndo era suficiente quando os panos estavam muito sujos, sendo
necessaria a imersdo a quente (80°C) por pelo menos duas horas. A lavagem
com detergentes produz uma reducdo limitada na contaminagio, sendo que esta
pode ser incrementada quando os panos ficam estocados por mais de 24 horas.
Em 1993, Scott e Bloomfield, através da monitorizagio de panos de limpeza,
comprovaram a relagdo destes com a contaminagio cruzada de superficies onde
os alimentos eram preparados ou colocados em contato.

Abrishami et al. (1994) observaram, em tabuas de corte para alimentos
de madeira e plastico, a diferenca do processo de adesio e tempo de
sobrevivéncia de microrganismos. Concluiram que nas tabuas de madeira, os
microrganismos sobrevivem por muito mais tempo, além de terem condigSes de
multiplicacdo favorecida pelos elementos do xilema dos tecidos vegetais,
tomando um ponto importante de contaminagio. Welker et al. (1997) também
observaram uma maior retengio de microrganismos em tabuas de corte de
madeira, em comparagio as tabuas de plastico, cuja desinfec¢do é mais facil de
ser realizada.
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Embora alguns estabelecimentos nio oferegam condigdes ideais quanto
,* a estrutura fisica e de material, nem por isso deve haver negligéncia quanto ao
L/oontrole de higiene e padrio de qualidade.

2.4 APPCC - Anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Atualmente, a crescente preocupagdo com a melhoria da qualidade de
produtos e servicos tem levado as instituices publicas e privadas ao
desenvolvimento e utilizagdo de diversos sistemas e programas de qualidade.
Pela necessidade de se otimizar processos especificos, para uma maior
racionalizagdo dos meios de controle e recursos, proporcionando também a
garantia de qualidade e qualidade total, surgiram os sistemas normatizados
como 0 HACCP (Harzard Analysis and Critical Control Points) ou APPCC, a
série ISO 9000 (NBR-9000), o TQM (Total Quality Management) e outros
(Kuaye,1995).

O APPCC teve origem na década de 50 na Gra-Bretanha em setores
ligados a industria quimica. Especificamente no processamento de alimentos, as
empresas publicas e privadas norte-americanas solicitadas pela NASA, aplicam
o sistema visando a producio de alimentos que poderiam ser usados em
condigdes de gravidade zero em naves espaciais e que fossem proximos dos
100% de garantia da auséncia de contaminagdo por microrganismos patogénicos,
toxinas, produtos quimicos e fisicos que pudessem causar algum problema a
saude dos astronautas, isto €, um sistema preventivo (Kuaye, 1995 ;Hajdenwurcel
e Leitdo, 1996).

O sistema de analise de risco por pontos criticos de controle, consiste em
primeiro estabelecer os riscos associados a plantio, a colheita, ao
processamento/industrializagdo, a comercializagdo, a preparagdo e/ou uso de
uma dada matéria-prima ou produto alimentar, em segundo, determinar os

pontos de controle critico necessarios para controlar qualquer risco ou riscos
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identificados e, por ultimo, estabelecer os procedimentos para monitorar os
pontos criticos de controle. O APPCC proporciona um enfoque mais especifico
e critico para o controle de riscos microbiolégicos do que o conseguido pelos
procedimentos tradicionais da inspegdo e controle de qualidade (Bryan, 1984).
Segundo Bryan (1990), o ponto critico de controle é uma cperagio que propde
medidas para eliminar, prevenir ou minimizar os perigos; é o Gnico programa de
controle de medidas preventivas que enfoca e identifica todos os problemas a
respeito de sanitizagdo e ajuda a quem trabalha a preveni-los. O APPCC
permite evitar a falsa sensacdo de seguranca comumente associada a inspegdes,
em que priticas perigosas ndo sdo detectadas durante as breves e pouco
freqiientes visitas de inspe¢do (Hajdenwurcel e Leitdo, 1996). Mayes (1992)
apresenta um guia de aplicagdo pratica do APPCC baseado em uma seqiiéncia
légica apoiada por perguntas ao longo do processamento. Segundo Silva (1992),
deve ser feito um diagrama de segiiéncia do fluxo do alimento, mostrando as
fontes de contaminagdo existentes ou em potencial ao longo do fluxo. O
diagrama precisa ser preparado uma vez para cada tipo de alimento, a menos que
haja alteragdo ao longo do processamento.

Durante a aplicagdo do sistema APPCC, verifica-se a importancia das
normas técnicas e de procedimentos. Destaca-se o carater multidisciplinar, a
relativa especializacdo da equipe e responsaveis pela condugiio do sistema e,
também, a participagdo responsavel de todo o pessoal que executa atividades que
influem na qualidade. Portanto, é de fundamental importincia a figura de um
responsavel técnico nos estabelecimentos, cuja formagio possibilitara atender as
exigéncias legais bem como desenvolver e aplicar o sistema de APPCC, junto as
atividades do setor alimenticio. O papel das autoridades seria o de checar a
correta definicio dos perigos e controles e verificar se o sistema foi bem
instalado e gerenciado (Kuaye, 1995).
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No Brasil, sdo raros os estudos que tratam da implementagdo deste
sistema nos setores que produzem alimentos. Em servigos de alimentagdo, é
necessario o desenvolvimento de uma metodologia especifica para acompanhar
o preparo de refei¢des coletivas, investigando principalmente aquelas etapas
onde a falta ou o ndo atendimento aos critérios ja conhecidos possam favorecer o
crescimento ou sobrevivéncia de microrganismos patogénicos causadores de
toxinfecgGes alimentares (Almeida,1995).

No entanto, um consenso sobre prote¢do alimentar depende de tempo e
mais a¢des intensivas, sejam elas publicas ou privadas. E tranquilizador saber
que existem nos servigos de alimentagio alguns trabalhadores idoneos e
portadores de defini¢des de sanitizagdo alimentar e uma teoria geral de agdes
que possam resolver estes problemas (Walker Jr, 1978).

2.5 Técnicas para a avalia¢iio microbioldgica de superficies e ambientes.

A forma usual de comprovagio das condi¢Ges de higiene dos ambientes,
- equipamentos, utensilios e manipuladores consiste em inspeciona-los quanto a
microbiota, apos serem submetidos ao procedimento de higienizagfio. E sabido
que a limpeza aparente pode induzir ao erro e dar falsa sensagdo de seguranca
- (Silva, 1996). No que se refere as técnicas de avaliagdo, os testes em uso
. oferecem informagGes mais seguras sobre a eficiéncia do procedimento de
higiene na eliminagdo de microrganismos aderidos nas diversas superficies.
Estes testes se baseiam na remogdo e recuperagdo , em meios de cultura
apropriados, dos microrganismos sobreviventes das superficies higienizadas. As
técnicas do swab, placas de contato e rinsagem, incluem-se entre os testes em
| . uso mais wtilizados (Speck,1984). Niskanen e Pohja (1977) investigaram, para
superficies de materiais, o método de placas de contato e swab e encontraram
resultados consideraveis que apontavam o swab como o melhor método, além de

ser mais sensivel e econdmico. Para manipuladores, equipamentos e utensilios
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recomenda-se a técnica do swab ou rinsagem e, para ambientes, a técnica de
sedimentac3o simples (Speck,1984 e Cardoso, 1993).

MATERIAL E METODOS

3.1 Aplicagio de questionirio

Foi aplicado um questionario aos funcionarios e proprietarios do restaurante
self-service (anexo) e posterior vistoria para checagem das informagdes visando
a avaliagdo das condigGes gerais do estabelecimento e determinagio de pratos
que pudessem sofrer e oferecer maiores riscos de contaminag3o bacteriana.

3.2 Coleta de Amostras

A amostragem foi feita em um restaurante tipo selfservice da cidade de
Lavras-MG no periodo de junho & outubro de 1997. Baseando-se na Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), foram coletadas amostras de
alimentos, ingredientes e superficies (utensilios), envolvidos no preparo de
pratos a base de creme de maionese caseiro, identificados como de maiores
riscos de contaminagio bacteriana.

Para coleta das amostras, realizada sempre na parte da manh3, logo apés
a limpeza e organizagdo da cozinha, foram utilizados vidros estéreis para
alimentos e 4gua; swabs, para anilise de mios e utensilios respectivamente
embebidos em solucio Brain Heart Infusion Broth (BHI) e agua peptonada
tamponada esterilizados e sacos plasticos comercialmente estéreis para
acondicionamento de ovos crus.

Simultaneamente a coleta, procedia-se & identificagdo das amostras que,
posteriormente, eram colocadas em caixa isotérmica com gelo, onde
permaneciam durante o transporte ¢ até o momento da analise, tempo este que
variava de 1 a 3 horas. As analises laboratoriais foram efetuadas no laboratério
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de microbiologia do departamento de ciéncia dos alimentos da Universidade
Federal de Lavras.

3.3 Identificacdio dos pontos criticos.

Para a identificacdo dos Pontos Criticos aplicou-se a defini¢do de PCC e
o diagrama de decisées (ONU/ OMS, 1991) a cada produto analisado e cada fase

do seu processamento (matéria prima, ingredientes, manipuladores, superficies,

utensilios) respondendo as seguintes perguntas.

Ql:

Resp.:

Q2.

Q3:

Resp.

Q4:

Resp.

Existe(m) medida(s) preventiva(s)?

Néo: ndo é um PCC

Sim: passar para Q2

Ocorre a contaminagio com perigos conhecidos em niveis
superiores aos limites aceitaveis ou estes poderiam aumentar em
niveis inaceitaveis?

Nao: ndo é um PCC

Sim: passar para Q3

O perigo ou perigos seriam eliminados numa fase subsequente,
ou reduzida a sua provavel ocorréncia em um nivel aceitavel?
Nao: é um PCC

Sim: passar para Q4

A fase foi desenhada especificamente para eliminar ou reduzir a
possivel ocorréncia de um perigo ou perigos em um nivel
aceitavel?

Naio: ndo é um PCC

Sim: é um PCC
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Através deste questionario, foram identificados os riscos que deveriam
ser prevenidos (PCCp), eliminados (PCCe) ou reduzidos (PCCr) em niveis
aceitaveis. (Bryan, 1990).

3.4 Alimentos analisados

Foram escolhidos alimentos a base de creme de maionese caseiro (salada
de maionese e salpicdo) e ingredientes utilizados, bem como as superficies de
contato, que pudessem oferecer riscos de contaminagdo bacteriana, baseando-se
no sistema APPCC, conduzido de acordo com a International Comission on
Microbiological Specification for Foods (ICMSF, 1988).

3.4.1 Creme de maionese

Procedeu-se a anilise do creme de maionese caseiro composto por éleo
vegetal, ovos crus, vinagre de vinho tinto, sal e agucar logo apés o preparo e
com 24 horas de armazenamento refrigerado, cujo fluxograma e pontos de
amostragem para detecgdo dos pontos criticos de controle encontram-se na
Figura 1. As anailises efetuadas apés o preparo foram: contagem total de
aerébios mesofilos, coliformes totais e fecais, S. aureus e Salmonella sp. Apés o
armazenamento foi feita apenas a contagem total de aerdbios meséfilos.

Os ovos foram analisados em relagdo & presenca/auséncia de Salmonella
sp em 12 repeti¢oes, no dia da entrega no restaurante e apos 8 dias de

armazenamento.
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Amostras: mios Adicdo de ® 0 PCG
o outros ingredientes:
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[ 7
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maionese v
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Legenda:
= fluxo do alimento
[Jponto critico de controle
® possibilidade de multiplicagdo de microrganismos
V  contaminaggo pelo ar
© contaminagdo pela manipulagio
¢ contaminacfio com utensilios
contaminag&o com microrganismos

FIGURA 1- Fluxograma do preparo do creme de maionese caseiro e pontos de
amostragem em restaurante self-service.

3.4.2 Salada de maionese

A salada de maionese era preparada com o creme de maionese do dia
anterior e continha ainda legumes cozidos, ervilha em lata, mac3, cebolinha, sal
e ovo cozido. Foram analisadas 12 repeticdes desta salada, através dos testes de
contagem total de aerébios mesofilos, coliformes totais e fecais, S. qureus e
Salmonella sp. O fluxograma e pontos de amostragem para a detecgdo dos

pontos criticos de controle encontram-se na Figura 2.
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Amostras; tabua de corte Corte de ® PCG
faca legumes 0 PCCy
mios v
Adigdo de PCCy
. outros
Amostra: creme de maionese ingredientes
com 24 horas "
Salada de maionese ® O0PCCr
Amostras; salada de maionese
vasilhame
Legenda:
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© contamina¢do pela manipulacdo
¢ contaminagdo com utensilios
E contaminagfio com microrganismos
® destrui¢io de células vegetativas

FIGURA 2- Fluxograma do preparo da salada de maionese e pontos de
amostragem em restaurante self-service.

3.4.3 Salpicio

Coletado simultaneamente com a salada de maionese, o salpicio também
era preparado com creme de maionese do dia anterior e continha ainda frango
cozido e desfiado, milho verde enlatado, cenoura e magas cruas e batata palha
frita. Foram analisadas 12 repeticdes deste salpicdo, através dos testes de

contagem geral de aerdbios mesofilos, coliformes totais e fecais, S. aureus e
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Salmonella sp. O fluxograma e pontos

Y N AN I LI . B

criticos de controle do salpicdo

encontram-se na Figura 3.
Cozimento de
frango e fritura
da batata
2
Manipulagio
do frango
Amostras; frango desfiado cozido
maos [ 2
picagem
Amostras: faca
tabua de corte v
mistura de
todos os
Amostra: creme de maionese ingredientes
com 24 horas v
Amostras: vasilhame e salpico salpicdo pronto

_I.ﬁ_gmda:

=> fluxo do alimento
[Jponto critico de controle
Qetapa do processo
possibilidade de multiplicagéio de microrganismos
®

destruigdo de células vegetativas mas néio de esporos

contaminagéo pela manipulacio
contaminaggo com utensilios
contamina¢@o com MicTOrganismos

BeO

© PCCp

¢ PCCr

PCCy

0® PCCy

FIGURA 3- Fluxograma do preparo do salpicio e pontos de amostragem em

Testaurante self-service.

21



P—

3.4.4 Agua
Foram coletadas 5 amostras de agua (500ml) de diferentes pontos do

restaurante e acondicionadas em frascos estéreis, contendo tiossulfato de sédio
10%, na proporgdo de 0,1ml para cada 100ml de agua; o procedimento para
coleta foi conduzido conforme sugestio de Silva et al. (1997).

As analises efetuadas foram a de contagem total de aerobios meséfilos e

coliformes totais e fecais.

3.5 Utensilios, manipuladores e ar ambiente.

Os utensilios utilizados na elaboragio de pratos a base de creme de
maionese caseiro (liquidificador, colher, vasilhame para acondicionamento, faca,
tabua de corte e refratario) foram analisados pela contagem total de aerdbios
mesofilos e coliformes totais e fecais; ja nas mios dos manipuladores as analises
efetuadas foram as de contagem total de aerdbios meséfilos, coliformes fecais e
Staphylococcus aureus. A qualidade do ar ambiente foi avaliada uma vez por
semana através da contagem total de aerdbios mesofilos (UFC/cm?/semana) em

4 areas da cozinha do restaurante.
3.6 Metodologia de anailise

3.6.1 Contagem padrio de bactérias meséfilas em placas

Foram feitas diluigdes apropriadas para cada tipo de alimento e
superficies de contato analisados, utilizando-se agua peptonada tamponada
0,1%. Apds diluigdo das amostras, as mesmas foram semeadas em Plate Count
Agar (PCA) e incubadas a 32°C por 48 horas (Speck,1984).

Em superficies de maos e utensilios, foi usado o swab para coleta da

amostra, sendo posteriormente feitas as dilui¢oes.
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Para analise do ar ambiente, placas de petri com agar PCA fundido
foram abertas por 15 minutos em determinados pontos a 90cm do chio; apés a
exposi¢do eram identificadas ¢ levadas ao laboratdrio em caixa isotérmica, onde
eram incubadas a 32°C por 48 horas (Speck,1984).

3.6.2 Coliformes totais e fecais (NMP)

Das dilui¢des anteriormente preparadas fez-se a anilise do nimero mais
provavel (NMP) de coliformes totais e fecais, utilizando séries de 3 tubos
contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) para coliformes totais e caldo
Escherichia Coli (EC) para fecais.

Os tubos de LST foram incubados a 35°C por 48 horas e os que
apresentaram produgdo de gas foram repicados para caldo EC sendo incubados a
44,5°C por 48 horas (Speck, 1976).

3.6.3 Pesquisa de Staphylococcus aureus

Foi semeado 0,1ml do homogeneizado de cada dilui¢do anteriormente
preparada, em superficie de meio Agar Baird Parker (BPA) que foi incubado a
35°C por 48 horas.

Posteriormente a contagem e observagdo de coldnias, foram selecionadas
um total de 10% de coldnias tipicas e atipicas que foram colocadas em caldo
BHI por 24 horas. Apos este periodo, foram realizadas provas confirmativas de
coagulase e catalase (Silva, 1996).

3.6.4 Pesquisa de Salmonella sp.
-Alimentos sélidos:

Para o pré-enriquecimento foram utilizados 225ml de solugdo de agua
peptonada tamponada para 25g do alimento.

Apds homogeneizagio, procedeu-se a incubagio a 37°C por 18 horas.
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No enriquecimento seletivo, foram utilizados caldo Rappaport-
Vassiliadis e Tetrationato segundo Miller Kauffmam (TTMK), que foram
incubados a 37°C e 43°C por 24 horas.

Apos 24 horas no enriquecimento seletivo, foram efetuadas estrias de
isolamento nos seguintes meios:

* agar Rambach (Merck) com incubagiio a duas temperaturas, 37°C e

43°C por 24-48 horas.

* agar SS (Merck) recebendo as mesmas temperaturas e tempo de

incubagdo do agar anterior.

As colonias suspeitas foram submetidas a testes bioquimicos
preliminares em Agar Lisina Ferro (LIA) e agar Triplice Aglicar-Ferro (TSI)
ambos da Merck. Os tubos em agar inclinado, foram inoculados e incubados por
24 horas a 37°C.

Quando as rea¢Ges eram positivas, procedia-se a identificagio da colénia
através de Kit de provas bioquimicas (Bactray da Difco) e quando necessario,
fazia-se a confirmagdo com o Api 20E da bioMérieux. (Speck,1984, com
modificagGes sugeridas por Nascimento,1995).

-Em ovos in natura:

Foi utilizada a metodologia sugerida por Nascimento (1995).

Antes da abertura, procedeu-se a desinfeccdo da casca dos ovos com
alcool etilico a 70%, e o contetido (clara e gema) foi colocado em vidro estéril e
homogeneizado. Foram transferidos 10ml para 100ml de caldo BHI de onde foi
retirado 1ml e semeado em 9ml de caldo Tetrationato, segundo Miller Kaufman
(TTMK) e Iml para o Caldo Rappaport-Vassiliadis (Merck). A partir dai foi

feito plaqueamento citado para alimentos sélidos .

24



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Anailise do questiondrio aplicado

Através da anilise do questionario aplicado aos funcionarios e
proprietarios do restaurante self-service, vistoria e observagdes efetuadas
(Anexo), verificou-se que os pratos que ofereciam maiores riscos de
contaminagdo eram as saladas servidas frias sem tratamento térmico e,
principalmente, aquelas que levavam em sua composi¢io o creme de maionese
caseiro. A observagdo da estocagem dos ovos crus, do beneficiamento do creme
de maionese e a preparagio das saladas contribuiu para que estes fossem
escolhidos para determina¢do das condigdes gerais de processamento do
restaurante, através da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

4.2 Identificagio e monitoramento de pontos criticos (PC)

O monitoramento bacterioldgico dos pontos criticos identificados no
processamento dos pratos que continham creme de maionese caseiro foi
efetuado através das contagens totais de aerdbios meséfilos, coliformes totais e
fecais, Staphylococcus aureus e presenca/auséncia de Salmonella sp, pelo fato
desses microrganismos serem mais freqiientemente implicados em surtos de
toxinfecgGes pelos alimentos escolhidos e/ou indicadores de condigSes

higiénicas e higiénico-sanitarias.

4.2.1 Qualidade do ar

O ar ambiente foi definido como um ponto critico de controle (PCCy),
apos estudo da estrutura do restaurante (sem separagdes fisicas completas e com
sistema de aeragdo e ventilagdo deficientes) e da movimentagdo do pessoal da

cozinha e daqueles nio ligados a este setor.



Os restaurantes, em fungéo das exigéncias de qualidade microbiolégica
dos ambientes, podem ser enquadrados na classe 100.000, conforme
recomendacdo da APHA - American Public Health Association - (Speck,1984).
Nesta classe, os ambientes sdo considerados em condigdes higiénicas
satisfatorias, adequadas ao processamento de alimentos quando apresentarem
uma contagem de mesdéfilos aerdbios de até 3,2 x 10 UFC/cm?/semana.

Os resultados expressos em UFC/cm%/semana encontrados para a
contagem de microrganismos meséfilos aerdbios totais em 4 areas escolhidas da
cozinha como: area de preparo de salada, bancada de ago inox na parte central ,
area de coccdo e area de lavagem de utensilios estdo representadas na Tabela 1
Os valores médios sdo de respectivamente 8,9 x 10 UFC/cm%/semana, 4,5 x 10
UFC/cm*/semana, 7,2 x 10 UFC/cm®/semana e 1,3 x 10° UFC/cm?/semana e
revelam numeros aceitdveis para as 3 primeiras areas, quando comparados ao
padréo empirico de até 1,0x 10> UFC/cm®/semana, sugerido por Almeida (1995),
tolerados para a cozinha industrial no Brasil; mas os valores nfo se encaixam no
padrio exigente da APHA (até 3,2 x 10 UFC/cm*/semana).

No caso particular da cozinha em estudo, as contagens de até 1,0 x 10?
UFC/cm’/semana parecem satisfatérias, uma vez que os microrganismos nio se
multiplicam no ar e que os tempos de exposicio dos alimentos prontos para o

consumo nio foram longos, sendo sempre inferiores a 2 horas.
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TABELA 1 - Contagem total de aerébios meséfilos em amostras ambientais
(UFC/cm%/semana) em restaurante self-service, Lavras - MG..

Ambiente Valor minimo Valor maximo Valor médio
Area de salada 1,8x10 3,0x 10° 8,9x10
Area de cocgiio 3,0x10 1,2 x 10? 7,2x10
Bancada central 0,8x10 7,8x10 45x10
Area de lavagem 1,3x 10 3,0 x 10? 1,3x 10

Os resultados obtidos aproximam-se dos de Almeida (1995) que
analisando a area de cocgio de alimentos de uma cozinha institucional em
Campinas - SP, encontrou valores médios de 8,2 x 10 UFC/cm*/semana. Os
valores apresentados por Silva (1996) com aproximadamente 49% para aerébios
mesofilos acima do toleravel (até 1,0 x 10% diferem dos valores aqui

encontrados de 25%, correspondente a area de lavagem de utensilios.

} A metodologia utilizada, que consiste na contagem de microrganismos

/ viaveis em uma determinada 4drea por um periodo definido, sem divida

\

1
A
\

apresenta varias limitagGes e, na realidade, indica um nivel aproximado de

, contaminagdo do ambiente avaliado. Contudo, é uma técnica recomendada por

f

| um orgdo reconhecido intemnacionalmente e, por isso, util na avaliagio de
| ambientes nos restaurantes (Silva,1996).

As recomendagdes da APHA devem ser usadas apenas como referéncia
e espera-se que, dentre os restaurantes nacionais, encontram-se aqueles que
trabalham em condigdes preconizadas pela APHA, bem como varios,
provavelmente a maioria, que ndo atendam as exigéncias. Portanto, verifica-se a
necessidade de definigdo de padrdes ou recomendagbes mais adequadas as
nossas condigdes para o controle microbiolégico de ambientes. Os resultados do

restaurante avaliado sugerem que devam ser determinadas, numa fase inicial,
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metas a serem atingidas e, a partir dai, em etapas posteriores, procurar atender a

padrdes mais exigentes para que este risco seja reduzido.

4.2.2 Matéria-prima

Os ovos utilizados no preparo do creme de maionese foram
identificados como um ponto critico de controle a ser prevenido(PCCp).
Geralmernte, ovos crus podem conter contaminagdo natural por Salmonella spe
o risco desta possivel contaminagio ser incrementada é significante, Ja que os
ovos eram armazenados & temperatura ambiente, em local imido préximo ao
chdo e parede. Segundo Silva (1995) a S enteritidis multiplica-se rapidamente a
26°C e, por um periodo de 16 dias, a contaminagiio pode chegar a aumentar 8
ciclos log.

Os ovos analisados ndo apresentaram presenca de Salmonella,
concordando com Silva (1995) que afirma ser muito baixa a incidéncia natural
de ovos por este microrganismo e, mesmo em areas naturalmente contaminadas,
tem sido de 1: 10.000 ovos. Arajjo et al. (1995) conseguiram isolar S, enteritidis
de ovos de um mesmo lote, utilizado no preparo de creme de maionese,
implicado em surto de toxinfecgio alimentar.

Este risco deveria ser prevenido através de um acondicionamento mais
adequado e se possivel refrigerado dos ovos. Segundo Chen et al (1996), a S.
enteritidis nio se multiplica quando estocada a 4°C por mais de 8 semanas,
embora haja possibilidade de sobrevivéncia das células viaveis.

Embora ndo tenha sido constatado no monitoramento bacteriolégico a
presenca de Salmonella sp, o risco existe e ndo deve ser desprezado, uma vez
que no meio cientifico ha uma constante e crescente preocupa¢io com este

microrganismo em ovos.
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4.2.3 Utensilios

Em restaurantes a mesma linha de producdo ¢ utilizada para diversos
pratos, ocasionando intensa contaminagio cruzada. No self-service em questio,
durante a preparagdo dos pratos, puderam ser observadas intimeras
possibilidades de contaminagio através de utensilios (facas, tabuas de corte e
outros), midos de manipuladores, ingredientes e pela inexisténcia de
procedimento bactericida antes do inicio das operagdes, além do
acondicionamento inadequado de utensilios (PCCg).

No preparo do creme de maionese e pratos derivados, foram amostrados
utensilios que poderiam oferecer riscos ao produto final, como ligiidificador que
por suas caracteristicas peculiares, dificulta a limpeza comum, proporcionando a
formagdo de biofilmes , tibua de corte, facas, colheres, vasilhames plasticos para
acondicionamento e vasilhas de vidro (refratario) que recebiam o produto final
pronto para ser servido.

Os resultados encontrados nas analises de aerdbios mesofilos (Figura 4)
mostram que 100% das superficies dos utensilios analisados apresentaram
contagens maiores que 2,0 UFC/cm? nio atendendo ao padrio da APHA
(Speck,1984). Utilizando-se da mesma recomendagdo para coliformes totais o
percentual é de 56,3% para o ndo atendimento. Foram encontrados coliformes

fecais em 55,0% dos utensilios.
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FIGURA 4 - Porcentagem do nimero de utensilios fora dos padrdes
microbiologicos (APHA e sugerido por Silva Jr. em 1993)
analisados em restaurante self-service, Lavras - MG.

Muitas vezes a recomendagdo americana (APHA) ¢ considerada rigida
para as condigOes brasileiras e por isso, algumas instituigdes e pesquisadores
como Silva Jr (1993) consideram contagens de até 50 UFC/cm’® e auséncia de
coliformes fecais como satisfatorias . Neste caso, os percentuais de 85,9 para
aerobios mesofilos, 39,4 para coliformes totais, encontram-se fora dessa
recomendacdo (Figura 4). Silva Jr (1996), analisando equipamentos e utensilios
de cozinhas industriais em S3o Paulo, encontrou 40% das amostras com
contagens até 50 UFC/cm’ para aerdbios meséfilos e 74% de auséncia de
coliformes fecais. Na analise de uma cozinha institucional, Silva (1996)
encontrou 18,63% dos equipamentos e untensilios com contagens até 2
UFC/em’ para aerobios mesofilos e 45,57% para coliformes totais.

Analisando separadamente os utensilios, pode-se verificar que o
liquidificador, as tabuas e facas de corte, apresentaram as contagens mais

elevadas para aerébios mesofilos, coliformes totais e maior presenca de



coliformes fecais, concordando com Silva Jr (1996) que encontrou, fora dos
padrdes empiricos (até 50 UFC/cm®) 87%, 85% e 77% das amostras de tibua de
corte, faca e liquidificador, respectivamente, utensilios onde predominavam as
contagens elevadas em relagdo a outros. Josephson et al (1997) encontraram
contagens meédias de aerdbios meséfilos de 2,0 x 10° UFC/ecm? em tabuas de
cortes limpas, que ndo sofreram processo de desinfecgio, valores proximos aos
encontrados neste trabalho, 4,7 x 10* UFC/cm?.

Foram constatados percentuais elevados de nido atendimento as
recomendag¢Ses da APHA e nem a outra menos rigida para aerébios meséfilos e
coliformes totais em superficies de utensilios. Os resultados refletem as
condi¢Ses higiénicas e higiénico-sanitarias (pela presenca em muitas amostras
de coliformes fecais) do restaurante estudado que devem ser melhoradas em prol
da qualidade dos alimentos produzidos, bem como a necessidade de defini¢do de
padrGes ou recomendagdes oficias mais adequadas as condigdes brasileiras,
como mostram os trabalhos de outros pesquisadores utilizados na comparagiio de
resultados.

Este risco deveria ser reduzido através da orientagiio do pessoal para
desinfecgdo, secagem e utilizagdo correta dos utensilios e, ainda, oferecer um

acondicionamento mais adequado para que seja evitada a recontaminago.

4.2.4 Maos de manipuladores

As mdos podem veicular varios microrganismos importantes,
dependendo da higienizagdo, do tipo de alimento ou do momento da coleta das
amostras para andlise (Silva Jr., 1996). Dentre as analises efetuadas , a contagem
de aerdbios mesofilos, coliformes totais e fungos e leveduras avaliam as
oc;ndiq:c";es higiénicas e as de Staphylococcus aureus e coliformes fecais as
condigdes higiénico-sanitarias (Brasil, 1987). Porém, de acordo com o ICMSF
(1991), coliformes totais, bacilos gram negativos nio fermentadores de glicose,
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cocos gram-positivos e bolores e leveduras nio sio estudados nas analises
convencionais por nio serem bons indicadores de contaminagio, podendo
aparecer mesmo apos a higiene das mios.

Na auséncia de um padrio microbioldgico para miios de manipuladores,
foram definidas por Silva (1996) faixas de contagens para orientacio na
avaliagio das condigGes higiénicas dos manipuladores. Assim, para a
interpretagio dos resultados deste trabalho foram utilizadas as faixas de
contagens microbianas para aerdbios meséfilos e Staphylococcus aureus
expressas em UFC/mdo: até 100; entre 100 e 1001; entre 1001 e 10.000; entre
10.001 e 100.000 e, acima de 100.000, nos graficos estas faixas sio codificadas
como L, I, I, IV e V, respectivamente.

A contagem de aerdbios meséfilos nas mios de manipuladores (Figura
5) mostra que 45% das amostras encontram-se na faixa V, concordando com
Almeida (1995) que obteve contagens médias de aerébios meséfilos em mios de
manipuladores, maiores que 10°. Silva (1996) encontrou este valor em 16,5%
das amostras. Em nenhuma das amostras analisadas neste trabalho foram
encontrados valores abaixo de 1000 UFC/mio (faixas I e IT).
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(@) (b)

I- até 100 UFC/mao

[I- entre 101 e 1000 UFC/mio

II1- entre 1001 e 10000 UFC/mio
[V- entre 10001 e 100000 UFC/mao
V- > 100000 UFC/mio

FIGURA 5 : Distribuicio das diversas faixas de contaminagdo para
aerébios mesofilos (a) e S aureus (b) em mios de
manipuladores de restaurante self-service, Lavras - MG.

Para Staphylococcus aureus, 71% das amostras estio acima de 1000,
enquanto que Silva (1996) ndo encontrou contagens acima deste valor e 70,8%
das amostras apresentaram valores de até 100 UFC/mio. Almeida (1995) obteve
contagens que variavam desde menores que 50 a niveis de 7,0 x 10° UFC/mio.
Araujo et al (1994) caracterizaram como portadores de S. aureus
enterotoxigénico 30,9% dos manipuladores de uma cozinha industrial em Belo
Horizonte - MG, um dado preocupante, ja que contagens observadas no presente
trabalho encontraram nimeros elevados de células vidveis e 12,5% das amostras
com reagdo positiva para coagulase e catalase.

Coliformes fecais foram encontrados em 83,3% das amostras com
valores variando de 0,4 x 10 a contagens acima de 1,4 x 10° com média de 32x
10% (Tabela 2).



TABELA 2 - Coliformes fecais (NMP/mio) em mios de manipuladores de
alimentos em restaurante self-service, Lavras - MG.

Amostra/ midos  Coliformes fecais Amostra/mios  Coliformes fecais

(NMP/mio) (NMP/mio)

01 25x10° 13 3,0x10%
02 0,7 x 10’ 14 2,5x10?
03 4,0x 10" 15 ausente

04 2,5x 10° 16 2,5x 10!
05 1,5x 10 17 1,5x 10
06 1L,1x10° 18 ausente

07 1,1 x10° 19 0,4 x 10
08 ausente 20 2,5 x 10
09 0,9x 10 21 ausente

10 0,7 x 10" 22 2,5x 10
11 >14x10° 23 0,4 x 10
12 >1,4x%x10° 24 2,5x10'

| Os resultados revelam uma grande oscilagio nas contagens microbianas,

“‘a indicando uma ineficiéncia nos procedimentos de processamento e higienizagiio;
e também a necessidade de prevencdo deste risco, avaliando as condigSes
higiénico-sanitarias dos manipuladores e, quando necessario, realizar trabalho de
conscientizacio e estabelecer metas, para em outra etapa procurar atingir
melhores indices de higiene pessoal principalmente introduzindo métodos mais
adequados de higieniza¢do das mios com a finalidade de prevenir a transmissio

{
. desses microrganismos patogénicos para os alimentos.
|

4.2.5 Alimentos, ingredientes e dgua

Foram efetuadas anilises para avaliar a qualidade da 4gua utilizada no
processo de preparagio de alimentos e todas as amostras apresentaram auséncia
de coliformes totais e fecais , e contagem de heterotréficas bem inferior a 5,0 x
10* UFC/ml, portanto, estlio de acordo com a Portaria GN-36 de 27 de julho de
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1992 do Ministério da Saude (Brasil,1992) que aprova normas e padrdes de
potabilidade da agua destinada ao consumo humano.

A presenga de microrganismos nos alimentos ndo significa
necessariamente um perigo para a saude do consumidor ou uma qualidade
inferior destes produtos. A maior parte dos alimentos se converte em perigo
potencial ao consumidor s6 depois de terem sido violados os principios
elementares de higiene (Silva e Serafini,1997). Priticas consideradas de risco
podem levar contaminagdes ao produto final, podendo causar alteragdes de
ordem sensorial, até possibilidade de ocorréncia de toxinfecgdes alimentares.

A linha de produgio dos alimentos, a base de creme de maionese caseiro
avaliada (salada de maionese e salpicio), representava a de maior risco, devido 2
auséncia de um tratamento térmico final, a intensa manipulago e conseqiiente
contaminagdo cruzada , além dos riscos oferecidos pelos ovos crus utilizados no
creme de maionese. Girioli (1993) confirma esta coloca¢io em resultados de
laudos e analises de refeicSes prontas servidas em restaurantes e self-services da
cidade de Belo Horizonte-MG, onde dentre os alimentos de maior risco esta a
salada de maionese, concordando com Wettstein (1993) que em seus resultados
de coletas de amostras de alimentos no estado de Sio Paulo, saladas de maionese
e doces foram os alimentos mais contaminados.

Ingredientes considerados de risco como frango cozido e desfiado e
creme de maionese caseiro fresco e com 24 horas de armazenamento refrigerado
foram analisados, bem como os pratos finais: salada de maionese e salpicdo. Em
nenhuma das amostras foi encontrada Salmonella. A contagem total de aerdbios
meséfilos no frango cozido variou de 3,5 x 10° até 3,7 x 10° (UFC/g) e estd
representada na Tabela 3 enquanto que no creme de maionese, a contagem foi de
1,2 x 10* a 5,4 x 10° e no creme de maionese com 24 horas a contaminagio

aumentou em aproximadamente 1 ciclo log (Tabela 4 ).Ja para a salada de



maionese e salpicdo os valores variavam de 3,0 x 10°2 5,7 x 10°e 9,6 x 10* a
6,1 x 10° respectivamente (Tabela 3).

TABELA 3 - Contagem total de aerébios meséfilos (UF C/grama)em alimentos
de restaurante self-service, Lavras - MG.

Amostra Frango cozido Salada de maionese Salpicio
01 - 30x10° 3,0x10°
02 - 3,5x10° 2,1x10°
03 3,7x10° 1,1x10° 3,2x 10°
04 9,0 x 10° 3,1x10° 2,0 x 10°
05 1,3x 10% 7,1x10° 9,6 x 10*
06 3,5x10° 3,0x 10° 54x10°
07 8,0 x 10° 57x10° 41x10°
08 2,7x 10° 5,5x10° 2,7x10°
09 1,7 x 10 3,0 x 10° 1,8 x 10°
10 3,0x 10° 3,5x 10° 2,7 x 10°
11 1,4 x 10 5,4 x 10° 1,2x10°
12 1,2 x 10° 3,2 x 10° 6,1 x 10°

TABELA 4 - Contagem total de aerdbios meséfilos (UFC/g) em creme de
maionese pds-preparo e com 24h de armazenamento refrigerado,
coletado em restaurante self-service, Lavras - MG.

Amostra Creme de Maionese Creme de maionese com 24h
01 2,9x 10° 1,8 x10°
02 2,5x 10° 1,3x10°
03 8,3x10* 1,2x 10°
04 1,9 x 10° 2,4x%10°
05 54x10° 2,1x10°
06 4,8 x 10* 1,3x10°
07 1,3x10* 1,7 x 10°
08 8,0x 10* 1,5x10°
09 1,2x 10° 1,5 x 10°
10 1,6 x 10° 3,3x 10°
11 2,5x10* 9,9 x 10°
12 24x10° 1,5 x 10°
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Coliformes totais nas amostras de frango cozido variaram de 2,5 x 10 a
contagens maiores que 1,4 x 10° NMP/g e no creme de maionese de 0,7 x 102 >
1,4 x 10° NMP/g, sendo que 41,6% das amostras se encontravam no limite mais
elevado. A contagem de coliformes totais em salada de maionese variou de 1,1 x
10° a contagens maiores que 1,4 x 10° e no salpicio de 2,5 x 1022 > 1.4 x 10°
NMP/g (Tabela 5). Segundo Wettstein (1993), em 72,32% das amostras de
salada de maionese o indice de coliformes totais foi acima de 10° e foi um dos

alimentos com maior freqiiéncia de contagens superiores a 10° NMP/g.

TABELA 5 - Coliformes totais (NMP/g) em alimentos e ingredientes de
restaurante self-service , Lavras - MG.

Amostra  Frango cozido  Creme de maionese Salada Salpicdo
01 - >1,4x10° >14x10° >14x10°
02 - 0,7 x 10 >14x10° >14x10°
03 >1,4x%10° >1,4x10° 1,1x10° 2,5 x 10
04 4.,5x 10 >1,4x%10° >1,4x10° >14x10°
05 25x10 4.5x 10? >1,4x10° >14x10°
06 2,5x 10 45 x 10? >1,4x10° >14x10°
07 >1,4x10° 9,5 x 10" >1,4x10° >14x10°
08 45%10° >1,4x10° >14x10° >14x10°
09 4.5x% 10 2,5x%10° >14x10° >14x10°
10 4,5x10° >14x10° >14x10° >14x10°
11 >1,4x10° 2,5x% 10 >1,4x10° >14x10°
12 1,1x10° 1,1x10° >1,4x10° >1,4x10°

Um total de 66,6% das amostras de creme de maionese estavam acima
do padrio estabelecido para coliformes fecais pelo Ministério da Saude,
DNVSA-Portaria 01 de 21/01/87 (Brasil,1987) de até 1/g e 70% das amostras de
frango cozido ndo se enquadravam nos padrdes de até 50/g (Figura 6). Segundo
Wettstein  (1993), coliformes fecais so os principais indicadores de
contaminagdo fecal e sdo uteis na avaliagio da contaminacio pds tratamento

térmico devido a sensibilidade a altas temperaturas e sua presenga revela a
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precaria higiene no processo de preparo, envolvendo diversas fontes como

manipuladores e utensilios.

91,7%

maionese salpicio salada frango

FIGURA 6 - Porcentagem de amostras fora dos padrdes do Ministério
da Saude para coliformes fecais, em restaurante self-
service, Lavras-MG.

Para coliformes fecais, 91,75% das amostras de salpicio fogem ao
padrao (até¢ 10/g) bem como 83,4% das de salada de maionese (Figura 6). Das
amostras de creme de maionese, 33,33% ndo se encaixam no padrio para
Staphylococcus aureus (até 10°/g), conforme Figura 7, e nenhuma amostra
apresentou reagao positiva para coagulase e catalase, os pratos finais , salada de
maionese e salpicdo apresentaram contagens acima do estabelecido (até 10°/g)
em 64,6 e 83,3% das amostras, respectivamente, sendo que 25% das amostras de
salada de maionese e 8,3% das de salpicdo apresentaram reagdes de coagulase e
catalase positivas.

Silva Jr (1996) encontrou 87% das amostras de salada de maionese nio
relacionadas a surtos de toxinfecgdes alimentares, provenientes de cozinhas

industriais em S3o Paulo fora dos padrdes para diversos microrganismos
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enquanto Girioli (1993) obteve 56,2% para saladas em geral que levavam molho
de maionese, sendo a principal causa da condenagdo o indice alto de coliformes
fecais, ndo sendo isolada Salmonella. Um fato interessante é que a mesma
autora, durante um periodo de analises, de outubro a dezembro de 1992, na
regido central-sul de Belo Horizonte, constatou que 100% das amostras de

salada de maionese e salpicdo ndo atendiam aos padrdes.

100 84%

maionese salpicdo salada

FIGURA 7- Porcentagem de amostras fora do padrdo para Staphylococcus
aureus (até 10°/g), preconizado pelo Ministério da Saude, em
amostras de alimentos de restaurante se/f-service, Lavras-MG.

Analisando alimentos em cozinhas industriais do estado de Sio Paulo,
Wettstein (1993) encontrou coliformes fecais em 89,5% das amostras de saladas
a base de maionese, e 4,46% apresentaram contagens de S.aureus insatisfatorias
e em apenas 1 amostra foi encontrada a Salmonella.

Silva e Serafini (1997), em analises efetuadas em restaurante
institucional em Goiania-GO, evidenciaram que 70% das amostras de pratos

prontos continham populagdes superiores a 10° UFC/g, 75% exibiram contagens



de coliformes e apenas 10% revelaram a presenca de S. aureus coagulase
positiva e em nenhuma das amostras foi encontrada Salmonella.

Segundo Girioli (1993), as saladas (incluindo a salada de maionese eas
cameas como salpicio) demostraram ser o alimento de maior risco dentre os
avaliados e, portanto, um bom parimetro de avaliagio das condi¢des higiénico-
sanitarias da manipula¢o dos alimentos no local de sua produgdo. Desta forma,
somente locais onde essas condigdes forem realmente satisfatorias serdio capazes
de produzir alimentos que atendam i legislagio. Tal afirmativa pode ser
justificada pelos resultados de analises microbioldgicas de saladas obtidas nos
Estados Unidos, onde a percentagem de condenagdio é bem menor e as quais
refletem as boas condigées do processamento.

Os resultados obtidos através das analises efetuadas no restaurante
mostram que as condi¢des higiénicas, bem como as higiénico-sanitarias em geral
sdo inadequadas. Em varias amostras identificou-se a presenca de
microrganismos patogénicos, indicando que a popula¢do consumidora esteve
exposta a risco de ocorréncia de um surto de toxinfecgio alimentar; os fatores
que mais contribuiram foram a higienizagio inadequada de utensilios , a
manipulagdo incorreta e a intensa contaminagio cruzada que interferem sem
divida no produto final, podendo ser confirmada através da analise de amostras
de salpicdo, que apresemtaram maiores indices de rejeicdo aos padrdes
preconizados pelo Ministério da Saide para S. aureus e coliformes fecais,
provavelmente por ser o produto mais manipulado.

Segundo Leitdo (1988), o critério microbiolégico deve ser voltado para
a realidade do alimento e do local onde é produzido e consumido, de forma a
nio toma-lo impossivel de ser efetivamente obedecido ou ndo encorajar a
colocagdo de préticas de produgdo ndo recomendsveis, numa tentativa de reduzir

a carga microbiana contaminante do alimento. No presente trabatho, algumas

40



amostras obtiveram padrdo de exceléncia e com treinamento e tomada de

medidas preventivas, este padrdo podera se estabilizar.

5 CONCLUSOES

A aplicagdo da APPCC em pratos considerados de maior risco, no
restaurante em questdo, permitiu uma avaliagio do estabelecimento como um
todo e, ainda, a reducdo de gastos em analises.

Os riscos associados 4 maioria dos pontos criticos identificados foram
causados por uma higienizagio mal conduzida de superficies que entravam em
contato com os alimentos, agravada ainda pela manipulagio inadequada.

Os consumidores foram expostos a riscos de contaminagio pela nio
utilizagdo de medidas preventivas de higiene, porém, em algumas amostras, o
padrdo de exceléncia foi obtido, indicando a possibilidade de estabiliza-lo.

Ha necessidade das autoridades brasileiras normatizarem niveis de
contaminag¢des e padrdes para utensilios e qualidade do ar em restaurantes, para
facilitar e orientar o trabalho dos profissionais ligados ao setor.
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Questionario aplicado aos funcionarios e proprietario do restaurante self
service para avalia¢do das condigGes gerais do estabelecimento segundo ABERC
(1995)e Hazelwood e McLean (1996) adaptado para o restaurante em questio.

Perguntas Resp. | Observacdes
e Matéria-prima
1- Existe pessoal habilitado para inspegdo e selegio ? | Ndo | Os  préprios
cozinheiros.
2- Existe um controle de qualidade da matéria-prima? | Nio
3- O controle se resume 3 inspe¢io visual? Sim
4- Vocé sabe avaliar o que é um produto sadio e um | Sim
roduto em possivel estigio de deterioragio?
5- Os produtos, principalmente os pereciveis, foram | Sim | S6 alguns gé-
retirados de embalagens grotescas, lavados e neros.
acondicionados adequadamente logo apos a chegada?
6- Os géneros de ma qualidade sdo separados ou [ Sim
jogados fora?
7- Ha utilizacdo de produtos para desinfeccio de | Sim | O tempo de ex-
hortali¢as cruas? posi¢io é
longo
8- Ao receberem o leite, os saquinhos sdo lavados? | Sim
Quando em latio, é imediatamente fervido e
acondicionado adequadamente sob refrigeragio?
9- As cames sdo retiradas das embalagens imprépriase | Sim | As vezes ha
levadas as refrigerador imediatamente e separadas por de-mora para
género (bovina, suina, aves, peixes)? acondicionar.
10- No estoque é obedecida a maxima do “primeiro | Sim
que entra é o primeiro que sai?”
11- Na cdmara, os géneros recém recebidos sdo [ Sim
conservados nas prateleiras inferiores?
12- No refrigerador, os produtos em preparagio e os | Sim | Isto varias ve-
prontos sd3o conservados respectivamente nas zes ndo foi
prateleiras intermediarias e superiores? observado.
13- E efetuada a limpeza das cmaras néio permitindoa | Sim | A temperatura
permanéncia de gelo e bolor? E a temperatura ¢ ideal e ndo é aferida.
verificada?
o Condigoes de processamento e higienizagio de
material.
1- O restaurante € construido em area onde os | Sim

arredores ndo oferecam riscos as condicdes de higiene?
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2- Os equipamentos foram construidos preferivelmente
em acgo inoxidavel ou materiais inertes?

Sim

3- As temperaturas e demais pontos criticos de | Ndo

controle do processo sio checados durante o

processamento?

4- A qualidade da dgua pode ser classificada como po- | Sim | A qualidade da

tavel para fabricagdo de alimentos ? agua foi
confir-mada
por testes

5- Os equipamentos e utensilios encontram-se em bom | Sim

estado de conservagio e de funcionamento?

6- As panelas, bandejas e placas estio limpas | Sim | Nio é utilizado

desinfetadas e areadas? desinfetante,

7- Ha disponibilidade de 4gua quente para a lavagem | Sim

de utensilios?

8- Utensilios como cumbucas, pratos fundos e talheres | Sim | Sio enxugados

especiais s3o lavados antes do seu uso? COm panos.

9- Os funciondrios estio conscientes de que | Sim

equipamentos ndo utilizados devem permanecer

desligados?

10- As partes removiveis dos equipamentos ficam | Nao

imer-sas em solucéo de hipoclorito?

11- O fogdo ¢ lavado adequadamente, a chapa e coifa | Sim

ficam sem gorduras ou detritos?

12- Os utensilios e vasilhas ficam em local seguro | Ndo

longe do chio e parede?

13- O pessoal que executa os trabalhos de limpeza e | Sim | Ndo ha treina-

sanificagdo sdo treinados nos procedimentos? mento
especial

14- Os produtos de limpeza e samificagdo sdo | Sim | Foi observado

guardados separadamente dos demais e devidamente produto de

identificados? . lim-peza junto
a alimentos.

15- A limpeza do chio é efetuada corretamente? E as | Sim

canaletas e ralos?

16- Os banheiros e vestidrios dos funcionarios sio | Ndo | Fora das nor-

limpos e lavados diariamente? mas propostas.

17- Existem junto as pias sabdo liquido, toalhas de | Ndo

papel e escovas de limpeza imersas em solugdo de
hipoclorito de sédio (cloro)?




18- Os panos de limpeza em geral sio trocados
diariamente?

Sim

19- O saldo e mesas sdo limpos durante intervalo em
que sdo servidas as refei¢des?

Sim

20- E feita a limpeza semanal de azulejos, dispensa e
camaras?

Sim

21- E exercido algum controle de qualidade pos-
proces-samento em termos microbioldgicos?

Nio

s Preparacdes

1- As prepara¢3es guardadas em geladeira, como as
cames, sdo levadas ao fogo por 20 minutos, pelo
menos e, proximo da distribuigdio, sio aquecidas
corretamente?

Sim

Nao ha contro-
le do tempo de
aquecimento.

2- O descongelamento de cames é feito em
refrigerador ou em agua corrente em local limpo que
ndo apresente risco de contaminagio?

Sim

3- Os géneros principalmente cames sio lavados longe
das pias onde se lavam utensilios?

Sim

4- Os legumes cozidos sdo guardados em cimaras ou
| geladeira devidamente cobertos?

Sim

As vezes nio
sdo cobertos.

5- As preparagdes foram feitas prevendo o minimo
tempo de espera para o consumo? Durante o tempo de
espera estio bem tampadas e em temperatura de
defesa?

Sim

6- E evitada a contaminacdo cruzada?

Sim

Nio

7- Os molhos e alimentos, em geral, sofrem
reaproveitamento ?

Néo

8- O arroz e feijdo sdo bem escolhidos?

Sim

9- Quando sobra algum género, até entdio conservado
em lata ou pacote, ¢ guardado em local e recipiente
adequado?

Sim

s Estrutura fisica

1- O edificio apresenta projeto e construgio que
facilitem as opera¢des de manuten¢io e limpeza e
evitam a entrada de roedores, insetos e demais pragas?

Nao

E feita, porém,
a dedetizagdo
periodicamente

2- O espago fisico € suficiente para a instalagio de
equipamentos e trinsito do pessoal para higienizagio,
manutencdo e controle de pragas?

Sim

3- As dimensdes tais como pé direito, aberturas das ja-
nelas e outras recomendagdes encontram-se nas
normas?

Sim
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4- Os sanitarios e vestiarios sdo afastados da area de | Sim

producao ou ndo tém contato direto com a mesma?

5- Condiges de ventilagdo, portas e estruturas de sus- | —— Alguns itens

tentagio, escadas, plataformas e iluminag¢io sdo adequados

encontram- se dentro das especificagdes para um ao restaurante.

restaurante?

6- As instalagGes hidraulicas, esgoto, gas e vapor obe- | ~— | Somente as hi-

decem a especificacdes estabelecidas? draulicas.

7- As areas de refeitorio sio separadas das areas de fa- | Sim

bricacdo e armazenamento?

e Pessoal

1- Manipuladores mantém cabelos aparados e[ Sim | Alguns ndo u-

totalmente cobertos pelo gorro, rede oun similares? tilizam.

2- As unhas sdo mantidas curtas, limpas e livres de | Sim

ualquer tipo de esmalte?

3- O uniforme ¢ mantido em bom estado, sem rasgos, | Ndo | Nio sdo troca-

partes descosturadas, conservados limpos durante o dos diariamen-

trabalho e trocados diariamente? te, mas estio
em bom estado

4- Os calcados se encontram limpos e em boas | Sim | Nio, alguns u-

condicoes? sam chinelos.

5- As pessoas se encontram afetadas por alguma infer- [ Ndo | Em alguns ca-

midade infecto-contagiosa ou que apresentem inflama- sos sdo dispen-

¢oes ou infecges na pele sio excluidas ou afastadas da sadas por um

manipulacio de alimentos? pericdo.

6- Com uma determinada frequéncia o pessoal é | Ndo

submetido a um exame médico?

7- Ao tocar a matéria-prima, produtos em processo ou | Sim | E observada a

produto acabado, sendo um caso de necessidade, é sujeira aparen-

observada a higieniza¢io das mios? te.

8- Acessérios tais como brincos, anéis, colares, | Sim

pulseiras, relégios e outros sio utilizados por

manipuladores?

9- Os fimcionarios (masculinos) apresentam cabelos | Sim

curtos e barbas cortadas?

10- Os funcionarios utilizam desodorante de forma [ Sim

moderada, sem perfume forte, lavam os cabelos
diariamente e tomam banho com sabonete, bucha ou

esponja?
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11- Os funciondrios sdo alertados quanto a nio pas-
sarem as maos nos cabelos ou face, cogarem o nariz ou
orgdos genitais e amarrarem os sapatos durante o
trabalho? E logo apds a realizagiio de algumas destas
acdes lavarem bem as mios imediatamente?

Sim

Foram orienta-
dos em alguns
itens.

12- Os funcionarios sabem que nfio devem enxugar as
mios no uniforme ou avental e, principalmente, nos
panos de prato?

Sim

Cada um tem o
seu pano.

13- O pano que o cozinheiro usa junto a cintura ou ao
lado do fogdo é trocado diariamente?

Sim

14- Os funcionarios sdo alertados quanto a ndo falar,
cantar, gritar, tossir ou espirrarem em dire¢io aos
alimentos?

Sim

Alertados no
caso de tossir
ou espirrar.

15- Os funcionarios estdo cientes de que ndo devem
tocar nas partes de copos, pratos, talheres, vasilhas e
outros que entrem em contato com alimentos?

Sim

16- Os funcionarios estio orientados a nio fumarem
durante o trabalho e, quando necessitem, que saiam da
area e lavem muito bem as mios imediatamente?

Sim

17- Os funcionarios tém orientacdo quanto ao
tratamento cdontolégico?

Nio
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