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RESUMO

Os alimentos prontos para o consumo provenientes de escolas, conhecidos como
merenda escolar, sdo amplamente distribuidos aos estudantes e, por este motivo,
requerem um controle higiénico-sanitario satisfatério, pois o manuseio e as
condi¢des do local de preparo inadequados podem favorecer o desenvolvimento de
micro-organismos, como bactérias, bolores e leveduras. Contudo, conferem maior
destaque as bactérias, principalmente as patogénicas, representando um risco a
saude publica. Com isso, é imprescindivel que sejam adotadas as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e uma ferramenta eficaz para avaliagdo destes aspectos é o
checklist. Outro problema em saude publica se refere ao surgimento de linhagens
resistentes a agentes antimicrobianos, principalmente pelo uso indiscriminado na
terapia humana. Considerando os fatos mencionados, este trabalho teve como
objetivo avaliar os aspectos higiénico-sanitarios de alimentos prontos para o
consumo produzidos e servidos em cozinhas de diferentes escolas publicas de um
municipio da regidao Noroeste do Estado de Sdo Paulo. Para tanto 103 amostras,
envolvendo trinta de alimentos prontos para o consumo, 32 de agua, 21 de swabs de
esfregacos de superficies de utensilios (tdbuas de corte, facas e colheres) e vinte
das maos de manipuladores de alimentos foram submetidas a diferentes analises:
determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes, pesquisas de Escherichia coli e Salmonella spp., contagem de
Unidades Formadoras de Colénias (UFC) de Bacillus cereus, Staphylococcus aureus
(coagulase positiva), Clostridios sulfito-redutores, bactérias aerdbias mesobfilas,
bolores e leveduras. As pesquisas de Salmonella spp., B. cereus, Clostridios sulfito-
redutores, bolores e leveduras foram especificas para os alimentos prontos e S.
aureus (coagulase positiva) ndo foi avaliado em agua. Para a avaliacao das BPF das
cozinhas escolares foi aplicado um checklist desenvolvido a partir de legislacoes
vigentes e para a verificacao do perfil de sensibilidade das cepas de S. aureus e E.
coli isoladas frente a agentes antimicrobianos foi utilizado o método de difusdo em
placa. De acordo com os resultados constatou-se que todas (100%) as amostras de
alimentos prontos para o consumo estavam em conformidade com os padrdes
microbiol6égicos vigentes para os micro-organismos preconizados, portanto, em
condi¢des higiénico-sanitarias satisfatérias, apropriadas para o consumo humano.
Para a agua, duas (6,25%) evidenciaram-se abaixo dos indices estabelecidos em,
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pelo menos, um dos parametros pesquisados. Com relacao aos swabs de utensilios,
dez (83,33%) se apresentaram em desacordo com o recomendado para bactérias
aerObias mesodfilas e, para swabs das maos de manipuladores de alimentos, ndo ha
limites de tolerancia, tendo sido evidenciado contagens de S. aureus. Para a
verificacdo das BPF, quatro (80%) foram classificadas como deficiente e uma (20%)
como regular apos aplicagao do checklist inicial, sendo que quatro (80%) obtiveram
classificagcéo regular e uma (20%) como deficiente apds nova avaliagdo. Das cepas
de S. aureus, trés (30%) foram sensiveis a todos os antimicrobianos testados, duas
(20%) apresentaram resisténcia intermediaria a um antimicrobiano e uma (10%) a
dois, cinco (50%) foram resistentes a um antimicrobiano, uma (10%) a dois e uma
(10%) a quatro, sendo uma (10%) Methicilin Resistant Staphylococcus aureus
(MRSA). A cepa de E. colifoi sensivel a todos os antimicrobianos testados. O maior
percentual de resisténcia foi frente a penicilina (70%), seguido de azitromicina
(20%), oxacilina e linezolida (10% cada). Com isso, sugere-se adequagdes com
relagdo as Boas Praticas de Manipulagao, principalmente com os alimentos que néao
precisam de tratamento térmico, bem como modificacbes nos demais aspectos
avaliados por meio do checklist, com o intuito de reverter a classificacdo desses
locais. Ressalta-se a importancia do monitoramento constante da resisténcia
antimicrobiana, fatores que somados possibilitam inferir sobre uma maior garantia na

disponibilizagao de alimentos mais seguros.

Palavras-chave: merenda escolar, qualidade microbiol6gica, Boas Praticas de

Fabricacao, checklist, suscetibilidade antimicrobiana.
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ABSTRACT

Ready-to-eat food from schools, known as school meal, are widely distributed to
students and, therefore, require a satisfactory hygienic-sanitary control, because the
inadequate handling and the conditions of the locations of food preparation may
favor the development of microorganisms such as bacteria, yeasts and molds.
However, provides further highlight to the bacteria especially pathogenic, featuring as
risk to the public health. Thus, it is imperative to adopt the Good Manufacturing
Practices (GMP), and an effective tool for assessing these aspects is the checklist.
Another important trouble in public health regards to the emergence of resistant
strains to antimicrobials, especially by indiscriminate use in human therapy.
Considering the mentioned facts, this study aimed to evaluate the hygienic-sanitary
aspects of ready-to-eat food produced and served in kitchens from different public
schools of a municipality in the northwestern region of Sdo Paulo State. For this
purpose 103 samples, involving thirty ready-to-eat food, 32 of water, 21 swabs of
surfaces of utensils (cutting boards, knives and spoons) and twenty from the hands
of food handlers were subjected to different analysis: determining the Most Probable
Number (MPN) of total and thermotolerants coliforms, researches of Escherichia coli
and Salmonella spp., count of Colony Forming Units (CFU) of Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus (positive coagulase), Clostridium sulphite-reducers,
mesophilic aerobic bacteria, molds and yeasts. The researches of Salmonella spp.,
B. cereus, Clostridium sulphite-reducers, yeasts and molds were specific to the ready
food and S. aureus (positive coagulase) was not evaluated in water. For the
evaluation of GMP from school kitchens was used a checklist developed from current
laws and to verify the susceptibility of strains of S. aureus and E. coli isolates face
antimicrobial agents was used the diffusion plate method. According to the results
found, all (100%) samples of ready-to-eat food were in compliance with the microbial
standards for microorganisms recommended, therefore, the hygienic and sanitary
conditions, suitable for human consumption. For water, two (6.25%) became below
the rates established in at least, one of the researched parameters. Regarding to the
swabs of utensils, ten (83.33%) were in disaccord with the recommendations for
mesophilic aerobic bacteria and for swabs from the hands of food handlers, there is
no tolerance limits, having been shown the S. aureus counts. For verification of

GMP, four (80%) were classified as deficient and one (20%) as a regular after initial
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application of the checklist, and four (80%) were classified as regular and one (20%)
as inadequate after further evaluation. Strains of S. aureus, three (30%) were
sensitive to all antimicrobials tested, two (20%) showed moderate resistance to an
antimicrobial and one (10%) at two, five (50%) were resistant to one antimicrobial,
one (10%) to two and one (10%) to four, with one (10%) Methicilin Resistant
Staphylococcus aureus (MRSA). The strain of E. coli was sensitive to all drugs. The
highest percentage of resistance was face penicillin (70%), followed by azithromycin
(20%), oxacillin and linezolid (10% each). Thus, adjustments are suggested
regarding to the GMP, especially with foods which do not require heat treatment,
especially with raw food served, as well as changes in other aspects evaluated by
the checklist, with the aim to reversing the classification of such places. There’s a
highlight to the importance of constant monitoring of antimicrobial resistance, factors
that together allow inferences about a greater assurance in the provision of safer
food.

Key words: school meal, microbiological quality, Good Manufacturing Practices,

checklist, antimicrobial susceptibility.



1. Introducao e justificativa

Segundo informagdes do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao
(FNDE), o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), conhecido
popularmente como “merenda escolar’, atualmente beneficia 47 milhdes de
estudantes no Brasil e visa atender 15% das necessidades nutricionais diarias, por
meio de, no minimo, uma refeicdo ao dia (COSTA et al.,, 2008; BRASIL, 2009).
Contudo, dados preliminares do Centro de Vigilancia Epidemiol6gica do Estado de
Sao Paulo (CVE-SP) apontaram a ocorréncia de 384 surtos de doencas transmitidas
por alimentos (DTA) notificados no ano de 2009, com 7.253 afetados e seis 6bitos;
deste total, 16 ocorreram em escolas. Dos surtos notificados, trés foram no
municipio de Sao José do Rio Preto, SP, sendo um ocorrido em uma escola (SAO
PAULO, 2009).

Todo alimento, principalmente aquele destinado ao ser humano, deve
apresentar qualidade higiénico-sanitaria satisfatéria, exigido pela legislacdo em
vigor. Praticas inadequadas na preparacao e/ou distribuicdo de alimentos podem
causar disturbios a saude humana, por meio da veiculacdo de micro-organismos
patogénicos, ocasionando as DTA. Deve-se destacar que para os alimentos
proporcionarem saude, devem, além de fornecer ao organismo todos os nutrientes
necessarios, serem seguros do ponto de vista higiénico-sanitario (SERVICO
NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL - SENAI, 2000; SILVA JUNIOR,
2008).

As DTA sao causadas pela ingestao de alimentos ou agua contaminados com

agentes biol6gicos, como por exemplo, bactérias, fungos, virus, prions, parasitas



e/ou suas toxinas. Entretanto, a maioria dos surtos é ocasionada por bactérias
(FRANCO; LANDGRAF, 2008; JAY, 2008).

Dentre os alimentos mais frequentemente relacionados as toxinfeccoes
alimentares, se destacam as carnes bovinas e de frango, incluidas nos cardapios de
programas de alimentacdo escolar (OLIVEIRA; GERMANO; GERMANO, 2004).
Porém, estudos realizados nos ultimos anos evidenciaram que alimentos de origem
vegetal, especialmente os crus, também apresentaram grandes indices de
contaminacao (FORSYTHE, 2007; JAY, 2008).

A qualidade da matéria-prima, os equipamentos e utensilios, as condicoes
higiénicas do ambiente de trabalho, as técnicas de manipulacao de alimentos e a
saude dos trabalhadores sao fatores importantes a serem considerados na producao
de alimentos seguros e de qualidade (SILVA JUNIOR, 2008). Isto requer um controle
satisfatério, pois 0 manuseio e as condigées do local de preparo impréprios podem
favorecer o desenvolvimento de micro-organismos, incluindo os patogénicos,
representando um risco a saude publica.

Em diversos trabalhos os autores salientam a manipulacdo inadequada como
responsavel pela maioria dos casos de DTA incluindo a ma utilizagdo da
temperatura durante o preparo e conservacao dos alimentos, contaminacao cruzada
por equipamentos e utensilios, deficiéncia na higiene pessoal e dos equipamentos e
o manipulador. Além destes fatores, a Organizacao Mundial de Saude (OMS) relata
como erros a cocgcdo insuficiente e o preparo dos alimentos com demasiada
antecedéncia ao consumo, permanecendo em temperaturas que permitam a
proliferacdo de patégenos (SENAI, 2000; SILVA JUNIOR, 2008).

O controle destes fatores € muito importante durante a producdao de

alimentos, especialmente em estabelecimentos que servem a coletividade. Dentre



estes se destacam as escolas, pois além de representarem importante percentual de
surtos, fornecem alimentos a um grande numero de criancas e adolescentes para as
quais a merenda escolar € a Unica refeicao diaria. Com isso, para assegurar que
sejam preparados de modo a garantir a seguranca do consumidor, devem ser
adotadas as Boas Praticas de Fabricagao (BPF).

Outro problema de saude publica se refere ao surgimento de linhagens
resistentes a agentes antimicrobianos, tendo como principal fator o aumento do uso
indiscriminado de antibi6ticos na terapia humana e em ragcdes animais. Com isso, a
rapida disseminacao da resisténcia antimicrobiana tornou-se um sério problema em
todo o mundo.

Os fatos mencionados corroboram a necessidade do conhecimento dos
aspectos higiénico-sanitarios dos alimentos prontos para o consumo servidos as
escolas publicas, possibilitando avaliar e inferir sobre as condicbes em que estes
sao disponibilizados aos alunos, além de gerar dados que permitem acompanhar a

evolucao da qualidade da merenda escolar no pais.



2. Objetivos

Diante dos fatos contextualizados, este estudo teve como objetivos:

2.1. Objetivo geral

- Avaliar os aspectos higiénico-sanitarios de alimentos prontos para o consumo

preparados e servidos em cozinhas de diferentes escolas publicas de um

municipio da regido Noroeste do Estado de Sao Paulo.

2.2. Objetivos especificos

- Avaliar a qualidade microbiol6gica de amostras de alimentos prontos, da agua

e de swabs de utensilios utilizados e das maos de manipuladores de

alimentos (merendeiras);

- Verificar as BPF das cozinhas por meio de um checklist desenvolvido a partir

de modelos disponibilizados por legislacées vigentes;

- Orientar os manipuladores de alimentos quanto a ado¢ao das Boas Praticas

de Manipulacédo (BPM);

- Verificar o perfil de sensibilidade das cepas de Staphylococcus aureus e

Escherichia coliisoladas frente a agentes antimicrobianos.



3. Revisao de literatura

3.1. Alimentos prontos para o consumo (merenda escolar)

O Estado de Sao Paulo ocupa lugar de destaque em relacéao ao Brasil, no que
concerne a realizacdo de programas de alimentacdo e nutricao escolar, sendo estes
instituidos na década de 1930. O PNAE prové alimentos para os escolares mediante
0 repasse de recursos, ou realiza procedimentos de planejamento, aquisicéo,
estocagem, distribuicdo e controle da qualidade dos alimentos pereciveis. Este é o
programa social mais antigo da area de seguranca alimentar e nutricional no pais
(BRASIL, 2009). Por outro lado, constatou-se em muitos trabalhos condigbes de
preparo e distribuicdo insatisfatérios com relacao a qualidade higiénico-sanitaria.

Em ambientes educacionais a producdo de alimentos deve considerar os
riscos destes veicularem micro-organismos patogénicos, associados a fatores como
grande numero de refeicdes preparadas e servidas em condicdes operacionais
improprias, o longo tempo de preparo, a distribuicdo destas e a insuficiente
qualificacao dos manipuladores, o que possibilita maior exposicdo a contaminacoes.
Ressalta-se a importancia da qualidade higiénico-sanitaria dos mesmos, pois se
destinam principalmente a criancas, cujo sistema imunolégico € mais suscetivel as
DTA, tornando-se essencial o cumprimento de requisitos de higiene na producao da
alimentacao escolar (SILVA; GERMANO; GERMANO, 2000, 2003a). A importancia
das enfermidades veiculadas por alimentos no século XXI como um problema de
saude publica justifica-se por sua incidéncia inaceitavelmente alta (SILVA JUNIOR,

2008).



Embora as estatisticas brasileiras sejam precarias, acredita-se que a
incidéncia de doengas microbianas alimentares em nosso pais seja bastante
elevada. Mesmo em paises desenvolvidos, nos quais o abastecimento de géneros
alimenticios é considerado seguro do ponto de vista de higiene e saude publica, a
ocorréncia de enfermidades desta natureza é significante e vem aumentando,
apesar dos avancos tecnologicos nas areas de producao e controle de alimentos.
Nos Estados Unidos, por exemplo, estima-se que 24 milhdes de casos ocorram por
ano, afetando um em cada dez habitantes (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Dentre as estratégias estabelecidas pela Food and Agricultural Organization
(FAO) e pela OMS, com o objetivo de melhorar a qualidade dos alimentos
oferecidos, salienta-se a capacitacdo dos recursos humanos, em especial dos
manipuladores de alimentos (SILVA JUNIOR, 2008). Contudo, Nascimento et al.
(2003) ja enfatizavam que recentes estudos tinham mostrado uma crescente
preocupacdo com a melhoria da qualidade de produtos e servigos alimenticios,
tendo levado as instituicdbes publicas e privadas a utilizacdo de programas de
treinamentos em setores potencialmente expostos ao risco de contaminacoes.

Um fator importante a ser considerado é a faixa de tempo/temperatura de
preparo dos alimentos, sendo fundamental no controle das condi¢des sanitarias. Nas
escolas, as refeicdes sdo preparadas em grande quantidade e até o momento da
distribuicdo, em sua maioria, permanecem expostas a temperatura ambiente (ROSA
et al., 2008). Em um estudo, estes autores verificaram a temperatura de diferentes
pratos a base de carne em 27 escolas de Natal, RN, no momento final da cocgao,
bem como no inicio e término da distribuicdo. Constataram que 100% das amostras
estavam em conformidade para a temperatura de coccao (acima de 70°C), conforme

preconizado por Brasil, 2004a. Porém, 100 % evidenciaram-se abaixo de 60°C no



final da distribuicdo, podendo representar risco com relagdo a inocuidade sanitaria.
Resultados similares foram obtidos por Dias; Arevabini (2008) em dez
estabelecimentos do tipo self-service de Ribeirdo Preto, SP. Nestes confirmou-se
que algumas preparacdes frias e quentes estavam inadequadas para o0 consumo,
estando as temperaturas abaixo do preconizado.

A qualidade higiénico-sanitaria de alimentos prontos para o consumo de
varias escolas do Brasil esta relatada em diversos trabalhos na literatura. Contudo,
em alguns foram constatadas amostras em desacordo com a legislacdo para os
padrées microbiolégicos legais, tornando-se preocupante, visto que ha alimentos
nao seguros sendo disponibilizados aos estudantes (VIEIRA et al., 2005; COSTA et
al., 2008; SANTANA et al., 2009; CARDOSO et al., 2010). Esta constatacdo também
se estende a outros estabelecimentos produtores de refeicées prontas, ratificando a
necessidade imediata da mudanca deste quadro, para assim, garantir alimentos
seguros a saude publica (NASCIMENTO et al., 2003; GENTA; MIKCHA; MATIOLI,

2009; POERNER et al., 2009; CHOUMAN; PONSANO; MICHELIN, 2010).

3.2. Fatores de influéncia na qualidade higiénico-sanitaria de alimentos

prontos para o consumo

3.2.1. Agua

No Brasil, o controle da qualidade da agua para o consumo humano tornou-se
uma questdo de salde publica a partir da década de 70, por meio do

estabelecimento de padrdes de potabilidade, evidenciados por pesquisas que



demonstraram a relagdo da mesma com a veiculacdo de inUmeras doencas
(BRASIL, 2004b).

Segundo Freitas; Freitas (2005), esta pode ser contaminada no ponto de
origem, durante a sua distribuicao e, principalmente, nos reservatérios particulares.
As causas mais frequentes de contaminacdo nesses reservatorios sdo vedacao
inadequada das caixas d’agua, e caréncia de um programa de limpeza e
desinfecgao regular e periédica.

Neste sentido, o monitoramento da qualidade microbiol6gica da agua
destinada ao consumo humano deve ser constante, principalmente com relagdo aos
micro-organismos de origem entérica (FREITAS; FREITAS, 2005; ZAMBERLAN da
SILVA et al., 2008). Considerando o fato exposto, Soto et al. (2005) realizaram um
estudo comparativo sobre a qualidade microbiolégica da agua do cavalete e pos-
cavalete de 28 escolas do municipio de Ibiina, SP, constatando amostras em
desacordo com os padrdes estabelecidos pela legislagdo em vigor.

Com isso, outros estudos também analisaram a qualidade microbiolégica da
agua, inclusive de escolas, tendo constatado resultados insatisfatérios e alarmantes,
ratificando a necessidade crescente de medidas que modifiquem esta realidade
(FORTUNA; FRANCO, 2006; CARDOSO et al., 2007; DOMINGUES et al., 2007;

ZAMBERLAN da SILVA et al., 2008; ALMEIDA et al., 2009; SIQUEIRA et al., 2010).

3.2.2. Superficies de utensilios

Um grande problema de saude publica dos alimentos, no que concerne a

avaliagdo higiénico-sanitaria de equipamentos e utensilios, é de oferecerem riscos

por contaminacao cruzada (CHESCA et al., 2003; FORSYTHE, 2007).



As superficies utilizadas para a preparacao de alimentos, como o0s
equipamentos e utensilios, podem tornar-se foco de contaminagéo, principalmente
se nao forem bem higienizados, podendo sofrer com facilidade a agregacéo de
residuos organicos, como restos de alimentos decorrentes da ma higienizagao.
Estes se constituem em um meio de cultura para diversas espécies de bactérias e
fungos, sendo mais comumente encontrado Bacillus cereus, Escherichia coli
Salmonella spp., Pseudomonas aeruginosa, entre outras, que se aderem,
promovendo a multiplicacdo. Decorrente disto ha formacao de polimeros
extracelulares que, ao serem formados, se juntam ao substrato existente,
aumentando o poder de adesdo de outros micro-organismos, constituindo um
biofilme (SILVA JUNIOR, 2008).

Em estudos realizados com o intuito de verificarem a higienizacdo de
utensilios em estabelecimentos produtores de alimentos prontos de diferentes
regides brasileiras, foi constatada como insatisfatéria a qualidade higiénica dos
mesmos, principalmente por bactérias aerdbias mesofilas (ANDRADE; SILVA;

BRABES, 2003; RAMOS; SCATENA; RAMOS, 2008; POERNER et al., 2009).

3.2.3. Manipuladores de alimentos

A Resolucao da Diretoria Colegiada - RDC n®. 216 define manipuladores de
alimentos como qualquer pessoa do servico de alimentagdo que entra em contato
direto ou indireto com o alimento (BRASIL, 2004a).

Segundo Silva Junior (2008) as maos podem veicular varios micro-
organismos importantes, dependendo do alimento manipulado, como coliformes

termotolerantes (E. coli), indicadores de contaminacao fecal, Staphylococcus aureus,
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de presenca de material nasal ou orofaringeo, B. cereus, de contaminagao ambiental
e P. aeruginosa, de utilizacao inadequada de anti-sépticos.

Dentre os fatores de maior relevancia para os manipuladores pode-se referir:
causas de contaminacdo, prevencao e eliminagcdo das mesmas, influéncia dos
processos de refrigeracdo, congelamento e coccdo e aspectos relacionados aos
surtos de origem alimentar (OLIVEIRA et al., 2003; SILVA; GERMANO; GERMANO,
2003a). Segundo estes autores, tais fatos podem ser agravados pela falta de
conhecimento sobre as BPM e DTA, o que ficou comprovado em uma pesquisa
realizada com manipuladores de 24 escolas da cidade de Sao Paulo.

De acordo com dados da OMS, os mesmos sdo responsaveis direta ou
indiretamente por 26% dos surtos de doencas veiculadas por alimentos. Em varias
pesquisas tem-se mostrado a relacdo existente entre manipulador e doencas
bacterianas de origem alimentar (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003). Conforme
Lange et al. (2008), frequentemente a contaminagéo alimentar esta associada a falta
de conhecimento e a negligéncia dos manipuladores. A partir disto, o treinamento
em qualidade e higiene para os mesmos € 0 meio mais eficiente para minimizar a
ocorréncia deste fato (TORRES et al., 2006; ALVES; ANDRADE; GUIMARAES,
2008; SILVA JUNIOR, 2008).

A literatura brasileira ratifica que o perfil higiénico-sanitario dos manipuladores
de alimentos representado tem se mostrado inaceitavel, sendo constatado por
diversos autores (CARVALHO; SERAFINI, 1996; MONTEIRO et al., 2001; ACCO et
al., 2003; RAMOS; SCATENA; RAMQOS, 2008; POERNER et al., 2009; RALL et al.,

2010).
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3.3. Bioindicadores da qualidade higiénico-sanitaria

3.3.1. Coliformes totais

Os coliformes totais sdo bactérias que pertencem a um subgrupo da familia
Enterobacteriaceae que inclui 44 géneros e 176 espécies, sendo classificados como
bastonetes Gram-negativos, aerdbios ou anaerébios facultativos, ndo esporulados e
que fermentam a lactose com producédo de acido e gas quando incubados a 35°C
por 24 - 48 horas. Estes sdo representados pelos géneros nao entéricos Klebsiella,
Citrobacter, Serratia e Enterobacter, presentes no solo, ar, vegetais, situando-se
mais de vinte espécies nestas determinagbes. Encontram-se também bactérias
presentes no trato gastrintestinal de humanos e outros animais de sangue quente
(FRANCO; LANDGRAF, 2008; SILVA et al., 2010).

Assim como muitas outras bactérias Gram-negativas nao patogénicas, os
coliformes se desenvolvem bem em uma ampla variedade de alimentos. Foram
descritos seu desenvolvimento em temperaturas tao baixas quanto -2°C e tao altas
quanto 50°C, tendo crescimento muito lento a 5°C (JAY, 2008).

Sao micro-organismos que fornecem informacdes sobre as condicoes
higiénicas e de contaminacao fecal em alimentos, podendo apresentar patégenos
que indicam condicdes sanitarias inadequadas durante o processamento e
armazenamento de alimentos, porém sao facilmente destruidos pelo calor e nao
devem sobreviver ao tratamento térmico (SILVA et al., 2010).

Conforme Jay (2008) nao é dificil encontrar coliformes no ar, na poeira, nas
maos e em muitos alimentos. O problema ndo esta simplesmente na presenca

destes micro-organismos, mas na quantidade. Muitos vegetais comercializados
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abrigam coliformes, mas se esses produtos forem colhidos e manipulados
corretamente, o numero tende a ser baixo, porém, nao se restringindo a estes
produtos, conforme constatado em um estudo realizado por Costa et al. (2008) ao

analisarem diferentes alimentos em escolas de Sobral, CE.

3.3.2. Coliformes termotolerantes (E. coli)

Os coliformes termotolerantes, comumente chamados de fecais, pertencem
ao grupo dos coliformes totais restrito aos membros que continuam fermentando a
lactose com producdo de acido e gas quando incubados a 44,5°C por 24 horas,
representados pelo género Escherichia, que designa contaminacao de origem fecal.
Contudo, salienta-se que o termo termotolerante atualmente é mais utilizado devido
a bactérias nao entéricas também utilizarem a lactose como fonte de alimento, as
mesmas condi¢oes descritas (SILVA et al., 2010).

Os coliformes termotolerantes indicam condigcdes de higiene dos processos
de fabricacao, sendo inativados por sanitizantes, capazes de colonizar varios nichos
de processamento, quando a sanitizacao é falha (FORSYTHE, 2007).

Dentre as bactérias potenciais para a contaminacao dos alimentos destaca-se
a E. coli indicadora de contaminagdo fecal, mas que possui linhagens
enteropatogénicas, enterotoxigénicas, invasoras e hemorragicas, potencialmente
capazes de produzir infecgdes e intoxicacdes de origem alimentar, como a E. coli
0157:H7, veiculadas por alimentos de origem animal e vegetal, responsaveis por

surtos reportados nos Estados Unidos (FORSYTHE, 2007).
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A qualidade microbiol6gica de alimentos prontos servidos em escolas foi
avaliada em alguns trabalhos em relacdo aos micro-organismos indicadores e E. coli
(SANTANA et al., 2009; CHOUMAN; PONSANO; MICHELIN, 2010).

Segundo Jay (2008), E. coli € o melhor indicador, sendo desejavel a
determinacao de sua incidéncia em uma populacdo de coliformes, tendo como
habitat primario o trato intestinal de animais de sangue quente, inclusive o ser
humano.

Franco; Landgraf (2008) relatam que em alimentos vegetais frescos, o Unico
indicador valido de contaminacao fecal é a E. coli; para os alimentos frescos de
origem animal, a ocorréncia de niumeros elevados pode indicar manipulacdo sem
cuidados de higiene e/ou armazenamento inadequado. Em alimentos processados,
pode indicar falhas e/ou recontaminacao pés-processamento, sendo as causas mais

frequentes aquelas provenientes da matéria-prima.

3.3.3. Salmonella spp.

Salmonella é o principal agente de DTA em varios paises, inclusive no Brasil.
E um género pertencente a familia Enterobacteriaceae, definido como bastonetes
Gram-negativos nao esporogénicos, anaerobios facultativos e oxidase negativa. As
cepas mais frequentemente envolvidas nas doencas humanas sao as de S. enterica
subespécie enterica, que respondem por 99% das salmoneloses humanas (SILVA et
al., 2010).

O reservatério natural é o trato intestinal do ser humano e de animais de
sangue quente. Algumas pessoas se tornam portadores durante muito tempo,

mesmo apos a eliminagao dos sintomas. Estes costumam ser a principal fonte de
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contaminacao de agua e alimentos, principalmente por S. typhi. Alguns casos de
febre tiféide foram associados ao consumo de vegetais crus (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

Segundo estes autores e Tavechio et al. (1996), atualmente, Salmonella é um
dos micro-organismos mais frequentemente envolvidos em casos de surtos de DTA
em diversos paises. Na Inglaterra e paises vizinhos, 90% dos casos sao causados
por Salmonella. Dados recentes publicados nos Estados Unidos, Canada e Japao
indicam que os relatos de ocorréncia de salmonelose de origem alimentar aumentam
a cada ano. Nesses locais, e também no Brasil, S. Enteritidis € o sorotipo mais
comumente encontrado nos alimentos.

De acordo com pesquisa realizada por Peresi et al. (1998) no periodo de 1993
a 1997, foram notificados na regiao de Sao José do Rio Preto, SP, 23 surtos
causados pelo consumo de alimentos contaminados por Salmonella, tendo
acometido 906 pessoas, veiculado por ovos crus ou semicrus. Outro surto por
salmonelose foi verificado em uma escola de um municipio da regido Noroeste do
Estado de Sao Paulo (KAKU et al., 1995). Costa et al. (2008) também investigaram
este importante patégeno alimentar em alimentos prontos para o consumo servidos

em uma escola publica do Ceara, CE.

3.3.4. B. cereus

E uma bactéria patogénica, cuja DTA esta inclusa entre as doencas de
“perigo moderado”, usualmente de curta duragdo e sem ameaga de morte ou
sequelas. E um bacilo Gram-positivo, aerébio, mesdéfilo, formador de esporos, o que

caracteriza ainda mais o perigo desta espécie, devida a alta resisténcia dos
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mesmos. Provoca intoxicacdo nos individuos acometidos, porém, para ocorrer a
formacdo de toxinas, a quantidade de células deve atingir o nimero de 10°. E
largamente distribuido na natureza, sendo o solo seu reservatério natural. Por esta
razao, contamina facilmente alimentos como cereais. Varios casos de intoxicacao ja
foram evidenciados por diversos pesquisadores, principalmente por alimentos que
nao tiveram o binébmio tempo/temperatura de coccao correto (SILVA et al., 2010;
FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Mulitiplica-se bem entre 10 e 48°C, apresentando um desenvolvimento étimo
entre 28 e 35°C. Pode causar duas formas distintas de gastrenterite: a sindrome
diarréica, em que os alimentos envolvidos descritos na literatura sdo vegetais crus e
cozidos, produtos carneos, massas, entre outros, e a sindrome emética, que esta
quase que exclusivamente associada a alimentos farinaceos, contendo cereais,
principalmente arroz. Um numero bastante significativo de casos de surtos ja foi
descrito com o consumo de arroz, tendo as condicées de aquecimento impréprias,
contribuido para a multiplicacdo rapida deste patégeno (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

De acordo com Soares; Azeredo; Kuaye (2005), em servigcos de alimentacao,
o preparo de grandes quantidades de alimentos, a exposicdo dos mesmos a
temperaturas abusivas e a utilizacdo de programas de higienizacdo inadequados,
sdo exemplos de condicdes que contribuem para o aumento dos riscos de

contaminacao.
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3.3.5. S. aureus (coagulase positiva)

E um coco Gram-positivo, com maior crescimento em condicdes aerdbias,
mesofilo e produtor de enterotoxinas. Também é uma bactéria patogénica, cuja DTA
esta inclusa entre as doencas de “perigo moderado”, usualmente de curta duragéo e
sem ameaca de morte ou sequelas (SILVA et al., 2010).

A doenca transmitida por S. aureus é uma intoxicagdo, provocada pela
ingestao de enterotoxinas pré-formadas no alimento, quando ocorre a multiplicacao
das células, sendo resistentes a coccdo. A cavidade nasal dos seres humanos e
animais é o seu principal reservatorio, e a partir deste foco, atingem tanto a
epiderme e feridas, como o ar, agua, solo, alimentos, e qualquer superficie ou objeto
que tenha entrado em contato com o ser humano. Os portadores nasais e 0s
manipuladores de alimentos com maos e bracos que apresentem feridas infectadas
com este microrganismo sdo importantes fontes de contaminacdo dos alimentos
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Casos de surtos de intoxicacao por S. aureus foram relatados em diversos
trabalhos, incluindo refeicbes prontas de escolas. Michelin; Carmo; Carlos (2006)
reportaram um surto ocorrido em um colégio do Estado de Sao Paulo, em que a
merenda escolar apresentou elevada contaminacao por este micro-organismo. Fato
semelhante foi descrito no trabalho realizado por Rodrigues et al. (2004), tendo
ocorrido em um restaurante institucional de um municipio do Rio Grande do Sul,

afetando diversas pessoas.
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3.3.6. Clostridios sulfito-redutores (Clostridium perfringens)

E um bacilo Gram-positivo, anaerébio, esporulado, apresenta capsula e é
imével, tendo como habitat natural o solo, mas comum no contetdo intestinal do ser
humano e de muitos animais. Sua ampla distribuicdo na natureza é devida aos
esporos, altamente resistentes as condicoes ambientais (SILVA et al., 2010). Produz
uma série de proteinas biologicamente ativas, algumas com atividade toxica. Este
micro-organismo tem intensa atividade metabdlica em alimentos. Uma das
caracteristicas mais importantes é sua capacidade de multiplicacao em temperatura
alta, estando a étima entre 40 e 45°C, sendo responsavel por dois tipos de
toxinfeccao alimentar. Cepas do tipo A causam a intoxicacao na forma classica e as
do tipo C a enterite necrética, bem mais grave (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Este micro-organismo é facilmente isolado de alimentos, tanto crus quanto
processados, e seu envolvimento em casos de doencas de origem alimentar é
bastante grande. Em muitos paises Clostridium perfringens € o agente etiolégico
mais frequentemente isolado em surtos desta natureza. Uma caracteristica curiosa
destes surtos € que na maioria dos casos relatados o numero de individuos afetados
¢ alto. Isto € devido ao fato de serem causados pelo consumo de alimentos
preparados em grandes quantidades e consumidos varias horas depois. Neste
periodo, o micro-organismo se multiplica nos alimentos quando mantidos em
temperatura inadequada, ao invés de serem refrigerados. Alimentos a base de carne
bovina e de frango tém sido os principais causadores de intoxicacao alimentar por
este patdogeno. A maioria dos surtos relatados é associada a alimentagcdo em
estabelecimentos institucionais (VIEIRA et al., 2005; FRANCO; LANDGRAF, 2008;

JAY, 2008).
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3.3.7. Bactérias aerobias mesofilas

O grupo dos aerdbios mesofilos, que sao bactérias capazes de se
desenvolver bem em temperaturas de 20 a 45°C, com 6tima entre 35 e 37°C, atuam
como indicadores da qualidade higiénica e sanitaria de alimentos, fornecendo dados
relacionados a eficacia da limpeza e processamento, o grau de contaminacao,
podendo indicar informacdes sobre a vida Gtil dos alimentos (SILVA et al., 2010).

Mesmo que os patdgenos estejam ausentes e que nao tenham ocorrido
alteracdes sensoriais no alimento, um nimero elevado de micro-organismos indica
que este é insalubre. A contagem elevada nos alimentos nao pereciveis € indicativa
do uso de matéria-prima contaminada ou processamento insatisfatério. Em
pereciveis, pode indicar abuso durante o armazenamento em relacdo ao binémio
tempo/temperatura. Todas as bactérias patogénicas relacionadas as DTA séao
mesofilas. Portanto, uma alta enumeracao destes significa que houve condicoes
para que esses patégenos se multiplicassem (FORSYTHE, 2007; FRANCO;
LANDGRAF, 2008; JAY, 2008), ressaltando a importancia da pesquisa deste grupo
microbiano em diferentes aspectos.

Um estudo realizado por Cardoso et al. (2010) investigou preparacoes
alimenticias servidas em escolas publicas em relacdo a contagens de aerébios

mesofilos.

3.3.8. Bolores e leveduras

Os bolores e leveduras constituem um grande grupo de micro-organismos, a

maioria originaria do solo ou do ar. Os bolores sdo extremamente versateis, a



19

maioria das espécies € capaz de assimilar qualquer fonte de carbono derivada de
alimentos. As leveduras sdo mais exigentes em termos de nutrientes. Muitas sédo
incapazes de assimilar nitrato e carboidratos complexos. A temperatura étima de
crescimento da maioria dos fungos encontra-se na faixa de 25 a 28°C (SILVA et al.,
2010).

Os fungos sao indesejaveis nos alimentos porque sdo capazes de produzir
uma grande variedade de enzimas que, agindo sobre os alimentos, provocam a sua
deterioracdo, sendo indicadores de eficiéncia do processo de sanitizacdo de
equipamentos e utensilios durante o processamento de alimentos. Além disso,
muitos podem produzir metabdlitos téxicos quando estdo se multiplicando nos
alimentos, as micotoxinas, caracterizando-se como um perigo a saude publica. Em
termos de casos de intoxicacdo, atualmente, acredita-se que mais de cem
substancias destas diferentes podem ser produzidas por, pelo menos, oitenta
espécies diferentes de bolores, sendo alguns capazes de produzir mais de uma
micotoxina. Dentre as mais estudadas, destacam-se as aflatoxinas, reportando-se
sua presenca principalmente em cereais (FORSYTHE, 2007; FRANCO;
LANDGRAF, 2008). Nascimento et al. (2003) pesquisaram estes micro-organismos

em diferentes refeicdes prontas em Sao Luis, MA.

3.4. Avaliacao qualitativa: BPF

Boas praticas sdo normas de procedimentos para atingir um determinado
padrao de identidade e qualidade de um produto e/ou um servico na area de
alimentos, cuja eficacia e efetividade deve ser avaliada por meio de inspecao e/ou

investigacdo (SILVA JUNIOR, 2008). Conforme o mesmo autor, dez itens basicos
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devem fazer parte da elaboracdo do manual de boas praticas de manipulacao e
processamento de alimentos para as diretrizes da inspegdo sanitaria:
responsabilidade técnica, controle de saude dos funcionarios, controle da agua para
0 consumo, controle de matérias-primas, controle integrado de pragas, visitantes,
estrutura dos estabelecimentos, higiene, manipulacao e transporte.

As BPF abordam os principios, os procedimentos e os meios fundamentais
favoraveis para a producdo de alimentos com qualidade aceitavel. As BPM
descrevem as medidas basicas de higiene que os estabelecimentos devem manter,
as quais sao os pré-requisitos para outros sistemas, em particular, a Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Com isso, dentre as atribuicoes e
responsabilidades da Vigilancia Sanitaria estd a fiscalizagdo e inspecao de
estabelecimentos de producao e comercializacao de alimentos (LANGE et al., 2008).

Com o intuito de promover a verificacdo das boas praticas, é utilizado um
formulario de inspecao ou checklist. Este permite fazer uma avaliacao das condigdes
higiénico-sanitarias de um estabelecimento produtor de alimentos. Com isso,
possibilita tracar acbes corretivas para adequacao, buscando eliminar ou reduzir
riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, que possam comprometer os alimentos e a
saude do consumidor (SENAI, 2000; SILVA JUNIOR, 2008).

Diversos estudos verificaram as BPF em diferentes estabelecimentos em
cozinhas de escolas (SILVA; GERMANO; GERMANO, 2000; 2003a; 2003b;
TORRES et al.,, 2007; MUNHOZ; PINTO; BIONDI, 2008; OLIVEIRA; BRASIL;
TADDEI, 2008), como também em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
(SEIXAS et al., 2008; GENTA; MIKCHA; MATIOLI, 2009; MELLO et al., 2010).

Esta realidade indica a necessidade de os servicos de alimentacéo

implantarem a RDC n®. 216 da ANVISA, a qual prevé a aplicacao das BPF nestes
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estabelecimentos, a fim de garantir as condi¢cées higiénico-sanitarias do alimento
preparado (BRASIL, 2004a). Com isso, Ramos; Scatena; Ramos (2008) afirmam que
medidas corretivas para as inadequacdes nao dependem exclusivamente de

recursos financeiros e sim de uma politica voltada as BPF.

3.5. Sensibilidade bacteriana a agentes antimicrobianos

A resisténcia aos agentes antimicrobianos é considerada mundialmente um
dos maiores problemas de saude publica em relacdo a muitos micro-organismos
patogénicos (Centers for Disease Control and Prevention - CDC, 2010; MADIGAN et
al., 2010), e tem alcancado em muitos paises, incluindo o Brasil, indices alarmantes
(PERESI et al., 2006).

A resisténcia bacteriana pode ser intrinseca, quando é referente as
caracteristicas fenotipicas do micro-organismo ou adquirida, ou seja, quando resulta
de mudancas genéticas por meio da transferéncia de genes de resisténcia
(TORTORA; FUNKE; CASE, 2008; MADIGAN et al., 2010).

A utilizacdo de antibiéticos foi revolucionaria no tratamento das infeccdes
bacterianas e crucial para a reducao da mortalidade (NATARO; KAPER, 1998).
Entretanto, a rapida disseminacdo desta resisténcia por muitas espécies de
bactérias tem aumentado seriamente as complicacées do tratamento humano com o
uso dos mesmos. Os principais fatores que contribuem para esta realidade séo o
uso abusivo na terapia humana e em ragdes animais. Isto induz uma pressao
seletiva sobre as cepas bacterianas, favorecendo a preservacdo das que
apresentam perfil de resisténcia, resultando na dispersao de genes resistentes para

outras bactérias de diferentes nichos (SOUFI et al., 2011).
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A utilizacao de agentes antimicrobianos na alimentacdo animal tem como
fator preponderante a promocao do crescimento dos mesmos. Isto pode representar
um risco a saude publica pela transferéncia de patégenos zoonéticos ou genes de
resistentes de animais destinados ao consumo humano, via consumo de alimentos
contaminados (TOLLEFSON; FEDORKA-CRAY; ANGULO, 1999).

Peresi et al. (2006), em um estudo sobre o perfil de sensibilidade a
antimicrobianos isolaram cepas de S. aureus (coagulase positiva) e Salmonella spp.
de diferentes alimentos de surtos ocorridos na regido de Sao José do Rio Preto, SP,
tendo constatado perfis de resisténcia para S. aureus (coagulase positiva), mas nao
para Salmonella spp.

Wenzel; Edmond (2000) relataram sobre o numero de prescricbes de
antibiéticos/ano nos Estados Unidos, cerca de 160 milhdes, das quais 50% para uso
em pacientes e 50% em animais, agricultura e aquicultura.

Com o intuito de estimar a extensdao deste problema e acompanhar sua
evolucao, programas de vigilancia tém sido estabelecidos em diversos paises (DIAS
et al., 2010).

Dentre as bactérias, S. aureus (coagulase positiva) e espécies pertencentes a
familia Enterobacteriaceae, como E. coli, foram analisadas em outros trabalhos
quanto ao perfil de sensibilidade a agentes antimicrobianos, isoladas de diferentes
fontes (CAMPOS et al., 2006; ZAFALON et al., 2008; ROZENBAUM et al., 2009;

DIAS et al., 2010; SOUFl et al., 2011).
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4. Material e métodos

4.1. Obtencao das amostras

Foram obtidas um total de 103 amostras, sendo trinta de alimentos prontos
para o consumo, 32 de agua (torneira), 21 de swabs de esfregacos de superficies de
utensilios (tabuas de corte, facas e colheres) e vinte das maos de manipuladores de
alimentos das cozinhas de cinco escolas publicas de um municipio da regidao
Noroeste do Estado de Sao Paulo, sendo quatro (80%) municipais e uma (20%)
estadual, perfazendo 100% dos colégios publicos da éarea urbana, servindo
diariamente refeicdes para 2.702 estudantes. A obtencao das amostras ocorreu da
seguinte maneira:

12, etapa:

Foram estabelecidos contatos com o prefeito do municipio aonde se
desenvolve o trabalho e com os diretores das escolas, com o intuito de obter as
autorizacdes para a realizacéo das coletas nas escolas, as quais foram concedidas.
Posteriormente, foi realizada uma visita as cozinhas das escolas, para conhecer os
locais e expor o0 objetivo do trabalho aos manipuladores de alimentos, para assim,
verificar quais consentiriam em participar, e entregue o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE), documento para autorizagdo da coleta de material
biolégico das maos (swabs). Apo6s isto, duas nao aceitaram, tendo realizado a
pesquisa com oito funcionarias.

Nos meses de margo, abril e maio de 2010 foi realizada uma coleta em cada
escola para a verificacdo da qualidade microbioldgica das amostras, sendo este

procedimento conduzido préximo as chamas dos fogoes.
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Apds os resultados das diferentes analises microbioldgicas foi aplicado, no
més de junho, um checklist para diagnéstico inicial das BPF, e os manipuladores de
alimentos informados sobre os mesmos, bem como orientados por meio de dialogos
sobre as boas praticas higiénicas. Os resultados parciais também foram
apresentados aos responsaveis competentes, para serem realizadas as
readequacdes, e entregue um manual de boas praticas em servigcos de alimentacao,
disponibilizado pela Secretaria da Educacdo do Estado de Sao Paulo a uma das
escolas (estadual), sendo repassado as demais.

22, etapa:

Nos meses de setembro e outubro de 2010 foram novamente realizadas as
coletas, uma em cada escola, totalizando cinco amostragens em cada uma, para a
continuidade da verificacdo da qualidade microbiolégica. No més de novembro foi
aplicado novamente um checklist para diagnéstico final das BPF, sendo realizadas
as orientacdes, e os resultados finais apresentados as funcionarias das cozinhas e
aos responsaveis competentes, para assim, serem realizadas as readequacoées. No
més de dezembro foram realizados os testes de sensibilidade a antimicrobianos das
cepas de S. aureus e E. coliisoladas.

Para os alimentos prontos, quantidades variaveis de cada um foram dispostos
pelos manipuladores em pratos de plastico, sendo em seguida, coletadas com uma
colher do mesmo material, instantes antes de serem servidos, de forma
individualizada, da maneira como foram distribuidos aos estudantes. As coletas
foram realizadas para avaliacao de todo o cardapio de cada escola.

Para a agua, procedeu-se a desinfeccao das “bocas” das torneiras com alcool
70% e escoada durante trés minutos, coletando-se o volume de 300 mL. Em duas

escolas foram coletadas duas amostras em cada amostragem, sendo uma referente
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a agua que passa pela caixa d’agua, e a outra, distribuida de forma direta pelo
sistema de abastecimento de agua.

Para os swabs de utensilios foi coletada uma em cada escola, sendo
referente as tabuas de corte (12. etapa) e de facas e colheres (22. etapa) utilizadas
durante o preparo dos pratos prontos.

Para os swabs das maos de manipuladores, aleatoriamente, foi amostrada
uma das maos de uma funcionaria em cada escola, realizada no momento de
manipulagédo dos alimentos.

Para a coleta de esfregacos de superficies de utensilios e de maos de
manipuladores foram utilizados swabs estéreis, tendo como diluente um tubo
contendo 10 mL de agua peptonada 0,1% (H20p 0,1%) estéril.

Em relacdo as amostragens de utensilios (tabuas de corte), apos
higienizagao, foi utilizado um molde estéril de 100 cm? para delimitagdo da area a
ser amostrada. Os swabs foram umedecidos no diluente e friccionados em
movimentos da esquerda para a direita e de baixo para cima, rodando 0 mesmo
continuamente, para que toda a superficie do algodao entrasse em contato com a
amostra. Posteriormente, este procedimento foi aplicado outra vez com um swab
seco e, em seguida, ambos recolhidos no mesmo tubo de coleta.

Para as maos foram recolhidas da parte superior, inferior (palma) e bordas,
consideradas higienizadas pelos manipuladores, seguindo o mesmo procedimento
descrito anteriormente.

Na 12 e 22 etapas as amostras foram acondicionadas em um recipiente
isotérmico contendo gelo reciclavel e encaminhadas de imediato ao Laboratério de
Microbiologia de Alimentos do Departamento de Engenharia e Tecnologia de

Alimentos da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” - UNESP,
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Campus de Sao José do Rio Preto, sendo armazenadas em geladeira e iniciadas as
analises em um periodo nao superior a duas horas (SILVA et al., 2010).

As coletas foram conduzidas com efeito surpresa, ou seja, os manipuladores
nao eram previamente informados da data e horario das mesmas. Com isso, evitou-
se a ocorréncia de procedimentos ndo rotineiros que envolviam higienizagao pessoal

e do ambiente, preparo e distribuicdo dos alimentos.

4.2. Preparo das amostras

No Laboratério, cada amostra foi identificada e em seguida realizados os
procedimentos especificos de preparo, sendo as andlises realizadas em duplicata,
conforme descrito a seguir:

- Alimentos prontos para o consumo: assepticamente, foram pesados 10 g,
transferidos para um erlenmeyer contendo 90 mL de H>Op 0,1% e homogeneizados
posteriormente, constituindo a diluicdo 10". A partir desta, diluicdes decimais
seriadas até 10° foram preparadas com a transferéncia de aliquotas de 1 mL para
tubos estéreis contendo 9 mL do mesmo diluente. Para a pesquisa de Salmonella
spp. foram pesados 25 g, transferidos para um erlenmeyer com 225 mL de H2Op
1%.

- Agua: assepticamente, foram pipetados 10 mL, procedendo-se a transferéncia
para um erlenmeyer contendo 90 mL de agua de diluicdo (tampao fosfato com
cloreto de magnésio) e homogeneizados em seguida, obtendo a diluicdo 107. A
partir desta, foi preparada a 10 transferindo-se aliquota de 1 mL para um tubo
estéril contendo 9 mL do mesmo diluente, sendo a 10° também empregada para

avaliacdo. Anteriormente a esterilizacdo, foram adicionados aos frascos de coleta



27

0,3 mL de tiossulfato de s6dio 3% para 300 mL de amostra, para inibir a agao
bactericida do cloro presente na agua tratada.

- Swabs de utensilios / maos: as mesmas condigées, a partir da 10!, contendo
10 mL de H:Op 0,1%, foram realizadas as demais até 103, colocando-se aliquotas

de um mL em tubos contendo 9 mL do mesmo diluente (SILVA et al., 2010).

4.3. Analises microbioldgicas

As pesquisas de micro-organismos foram realizadas de acordo com o

preconizado pelas legislagdes vigentes, assim como outras para ampliar o espectro

de avaliacao da qualidade higiénico-sanitaria (QUADRO 1).

Quadro 1. Relagdo dos diferentes parametros pesquisados para avaliagdo da qualidade

higiénico-sanitaria.

Parametros Alimentos prontos | 4o Utensilios Maos
para 0 consumo
Coliformes totais X X X X
Coliformes X X X X
termotolerantes
E. coli X X X X
Salmonella spp. X NR NR NR
B. cereus X NR NR NR
S. aureus X NR X X
Clostridios sulfito- X NR NR NR
redutores
Bacterlas,a}eroblas X X X X
mesofilas
Bolores e leveduras X NR NR NR

Legenda: negrito = pesquisas recomendas pelas legislagbes vigentes; NR = Nao Realizado.
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4.3.1. Determinacao do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais em

alimentos

Foram inoculados volumes de 1 mL das diluices 10" a 10 em trés séries de
trés tubos cada contendo 9 mL de Caldo Lauril Sulfato (CLS) com tubo de Durhan
invertido, e incubados a 35°C por 24 - 48 horas para o teste presuntivo e,
considerados positivos 0s que apresentaram gas no interior do tubo de Durhan.

Para o teste confirmatério, com o auxilio de uma alca de platina, foi inoculada
uma alcada dos tubos positivos de CLS para tubos contendo Caldo Verde Brilhante
Bile 2% (VB), incubados as mesmas condi¢cdes anteriores, sendo a positividade
verificada também para os que apresentaram gas, e determinado o NMP/g de

coliformes totais com o auxilio da tabela do NMP (SILVA et al., 2010).

4.3.2. Determinacao do NMP de coliformes totais em agua

Foram inoculados volumes de 10, 1 e 0,1 mL da diluicéo 10° em trés séries de
cinco tubos contendo 10 (concentracdo dupla), 9 e 9,9 mL de CLS com tubo de
Durhan invertido e, incubados a 35°C por 24 - 48 horas para o teste presuntivo,
realizando-se posteriormente as mesmas condicdes experimentais do item (4.3.1.)

(SILVA et al., 2010).

4.3.3. Determinacao do NMP de coliformes termotolerantes

A partir dos tubos de CLS positivos, inéculos foram transferidos por meio de

alcadas para tubos contendo Caldo Escherichia coli (EC), com tubo de Durhan
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invertido, sendo incubados a 44,5°C por 24 horas. O calculo do NMP/g / mL de
coliformes termotolerantes foi determinado utilizando-se a tabela do NMP (SILVA et

al., 2010).

4.3.4. Pesquisa de E. coli

Dos tubos positivos do Caldo EC, aliquotas foram semeadas em placas de
Petri estéreis identificadas contendo Agar Levine Eosina Azul de Metileno (L-EMB)
para o isolamento de E. coli, sendo incubadas a 35°C por 24 horas. Col6nias tipicas,
pequenas, com centro negro e bordas claras, brilho verde-metalico a luz refletida,
bem como as atipicas, foram confirmadas por coloragéo de Gram (bastonetes Gram-
negativos). Posteriormente, foram repicadas em tubos contendo Agar Padréo para
Contagem (PCA) inclinado, sendo incubados as mesmas condigbes. Apds este
periodo, procedeu-se a identificacdo por meio de testes bioquimicos: Indol,
Vermelho de Metila (VM), Voges-Proskauer (VP) e Citrato (IMVIC), com incubacéo a
35°C por 48h, exceto para Citrato, incubado por 96 horas. Para a prova de indol
pipetou-se 5 mL de Caldo Triptona 1%, e na leitura adicionou-se de duas a quatro
gotas do reagente de Kovacs. No teste de vermelho de metila foi pipetado 1 mL da
cultura, adicionando-se cinco gotas da solucédo de vermelho de metila. Para a prova
de Voges-Proskauer pipetou-se 5 mL da cultura, sendo adicionados 0,6 mL de
solucdo a-naftol e 0,2 mL de hidréxido de potassio a 40%. Posteriormente, foi
verificado o desenvolvimento caracteristico; citrato (-); VP (-); VM (+); indol (+ / -)

(SILVA et al., 2010).
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4.3.5. Pesquisa de Salmonella spp.

Em 225 mL de Caldo Lactosado (CL) foram homogeneizados 25 g da
amostra. Apos o periodo de incubacado de 24 horas a 35°C, 1 mL do cultivo foi
transferido para tubos contendo 10 mL dos Caldos Selenito Cistina (SC),
Tetrationato (TT) e Rappaport-Vassiliadis Modificado (RV). Apés este periodo foram
realizadas semeaduras em placas de Petri estéreis identificadas contendo
Salmonella Shigella Agar (SSA) e Agar Verde Brilhante (BG), incubados as mesmas
condicdes. As colbnias suspeitas em SSA, pequenas, cremes, com ou sem centro
negro, e em BG, pequenas e avermelhadas, bem como as atipicas, foram
transferidas com auxilio de uma alca de platina para tubos de ensaio contendo Agar
Triplice Aclcar Ferro (TSI) e Agar Lisina Ferro (LIA), incubados as mesmas
condicdes e, posteriormente, submetidas ao teste soroldgico a partir dos tubos com
caracteristicas bioquimicas compativeis e nao compativeis. Para este, dois gotas de
solugao salina 0,85% estéril foram colocadas nas extremidades de uma lamina. Uma
alcada do micro-organismo tipico ou atipico foi transferida para cada extremidade e
homogeneizada com a solugdo salina, sendo acrescentada uma gota do soro
somatico polivalente anti-Salmonella sobre uma das gotas. A leitura foi realizada
apés dois minutos de movimentos de inclinacao e rotagao da lamina. A auséncia de
aglutinacdo das misturas classifica a reacdo como negativa e a positividade é

constatada pela aglutinagao da gota com o anti-soro (SILVA et al., 2010).
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4.3.6. Contagem de B. cereus

Foram pipetados assepticamente 0,1 mL das diluices 10" a 10° e
distribuidos em placas de Petri estéreis identificadas contendo Bacillus cereus Agar
Base (BCAB), suplementado com emulsdo gema de ovo:salina e polimixina,
homogeneizadas e incubadas a 35°C por 24 - 48 horas. Para a contagem de
esporos, antes da semeadura, foi aplicado o choque térmico por meio de um banho
com agua fervente por um periodo de sete minutos e outro contendo cubos de gelo,
sendo posteriormente semeadas em placas de Petri e incubadas as mesmas
condicdes. Colbnias tipicas, esféricas, translicidas ou levemente creme, rodeadas
por um grande halo de precipitacdo, podendo apresentar bordas irregulares,
apresentando coloracdo azul devido a reagdao com o azul de bromotimol, e atipicas,
foram confirmadas por coloracédo de Gram (bastonetes Gram-positivos).

Para confirmacao foi realizada a coloragdo de esporos e glébulos de lipidios
intracelulares. Os membros do grupo B. cereus apresentam glébulos de lipidios
corados de azul escuro, dentro do citoplasma da célula, esporos corados de verde
palido e células vegetativas coradas de vermelho.

O célculo das Unidades Formadoras de Colbnias (UFC) foi realizado
multiplicando o namero de colénias confirmadas pelo inverso da diluicdo inoculada,

sendo o resultado expresso em UFC/g (SILVA et al., 2010).

4.3.7. Contagem de S. aureus (coagulase positiva)

Foram pipetados assepticamente 0,1 mL das diluices 10" a 10° e

depositados na superficie do Agar Baird-Parker, suplementado com emulsdo gema
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de ovo:salina e telurito de potassio, em placas de Petri estéreis identificadas, sendo
em seguida, incubadas a 35°C por 24 - 48 horas. Apds a incubacgao realizou-se a
contagem de col6nias tipicas, de cor negra, com zona de precipitacdo em suas
bordas e circundadas por halos claros, sendo as atipicas também consideradas. A
confirmacao da morfologia tipica (cocos Gram-positivos) foi realizada por coloracao
de Gram e, posteriormente, realizado o teste de catalase e coagulase. O primeiro é
verificado por uma reacao instantanea entre o inéculo depositado em uma lamina
com uma gota de peroxido de hidrogénio 3%, sendo S. aureus catalase positiva.
Para o segundo, transferiu-se o micro-organismo por meio de alcadas para tubos
contendo PCA inclinado, incubados as mesmas condicdes experimentais.
Posteriormente, foram inoculados em outros contendo 0,5 mL de plasma de coelho
para verificar a formacao do coagulo caracteristico, niveis (3+ / 4+), incubados em
banho-maria as mesmas condigbes, sendo S. aureus coagulase positiva. A partir
disto, foram calculadas as UFC/g, conforme mencionado no item (4.3.6.) (SILVA et

al., 2010).

4.3.8. Contagem de Clostridios sulfito-redutores (C. perfringens)

Foram pipetados assepticamente 1 mL das diluicées 10" a 10° e colocados
em placas de Petri estéreis identificadas, sendo adicionado a seguir 20 mL de Agar
Sulfito Polimixina Sulfadiazina (SPS), homogeneizadas e incubadas a 46°C por 24
horas em anaerobiose. Para a contagem de esporos, antes da semeadura, foi
aplicado o choque térmico, de acordo com o item (4.3.6.), sendo posteriormente
realizadas as inoculacées em placas de Petri, incubadas as mesmas condicdes.

Colbnias tipicas, pequenas, negras, com halo de precipitacdo e atipicas sao
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confirmadas por coloracao de Gram (bastonetes Gram-positivos), sendo expressas

em UFC/g, de acordo com o item (4.3.6.) (SILVA et al., 2010).

4.3.9. Contagem de bactérias aerébias mesofilas em alimentos e agua

Para os alimentos foram pipetados assepticamente 1 mL das diluicdes 10" a
10° e para a agua das 10° a 10 sendo colocados em placas de Petri estéreis
identificadas. Adicionou-se a seguir 20 mL de PCA, sendo em seguida
homogeneizadas e incubadas a 35°C por 24 - 48 horas. O resultado foi expresso em

UFC/g e mL, respectivamente, conforme o item (4.3.6.) (SILVA et al., 2010).

4.3.10. Enumeracao de bolores e leveduras

Pipetou-se assepticamente 0,1 mL das diluicées 10" a 10 e distribuindo-os
em placas de Petri esterilizadas e identificadas contendo Agar Batata Dextrose
(PDA), acidificado com acido tartarico a 10% (pH = 4,0), e incubadas a 25°C por
cinco dias. Em um primeiro momento as UFC de bolores e leveduras foram
calculadas separadamente, sendo a morfologia tipica de leveduras confirmada por
coloracao de Gram (Gram-positivos), para posterior apresentacao da contagem total

em UFC/g de bolores e leveduras, conforme o item (4.3.6.) (SILVA et al., 2010).

4.3.11. Esfregacos de superficies (swabs)

Foram pipetados assepticamente aliquotas das diluicdes 10" a 10° e

colocadas em placas de Petri e em tubos identificados contendo os respectivos
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meios de cultura. As pesquisas microbiol6gicas realizadas estdo dispostas no
Quadro 1, sendo as metodologias de analise as mesmas empregadas nos itens
anteriores.

O tubo de coleta com os swabs foi considerado como a diluicdo 10™". Como as
posteriores ndo sao decimais, para os calculos das UFC/mL (item 4.3.9.) dos
utensilios considerou-se a primeira como 10°. Posteriormente, para expressar 0s
resultados em UFC/cm? e NMP/cm? estes foram divididos por dez. Para os
manipuladores de alimentos os resultados foram expressos em UFC/mao e
NMP/mao (SILVA et al., 2010).

Considerando a inexisténcia de especificacbes para contagens microbianas
em maos, faixas de enumeragdes estabelecidas foram utilizadas para definir as
condi¢des higiénico-sanitarias: até 100, entre 101 a 1.000, entre 1.001 a 10.000,
entre 10.001 a 100.000 e acima de 100.000 UFC/mao para bactérias aerdbias
mesofilas (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003) e seguidas as recomendacodes para

o limite maximo (SILVA JUNIOR, 2008).

4.4. Avaliacao qualitativa

4.4.1. Aplicacao do checklist

Para avaliar as adequacdes quanto as BPF das cozinhas das escolas, foi
utilizado um checklist (Anexo A) contendo 101 requisitos, desenvolvido a partir de
modelos disponibilizados pelas legislacdes vigentes (SAO PAULO, 1998; BRASIL,
2002) e com base em outras (BRASIL, 2004a; SAO PAULO, 2008), como também

por observacéao direta dos locais.
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Procurando abordar todas as condicées de higiene essenciais, 0os requisitos
foram agrupados por assunto em cinco blocos,: Blocos: edificagcdes e instalagbes,
Bloco,: sanitizacdo, Blocos: equipamentos e utensilios, Blocos: manipuladores e
Blocos: producéo (SAO PAULO, 1998; BRASIL, 2002 adaptado).

A classificacao foi realizada conforme sugerido por Bryan, 1979; Tomich et al.,
2005, sendo Imprescindiveis (l) (requisitos criticos para a protecao contra surtos de
DTA e que necessitam de corre¢cao imediata quando nao atendidos), Necessarios
(N) (requisitos ndo essenciais para o controle efetivo das doengas causadas por
alimentos, mas que contribuem para a ocorréncia destas, podendo ser fornecido
tempo maior para a adequacao) e Recomendaveis (R) (requisitos nao criticos para a
protecao contra surtos de DTA, mas que atendem as BPF).

A influéncia de cada requisito sobre o grau de risco em relacao a qualidade e
seguranca alimentar foi avaliada de acordo com o indexado em literatura (SAO
PAULO, 1998; SOUSA, 2008; SANT'ANA; FRANCO, 2009).

Conforme adaptacoes, os requisitos foram computados como: Conforme (C) -
quando atendido, (NC) - Nao Conforme - quando nao atendido e (NA) - Nao
Aplicavel - quando nao foi pertinente a avaliacdo do local pesquisado. Para estes,
foram estabelecidas notas conforme a sua classificacao. O valor de (NA) € o mesmo
para (C), para ndo prejudicar o estabelecimento na pontuacéo final (SAO PAULO,

1998; BRASIL, 2002). Os critérios mencionados estao dispostos na Tabela 1.
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Tabela 1. Disposicao dos requisitos no checklist, indicando a classificacédo e a nota obtidas
de cada no bloco.

Nota

| ifi 2 Bl n
Classificacao oco C NC NA

Requisito que atende ao bloco,, classificado como
I Imprescindivel 4 0 4

Requisito que atende ao bloco,, classificado como
N Necessario 2 0 2

Requisito que atende ao bloco,, classificado como
R Recomendavel 1 0 1

Fonte: BRYAN, 1979; TOMICH et al., 2005.

Legenda: n = Namero referente a cada bloco
| = Imprescindivel
N = Necessario
R = Recomendavel
C = Conforme
NC = Nao Conforme
NA = Nao Aplicavel

No Quadro 2 estd representada a formula empregada para calcular as
conformidades obtidas em cada bloco, (SAO PAULO, 1998).

Para realizar o calculo foi utilizada uma constante (K,), que corresponde a
pontuagdo maxima a ser obtida por cada bloco,, sendo este valor encontrado pelo
somatério das notas dos requisitos dos mesmos. Para o término do calculo foi obtido
um peso (Pn) especifico para cada blocon,, considerando que cada um possui uma
relagéo especifica para avaliagdo da qualidade higiénico-sanitéria, sendo o resultado
final denominado de pontuagao ponderada da escola (PPE). Com isso, 0 somatorio
dos valores de (Py) totalizam cem pontos, sendo este 0 maximo atingido pela escola
guando todos os valores de (K,) estiverem em conformidade, portanto, > P, = 100.
Os valores de (K,) e (Pn) estdo demonstrados nas Tabelas 2 e 3, respectivamente, e

as equagoes para calcular (P,) estdo demonstradas no Quadro 3.
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Quadro 2. Formula para o calculo de pontuagéo do bloco,.

TC,
PB.=_  xP,
(Kn - TNA,)

Legenda: n = Numero referente a cada bloco
PB,, = Pontuacgao do Bloco,
TC,, = Pontuagéo total das notas conforme obtidas do bloco,
P, = Peso especifico de cada bloco
K, = Constante do bloco - pontuagéao maxima do bloco,
TNA, = Pontuagéo total das notas ndo aplicaveis obtidas do bloco,

Fonte: SAO PAULO, 1998.

Tabela 2. Constante (K,) caracteristica de cada blocox.

Blocos Valores de K
1 - Edificacbes e instalagbes 82
2 - Sanitizagao 31
3 - Equipamentos e utensilios 11
4 - Manipuladores 43
5 - Producgéo 109

Quadro 3. Formulas para o calculo dos pesos (P,) dos blocos;.

Equacéao a Equacao b
Z In O/O In
% In= x 100 Pn= x 100
> NT, S % I,
Legenda: Legenda:

"% | = Percentual de requisitos Imprescindiveis de | P, = Peso do bloco,
cada bloco, em relagdo ao numero total de

requisitos do bloco, % |, = Percentual de requisitos Imprescindiveis
do blocoy,
> I, = Total de requisitos Imprescindiveis do
bloco, > % |, = Total de % | de todos os blocos,
> NT, = Total de requisitos do bloco, n = NUumero referente a cada bloco

n = Numero referente a cada bloco

Fonte: TOMICH et al., 2005.
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Tabela 3. Calculo dos pesos (P,) dos blocos,.

Blocos > > NT, % I, P,
Edificagcbes e instalagbes 9 38 23,68 10
Sanitizagao 4 13 30,77 13
Equipamentos e utensilios 2 4 50,00 21
Manipuladores 8 14 57,14 24
Producéo 24 32 75 32
> - - 236,59 100

Legenda: } |, = Total de requisitos Imprescindiveis do bloco,
> NT, = Total de requisitos do bloco,
% |, = Percentagem de requisitos Imprescindiveis do bloco,
P, = Peso do bloco, (equagéo b)

A pontuacao final da escola foi encontrada pelo somatério das pontuagdes de

todos os blocos (PPE), representado no Quadro 4 (SAO PAULO, 1998).

Quadro 4. Somatério das pontuagdes dos blocosi.

PONTUACAO PONDERADA DA ESCOLA

PPE = 5 (PB; + PB, + PB; + PB, + PBs) PPE=( )

Fonte: SAO PAULO, 1998.

A partir disto, as escolas foram classificadas segundo a Tabela 4 (SAO

PAULO, 2007).
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Tabela 4. Classificagdo da cozinha escolar (PPE) quanto ao somatério das pontuacgdes dos
blocos,,.

Pontuacao Classificacao Fiscalizacao (Retorno)
100 Excelente 8 meses
91 -99 Muito Bom 6 meses
81-90 Bom 4 meses
61 -80 Regular 2 meses
até 60 Deficiente 15 dias

Fonte: SAO PAULO, 2007.

4.5. Teste de sensibilidade a agentes antimicrobianos

Foram isoladas um total de 11 cepas bacterianas, sendo dez (90,9%) de S.
aureus e uma (9,1%) de E. coli. Duas (20%) cepas de S. aureus foram provenientes
de alimentos prontos, trés (30%) de utensilios (facas e colheres) e cinco (50%) de
maos de manipuladores de alimentos. A cepa de E. coli foi isolada de utensilio
(faca).

As cepas foram submetidas ao teste de sensibilidade a agentes
antimicrobianos, segundo o método de difusdo em placa (BAUER et al., 1966). Estas
foram recuperadas em tubos com PCA inclinado, incubados a 35°C por 24 horas,
com a finalidade de obter células bacterianas jovens. Para o controle de qualidade
foram utilizadas cepas padrdo da Colecao de Culturas Cefar Diagnéstica (CCCD),
compativeis as do American Type Culture Collection (ATCC), S. aureus ATCC 25923
e E. coli ATCC 25922, recuperadas conforme instru¢cdes do Laboratério fornecedor.
Inicialmente, de forma asséptica, estas foram vertidas em tubos contendo Caldo
Infusdo Cérebro Coracdo (BHI) e incubadas a 35°C por 24 horas. Posteriormente,

foram realizadas semeaduras em placas de Petri com Agar Infusdo Cérebro
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Coracao (BHIA) para isolamento de UFC. A partir disto, as mesmas foram
inoculadas em tubos contendo PCA inclinado, as mesmas condicdes.

Cada cepa foi inoculada em um tubo contendo 5 mL de solucao salina 0,85%,
em quantidade suficiente para obter a turvacéo padréo 0,5 da escala de Mc Farland,
que corresponde entre 1,0 / 2,0x10% UFC/mL. Com auxilio de swab estéril, a cultura
foi semeada em placas de Petri contendo Agar Mueller-Hinton (MHA). Apés isto,
foram dispostos na superficie do meio de cultura discos com antibiéticos, escolhidos
conforme preconizacao do Clinical and Laboratory Standards Institute - CLSI, 2010.

As leituras foram realizadas apds 24 horas de incubacao a 35°C por meio da
medida dos halos de inibicdo do desenvolvimento bacteriano, comparando-as aos
valores estabelecidos na tabela padrdo para cada antimicrobiano, sendo
classificadas quanto a sensibilidade aos mesmos (sensivel, resisténcia intermediaria
e resistente) (CLSI, 2010).

As cepas de S. aureus foram testadas com os seguintes antimicrobianos:
azitromicina (15 ug), clindamicina (2 pg), oxacilina (1 pg), penicilina G (10 Unidades
Internacionais - Ul), sulfazotrim (25 pg), linezolida (30 ug), tetraciclina (30 ug),
vancomicina (30 pg), rifampicina (5 ug), cloranfenicol (30 ug) e ciprofloxacina (5 pg).

A cepa de E. coli foi testada em relacdo aos seguintes antimicrobianos:
ampicilina (10 ug), gentamicina (10 pg), tobramicina (10 pg), amicacina (30 ug),
amoxicilina-acido clavulanico (10 pg), cefepima (30 pg), cefoxitina (30 ug),
ceftriaxona (30 pg), ciprofloxacina (5 ug), imipenem (10 ug), piperacilina (100 ug),

sulfazotrim (25 ug) e tetraciclina (30 pg).
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4.6. Delineamento experimental

Este estudo foi conduzido segundo delineamento blocos ao acaso, sendo a
ordem de coleta das amostras nas escolas referente a cada més definida por
sorteio. Os dados quantitativos obtidos com os resultados das analises
microbiol6gicas para alimentos prontos para o consumo, agua e swabs de utensilios
e das maos de manipuladores de alimentos e BPF (tratamentos) das cozinhas
escolares (blocos) foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) (fator duplo
sem repeticdo) e Teste de Tukey para, respectivamente, verificar a diferenca
significativa e a diferenca minima significativa (DMS) a nivel de 5% de significancia
(p<0,05) para cada tratamento entre as escolas, utilizado o programa computacional

excel, conforme orientacdes de Vieira 1999.

4.7. Consideracoes éticas

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) do
IBILCE-UNESP, Campus de Sao José do Rio Preto, sob parecer n° 078/10,
protocolo 0012.0.229.000.10, que aborda sobre a coleta de material bioldégico das
maos dos manipuladores de alimentos. A pesquisa foi desenvolvida sob aspectos de
confidencialidade em relacao a identificacdo dos mesmos e das escolas, bem como

dos resultados. Estes foram utilizados com fins estritamente académicos / cientificos.
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5. Resultados e discussao

5.1. Analises microbioldgicas

Os resultados das amostras avaliadas e a positividade e nivel de
contaminacao das mesmas para os parametros microbiol6gicos pesquisados estao
apresentados respectivamente nas Tabelas 5 e 6 (alimentos prontos para o
consumo), 7 e 8 (agua), 9 e 10 (swabs de utensilios - tdbuas de corte, facas e
colheres) e 11 e 12 (swabs das maos de manipuladores de alimentos) para 103

unidades amostrais obtidas de cinco cozinhas de diferentes escolas publicas.

5.2. Alimentos prontos para o consumo

Foram analisadas diferentes amostras de alimentos prontos para o consumo,
sendo constituidas de preparacbes Unicas ou formadas por refeicbes mistas.
Utilizou-se como padrées microbiolégicos os preconizados pela RDC n° 12 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2001). Contudo,
algumas destas sado de alimentos mistos, ndo havendo limites maximos. Por este
motivo, foram considerados os mais rigorosos conforme a base de alimentos que
constituiam cada prato pronto (TABELA 5).

Conforme a legislacao vigente, sdo preconizadas as pesquisas de coliformes
termotolerantes, Salmonella spp., B. cereus. S. aureus (coagulase positiva) e
Clostridios sulfito-redutores.

De acordo com as Tabelas 5 e 6, as trinta (100%) amostras analisadas

apresentaram-se em conformidade com os indices estabelecidos para estes
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parametros, sendo consideradas em condicdes higiénico-sanitarias satisfatérias,
apropriadas para o consumo humano. Para os demais nao ha padroes estabelecidos
pelo 6rgao federal.

Na pesquisa realizada os resultados para coliformes totais variaram entre <3
a 460 NMP/g, registrando a presenca destas bactérias em 14 (46,66%) das
amostras. De acordo com Franco; Landgraf (2008) a confirmacédo de coliformes
totais no alimento ndo indica necessariamente contaminacédo fecal recente ou
ocorréncia de enteropatdgenos.

Contagens elevadas deste micro-organismos foram para as amostras D/2 e
C/4 (Tabela 5) representadas, respectivamente, por polenta adicionada de carne
moida cozidas e arroz cozido, como 240 e 460 NMP/g, ambas submetidas a coccao.
Segundo Forsythe (2008) esta constatacdo indicou a ocorréncia de falhas na
producao das refeicdes, principalmente por recontaminacdo pos-processamento,
pois os coliformes sdo sensiveis a temperatura deste processo.

Resultados similares foram obtidos por Costa et al. (2008) ao avaliarem 31
amostras de alimentos de uma escola de Sobral, CE, sendo estas constituidas por
sopa, sucos de caju e goiaba e caldos de carne, muncunza e carne bovina,
constatando 58% de contaminacao por coliformes totais.

Quanto aos valores de coliformes termotolerantes, todas (100%) das

amostras apresentaram <3 NMP/g, em conformidade com a especificagéo legal.
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Tabela 5. Qualidade microbioloégica dos alimentos prontos para o consumo produzidos e servidos em escolas publicas de um municipio da
regido Noroeste do Estado de Sao Paulo.

2 »n 3 g 8
S e o & S 5
5. 8t z o e _ a _ 5. 2a_ oo _
Alimentos prontos 22 ELfD 5% S~ 30 G 25 ¢25 9fT
E/Ne. 2e S8% SE 23 32 SR iR 82 532
para o consumo ES ’—;sz wE §¢ o5 s 25 825 2¢5
=~ OE~ 8 E m ™~ (7 S ~ SET o2
© ° ] 7] o
o - 1] S g
Marco/10
A/1 Macarrdo adicionado de molho & base de <3 <3 ) ) <102 <10? <10 <10 <102
extrato de tomate e carne moida cozidos"”
C/1 Sopa a base de macarrio, cenoura, batata <3 <3 CHENG) <10? <10? <10 <10 2,0x10?
e carne moida cozidos™
D/1 Macarrdo adicionado de molho & base de <3 <3 ) ) <10? <10? <10 <10 <10?
extrato de tomate e carne moida cozidos”
E/1 Arroz adicionz?go de salsicha, milho e <3 <3 ) ) <10? <102 <10  4,5x10° 4,0x10?
ervilha cozidos
Abril/10
A/2 Sanduiche frio & base de margarina'® 9,2 <3 () () <102 <102 - <10 <102
™10
Padrio Federal 5 Aus. 10° 5 s
- ®2x10 - o s 10 10 - -
(BRASIL, 2001) ©102 25g ©5x10
Continua

Legenda: E = Escolas; N2 =amostra; (A) / (B) / (C) = padrdes; Aus. = Auséncia.
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Tabela 5. Qualidade microbioloégica dos alimentos prontos para o consumo produzidos e servidos em escolas publicas de um municipio da
regido Noroeste do Estado de Sao Paulo.

7] 2 )
S 8 o & s 3
5. 8t Z @ a _ a_ 5. Ca_ oo __
Alimentos prontos 022 EED 5% S~ 3O 3D 22 gzZo gSo
E/Ne. ed 528 JE v~ §O 50 FO0 %0 539
para o consumo £ ’E%E wE S+ °f R 8% =325 2%
:g =3 8 £< g § e wn = % = E I mo=
° ° o « » 3]
o - 1] G g
Abril/10
B/1 Sanduiche quente a base de molho de <3 <3 () () <10? <10® <10 2,5x10®  <10?
extrato de tomate, salsicha e carne moida
cozidos®
C/2 Arroz adicionado de carne de frango, milho 23 <3 ) ) <102 <102 <10 55x10°  <10?
e ervilha cozidos®
D/2 Polenta adicionada de carme moida 240 <3 ) ) <102 <102 <10 9,3x10° <102
cozidas®
E/2 Arroz adicionado de carne moida cozidos® 93 <3 ) ) <102 <102 <10 8,6x10°  <10?
E/3 Salada a base de tomate cru®® 35 <3 <3 () - <10? - 2,2x10°  <10°
(A) 10
Padrao Federal 8 Aus. 3 3 3
- ®2x10 - 10 10 10 - -
(BRASIL, 2001) 107 25¢

Legenda: E = Escolas; N°. =amostra; (A) / (B) / (C) = padrdes; Aus. = Auséncia. Continua



46

Tabela 5. Qualidade microbioloégica dos alimentos prontos para o consumo produzidos e servidos em escolas publicas de um municipio da
regido Noroeste do Estado de Sao Paulo.

7] 2 )
s .8 o8 s 3
8. 3t~ zZ o a _ a_ 5. QCa_ oo _
Alimentos prontos 022 EED 5% S~ 3O 2D 25 ¢35 9fo
E /N g 5%a 8E T~ O %) $0 L5090 £330
para o consumo £ ’E%E wE S+ °f R 8% =325 2%
:g =3 8 £< g § e wn = % = E I mo=
° ° o » o
o - 1] G g
Maio/10
A/3  Arroz cozido® <3 <3 () () 1,0x10? <10® - <10 2,5x10°
A/4 Feijgo cozido <3 <3 ) ) <10? <10? - <10 1,2x10?
A/5  Carne moida e batata cozidas® <3 <3 ) ) <10? <10? <10 <10 7,0x10?
A/6 Salada a base de alface e tomate crus'® 15 <3 ) ) - <10? - 1,6x10°  4,1x10°
B/2 Macarrdo adicionado de molho a base de <3 <3 (-) (-) <10? <102 <10 <10 <102
extrato de tomate e carne moida, batata,
cenoura e hamburguer cozidos®
C/3 Macarrao adicionado de batata, cenourae <3 <3 () () <102 <10? <10  1,9x10°  <10?
molho a base de extrato de tomate
cozidos™
™10
Padrao Federal 5 Aus. s 5 5
- ®2x10 - 10 10 10 - -
(BRASIL, 2001) © 107 25g

Legenda: E = escolas; N°. =amostra; (A) / (B) / (C) = padrdes; Aus. = Auséncia.

Continua
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Tabela 5. Qualidade microbioloégica dos alimentos prontos para o consumo produzidos e servidos em escolas publicas de um municipio da
regido Noroeste do Estado de Sao Paulo.

7] 2 )
s .8 o8 s 3
S ot~ Z @ a _ a_ 5. Ca_ oo __
Alimentos prontos 022 EED 5% S~ 3O 2D 25 ¢35 9fo
E /N g 5%a 8E T~ O %) $0 L5090 £330
para o consumo E2 =22 4j&£ §& oY R 8% =325 2%
s< ng 5 E o§ = = %v EEV 23
° @ °© 8 7] 3]
o - 1] G g
Maio/10
D/3 Sopa a base de macarrao, cenoura, batata 9,2 <3 () () <10? <10® <10 2,3x10°  <10?
e carne moida cozidos'”
E/4 Sopa a base de macarrdo, cenoura, batata <3 <3 ) () <102 <102 <10 4,0x10' <10?
e carne moida cozidos'”
Setembro/10
A/7 Macarrdo adicionado de molho a base de <3 <3 () () <102 <10? <10 <10 <10?
extrato de tomate e carne moida cozidos”
B/3 Arroz adicionado de carne moida e salsicha 7,4 <3 ) ) <102 <10® <10 1,9x10*  <10?
cozidos®
C/4 Arroz cozido® 460 <3 () () <102 <10% - 32x10° <102
™10
Padrao Federal 5 Aus. s 5 5
- ®2x10 - 10 10 10 - -
(BRASIL, 2001) © 107 25¢

Legenda: E = Escolas; N°. =amostra; (A) / (B) / (C) = padrdes; Aus. = Auséncia. Continua
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Tabela 5. Qualidade microbioloégica dos alimentos prontos para o consumo produzidos e servidos em escolas publicas de um municipio da
regido Noroeste do Estado de Sao Paulo.

7] 2 )
s ,8 o3 5 3
5. 8t Z @ a _ a_ 5. Ca_ oo __
Alimentos prontos 022 EED 5% S~ 3O 3D 29 gZo5 gt
E /Ne. e s535% °E g 8P 5P 1P %P 53R
para o consumo ES %82 WE S+ oL 55 e85 835 225
2< Q8g°T S E o= o £ = SET o3T
° > © o » o
o - 1] P g
Setembro/10
C/5 Carne moida e batata cozidas® 75 <3 ) ) <10? <10® <10 1,3x10*  <10?
D/4 Sopa a base de macarrdo, cenoura e 9,2 <3 () () <102 1,0x102 <10 1,7x102 <102
batata cozidos®”
E/4 Arroz adicionado de carne de frango, milho 93 <3 () () 5,0x10? <10? <10 1,7x10° <10
e ervilha cozidos®
E/5 Salada & base de alface e tomate crus® 21 <3 ) ) - 8,0x10° <10  1,2x10* 5,5x102
Outubro/10
A/8 Arroz adicionado de carne de frango, milho <3 <3 () () <10? <10® <10 <10 <10?
e ervilha cozidos®
™10
Padrao Federal 5 Aus. 3 3 3
- ®2x10 - 10 10 10 - -
(BRASIL, 2001) €102 25¢
Continua

Legenda: E = Escolas; N°. =amostra; (A) / (B) / (C) = padrdes; Aus. = Auséncia.
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Tabela 5. Qualidade microbioloégica dos alimentos prontos para o consumo produzidos e servidos em escolas publicas de um municipio da
regido Noroeste do Estado de Sao Paulo.

2 @ a 8 8
'g 2 ‘2 S 2 » » 2 S )
Alimentos prontos 29 E8D 5% s~ 3B G § 5 2% 0D
E /Ne. 2o 2o SE T~ O 50 T0 %50 g%o
para o consumo g; %%E ""”“E: S+ ok s 85 .g&":" 294
S k3 ° 3 2 8
Outubro/10
B/4 Arroz adicionado de carne de frango, milho <3 <3 () (-) <10® <10° <10 <10 <10?
e ervilha cozidos®
C/6 Arroz adicionado de carmne moida cozidos® <3 <3 ) ) <102 <10? <10 <10 <102
D/5 Macarrdo adicionado de molho a base de <3 <3 () () <10? <10? <10 2,3x10° 5,0x10?
extrato g)(e tomate, carne moida e salsicha
cozidos
E/6 Arroz adicionado de came de frango, 15 <3 () ) <102 <10? <10 <10 <102
cenoura e ervilha cozidos®
ANOVA / Tukey (p<0,05%) NS - - - NS NS - NS NS
Variacdo <3a 3 i <10°a  <10%a <10 <10a <10%a
¢ 460 5,0x10>  8,0x10 2,2x10°  4,1x10°
Padrao Federal ™10 Aus.
- - 10° 10° 10° - -
(BRASIL, 2001) ® 2510 25¢

Total de amostras analisadas = 30 (100%)

Legenda: E = Escolas; N°. =amostra; (A) / (B) = padrdes; Aus. = Auséncia; NS = Nao Significativo.
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Tabela 6. Positividade e nivel de contaminagdo por parametro das amostras de alimentos
prontos para o consumo das cozinhas de escolas publicas de um municipio da regido
Noroeste do Estado de Sao Paulo.

ALIMENTOS PRONTOS PARA O CONSUMO

Coliformes
totais

Coliformes
termotolerantes
E. coli
Salmonella
spp.

B. cereus

S. aureus

C. sulfito-
redutores

Bactérias
aerdbias
mesofilas

Bolores e
leveduras

A
Ne. (%)

m/M
2 (6,66)

9,2/15

1(3,33)

1,0x10?

()

1(3,33)

1,6x10°

4 (13,33)

1,0x10%/
4,1x10°

B
Ne. (%)

m/M
1(3,33)

7,4

2 (6,66)

1,9x10%/
2,5x102

()

c
N®. (%)

m/M
3 (10)

23 /460

4 (13,33)

1,9x102/
1,3x10*

1(3,33)

2,0x10?

D
Ne. (%)

m/M

3(10)

9,2/240

)

)

1(3,33)

1,0x10?

)

4 (13,33)

1,7x10%/
9,3x10°

1(3,33)

5,0x10?

E
Ne. (%)

m/M
5 (16,66)

15/93

()

()

()

1(3,33)

5,0x10?

1(3,33)

8,0x10?

()

6 (20)

4,0x10"/
2,2x10°

2 (6,66)

<102/
5,5x102

Total
Ne. (%)

m/M
14 (46,66)

7,4/ 460

()

()

()

2 (6,66)

<10%/
5,0x102

2 (6,66)

<10%/
8,0x10?

()

17 (56,66)

4,0x10"/
2,2x10°

8 (26,66)

<10%/
4,1x10°

Legenda: P = Parametros; A, B, C, D, E = escolas; N° = NUmero de amostras; m / M = minimo /
maximo; (-) = auséncia.
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indices preocupantes foram verificados por Chouman; Ponsano; Michelin
(2010) ao analisarem vinte amostras de alimentos prontos para o consumo contendo
carne, hortalicas, cereais e leguminosas obtidas em restaurantes self- service de
Aracatuba, SP, tendo detectado em 55% das amostras de coliformes
termotolerantes e a confirmacao de E. coliem 63,63% destes.

A identificacdo de micro-organismos indicadores na qualidade microbiolégica
de alimentos é de suma importancia por fornecer informacées sobre a ocorréncia de
contaminacao fecal, a provavel presenca de patdgenos ou a deterioracao potencial
do alimento, além de poder indicar condicdes sanitarias inadequadas durante o
processamento, producao ou armazenamento (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Neste trabalho a presenca de Salmonella spp. nao foi detectada em nenhuma
amostra avaliada.

Costa et al. (2008) também obtiveram auséncia de Salmonella spp. nas
amostras analisadas. Em contrapartida, Kaku et al. (1995) constataram um surto
alimentar em uma escola ocasionado por esta bactéria, tendo acometido 211
pessoas.

B. cereus foi detectado em duas (6,66%) das amostras (A/3 e E/4),
constituida respectivamente, de arroz cozido e arroz adicionado de carne de frango,
milho e erviha cozidos, com contagens de 1,0x10° e 5,0x102 UFC/g,
respectivamente, abaixo dos padrdes legais permitidos. Para a E/4 enfatiza-se que
este indice ocorreu com a amostra que passou por choque térmico, sendo
constatada a presenca de enddsporos, bem como a resisténcia dos mesmos ao

processo de cocgao realizado de maneira insatisfatéria.
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Soares; Azeredo; Kuaye (2005) constataram percentual de contaminagao por
B. cereus superior ao deste trabalho, 14%, também em preparacdes a base de
carne em dois restaurantes e uma instituicao de ensino superior de Campinas, SP.

A pesquisa de B. cereus também tem sido realizada em amostras ambientais,
confirmando-se contagens desta bactéria, sinalizando o perigo na contaminacao
cruzada, principalmente em superficies utilizadas na preparacdo de alimentos,
inadequadamente higienizadas (SOARES et al., 2008).

S. aureus (coagulase positiva) foi detectado em duas (6,66%) das unidades
amostrais avaliadas (D/4 e E/5), com contagem de 1,0x10% e 8,0x102 UFC/g,
respectivamente, valores abaixo do limite maximo preconizado legalmente.

Dados semelhantes foram evidenciados por Santana et al. (2009) em
diferentes refeicoes prontas de escolas de Salvador, BA.

Em contrapartida, estudo realizado por Michelin; Carmo; Carlos (2006)
constatou contagens de S. aureus superiores ao deste trabalho, em um surto
envolvendo aproximadamente 1.800 pessoas, sendo 1.200 criancas, frequentadoras
de pré-escolas e escolas de ensino fundamental de Birigui, SP em 1998. Entre os
componentes do cardapio, a farofa contendo farinhas de milho e mandioca, ervilha,
milho em conserva, linguica toscana e mortadela, apresentou contagens superiores
de 8,5x10” UFC/g, produtor da enterotoxina A. A partir de 10° UFC/g podem ser
produzidas as enterotoxinas (FRANCO, LANDGRAF, 2008, JAY, 2008).

Outro surto de intoxicacao alimentar por este micro-organismo também foi
confirmado por Rodrigues et al. (2004) em um restaurante institucional de Pelotas,
RS, em que 68 pessoas foram acometidas. Apds as analises, constatou-se ser
decorrente da ingestao de sanduiche com carne de frango, apresentando contagens

de 2,0x108 UFC/g, sendo também estes secretores da enterotoxina A.
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Quanto aos resultados para Clostridios sulfito-redutores (C. perfringens),
todas (100%) das amostras apresentaram <102 UFC/g, estando de acordo com
especificacao federal.

Os mesmos resultados foram encontrados por Vieira et al. (2005), tendo
avaliado a qualidade microbiolégica em relagdao a este grupo microbiano em
preparacdes a base de carne servidas em nove escolas de Pocos de Caldas, MG.

A pesquisa de Clostridios sulfito-redutores é de extrema importancia em
produtos alimenticios, principalmente em pratos a base de carnes, por ser
responsavel pelos surtos alimentares.

Para bactérias aerébias mesdfilas foram evidenciadas 17 (56,66%) das
amostras, com valores entre <10% a 2,2x10° UFC/g. Em duas (6,66%) houve
enumeragao acima de 10° UFC/g.

As saladas cruas apresentaram os maiores indices de contaminacao,
representadas por E/3, A/6 e E/5 (Tabela 5), indicando que houve falha no
procedimento de desinfecgao.

Resultados similares foram obtidos em uma pesquisa realizada por Cardoso
et al. (2010) ao analisarem 96 amostras de alimentos prontos para o consumo,
constituidas de preparacdes Unicas e mistas (sendo sopa, mingau, mungunza, arroz
doce, arroz e carne) de 34 escolas estaduais e 49 municipais de Salvador, BA.
Constataram em nove (10,8%) contagens de bactérias aerébias mesofilas acima de
10° UFC/g.

Conforme Berbari; Paschoalino; Silveira (2001), populacdées acima de 10°
UFC/g ja sao indicadoras de final de vida Util e ressaltam a necessidade de boas
praticas na manufatura das operacoes de desinfeccao, principalmente de hortalicas,

visando a obtencao de um produto mais seguro do ponto de vista de salde pubica.
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Neste estudo foram encontradas variacées de <10? a 4,1x10° UFC/g na
enumeracao de bolores e leveduras em oito (26,66%) das amostras.

Dados inferiores aos encontrados neste trabalho foram verificados por
Nascimento et al. (2003) ao avaliar as condi¢cdes higiénicas de refeicbes prontas
servidas em um restaurante da Universidade do Maranhdo. Estes autores
constataram que em 15,65% houve contaminacgao por bolores e leveduras.

Contagens de fungos nos alimentos acima de 10° UFC/g podem representar
risco de intoxicacdo para o ser humano, por meio de micotoxinas, bem como estes
micro-organismos serem bons indicadores do processo de sanitizagcdo nesses
produtos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Os resultados deste estudo confirmam a importancia de ser respeitado o
binbmio tempo/temperatura de coccdo dos alimentos e manutencao antes do
consumo, como forma de minimizar os riscos de contaminagao e consequentemente
a incidéncia de toxinfeccdes por meio dos mesmos.

Em relacdo as pesquisas microbiologicas sem padrdes legais, cumpre
enfatizar que elevadas contagens podem indicar matérias-primas com alto grau de
contaminacao, inadequadas higiene e desinfec¢ao de superficies para o preparo, ou
a combinacao destes fatores (FORSYTHE, 2007; FRANCO; LANDGRAF, 2008;
JAY, 2008). Portanto, esta investigacdo permitiu sinalizar a necessidade de adocao

de medidas corretivas.

5.3. Agua

Segundo a Portaria n®. 518 de 2004 da ANVISA, a agua para consumo

humano deve apresentar auséncia de coliformes termotolerantes e E. coli em 100
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mL. Para coliformes totais preconiza-se a agua na saida do tratamento, sendo
também auséncia em 100 mL. Como paradmetro complementar, recomenda a
pesquisa de bactérias heterotréficas (bactérias aerdbias mesdfilas), ndo podendo
ultrapassar 5,0x10? UFC/mL (TABELA 7) (BRASIL, 2004b).

Conforme apresentado nas Tabelas 7 e 8, das 32 (100%) amostras
analisadas, duas (6,25%) estavam em desacordo com os limites estabelecidos pela
legislagdo vigente em, pelo menos, um dos parametros analisados, sendo
consideradas em condicdes higiénico-sanitarias insatisfatorias.

Para coliformes totais obteve-se 2 NMP/100 mL, registrando a presenca
destas bactérias em uma (3,13%) das amostras analisadas, sendo esta proveniente
da agua que passa pela caixa d’agua.

Soto et al. (2005) ao avaliarem a qualidade microbiol6gica de 56 amostras de
agua de abastecimento de escolas do municipio de Ibiina, SP, verificaram em 28
provenientes do cavalete e 28 do pds-cavalete respectivamente, 3,57 e 21,42% de
contaminacao por coliformes totais. Constataram também em 57,14% das caixas

d’agua condicdes insatisfatorias de higiene e conservacao.
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Tabela 7. Qualidade bacteriolégica das amostras de agua das cozinhas de escolas publicas
de um municipio da regiao Noroeste do Estado de Sao Paulo.

Coliformes Coliformes E. coli Bacterias
Amostras . aerobias
E/Ne. totais termotolerantes (+/-) meséfilas
(NMP/100 mL) (NMP/100 mL) conf.
(UFC/mL)
Marco/10
A/A <2 <2 (-) <10
C/1 <2 <2 (-) <10
D/1*-D/1 NR - <2 NR - <2 NR - (-) NR - <10
E/1*-E/1 NR - <2 NR - <2 NR - (-) NR - <10
Abril/10
Al2 <2 <2 () <10
B/1 2 <2 ) <10
C/2 <2 <2 (-) <10
D/2*-D/2 <2 <2 (-) <10
E/2"-E/2 <2 <2 (-) <10
Maio/10
A/3 <2 <2 (-) <10
B/2 <2 <2 (-) <10
C/3 <2 <2 (-) <10
D/3*-D/3 <2 <2 (-) <10
E/3"-E/3 <2 <2 (-) <10
Setembro/10
Al4 <2 <2 (-) 2,3x10°
B/3 <2 <2 (-) <10
C/4 <2 <2 (-) <10
D/4*-D/4 <2 <2 (-) <10
E/4*-E/4 <2 <2 (-) <10
Padrao Federal Auséncia Auséncia Auséncia 5,0x10° mL
(BRASIL, 2004b) 100 mL 100 mL 100 mL

Legenda: E = Escolas; N°. = amostra; conf. = confirmativo; * = agua que nao passa pela caixa d’agua;
NR = Nao Realizado; negrito = resultado em desacordo com a legislagao. Continua
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Tabela 7. Qualidade bacteriolégica das amostras de agua das cozinhas de escolas publicas
de um municipio da regiao Noroeste do Estado de Sao Paulo.

. . Bactérias
Coliformes Coliformes E. coli .
Amostras . aerdbias
totais termotolerantes (+/-) o
E / N2 mesofilas
(NMP/100 mL) (NMP/100 mL) conf.
(UFC/mL)
Outubro/10
A/5 <2 <2 (-) <10
B/4 <2 <2 (-) <10
C/5 <2 <2 (-) 3,2x10*
D/5*-D/5 <2 <2 (-) <10
E/5"-E/5 <2 <2 (-) <10
ANOVA / Tukey
- - - NS
(p<0,05%)
Variacao <2a?2 <2 () <10 a 3,2x10*
Padrao Federal Auséncia Auséncia Auséncia 5,0x10°mL
(BRASIL, 2004b) 100 mL 100 mL 100 mL

Total de amostras analisadas = 32 (100%)

Legenda: E = Escolas; N°. = amostra; conf. = confirmativo; * = dgua que ndo passa pela caixa d’agua;
negrito = resultado em desacordo com a legislagdo; NS = Nao Significativo.

Em contrapartida, pesquisa conduzida por Almeida e colaboradores (2009)
relatou a criticidade da qualidade da agua utilizada em algumas escolas de Caruaru,
PE. Constataram em 36 amostras de agua das cozinhas de 36 escolas das areas
urbana e rural 69,4% com indices acima do limite preconizado para coliformes totais.
O percentual em desacordo foi maior nas escolas rurais, 81,25%. Concluiram que do
total de positividade, em 58,3% nunca houve limpeza das caixas d’agua.

Estudo realizado por Cardoso et al. (2007) em 83 escolas de Salvador, BA
evidenciou 32% em desacordo com o0s indices estabelecidos para estes micro-

organismos, sendo 41% do total de escolas.
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Tabela 8. Positividade e nivel de contaminagédo por parametro das amostras de agua das
cozinhas de escolas publicas de um municipio da regido Noroeste do Estado de Sao Paulo.

AGUA
A B C D E Total
P N2. (%) Ne. (%) Ne. (%) Ne. (%) Ne. (%) Ne. (%)
m/M m/M m/M m/M m/M m/M
Coliformes () 1(3,13) (-) () () 1(3,13)
totais
2 2
Coliformes () (-) () () (-) )
termotolerantes
E. coli () () () () (-) )
Bactérias 1(3,13) (-) 1(3,13) (-) (-) 2 (6,25)
aerdbias
mesofilas 2,3x102 3,2x10* 2,3x10%/3,2x10*

Legenda: P = Parametros; A, B, C, D, E = escolas; N° = NUmero de amostras; m / M = minimo /
maximo; (-) = auséncia.

Quanto aos valores de coliformes termotolerantes encontrados, todas (100%)
estavam de acordo com a legislagao vigente, apresentado <2 NMP/100mL.

Neste trabalho a presenca de E. colinao foi constatada em nenhuma unidade
amostral.

Resultados semelhantes foram obtidos por Fortuna; Franco (2006) ao
analisarem 22 amostras de agua da torneira de cozinhas de escolas publicas do
municipio do Rio de Janeiro, RJ, tendo constatado <2 NMP/100mL para coliformes
termotolerantes em todas as amostras (100%).

Contudo, Zamberlan da Silva et al. (2008) constataram em 96 amostras de
agua distribuida em Maringd, PR, 3,1% contaminadas com coliformes

termotolerantes, sendo as mesmas negativas para E. col.
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Resultados preocupantes foram confirmados por Siqueira et al. (2010) em
quarenta UAN de Recife, PE, tendo constatado em 42,5% contaminagdo por
coliformes termotolerantes.

A presenca de coliformes termotolerantes na agua indica poluicdo, com o
risco potencial da presenca de micro-organismos patogénicos (ZAMBERLAN da
SILVA et al., 2008).

Para bactérias aerébias meséfilas, uma (3,13%) apresentaram indice superior
ao preconizado, sendo esta também oriunda da caixa d’agua. A variacao constatada
foi de 2,3x10° a 3,2x10* UFC/mL.

indices superiores foram encontrados na pesquisa sobre a qualidade
microbiologica da agua de consumo da regido de Santa Maria, RS, em que dez
(43,5%) amostras apresentaram contagens de bactérias aerdbias mesofilas superior
a determinacao legal, sendo estas oriundas das caixas d’agua (DOMINGUES et al.,
2007).

Zamberlan da Silva et al. (2008) constataram valores muito préximos ao deste
trabalho para estes micro-organismos, 4,2% das amostras apresentaram contagens
acima do estabelecido pela legislacéo.

Estes resultados se devem principalmente pelo fato da agua analisada sofrer
tratamento quimico, como também, por haver periodicidade anual na limpeza das
caixas d’agua em todas as unidades escolares. Contudo, ressalta-se que este
procedimento deve ser realizado a cada seis meses, com isso, minimizando o0s

riscos de contaminacao pelos parametros microbioldgicos avaliados.
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5.4. Swabs de utensilios (tabuas de corte, facas e colheres)

A legislacao brasileira ndo estabelece padrées microbiol6gicos para swabs de
utensilios, por isso, foram utilizadas as recomendacdes da American Public Health
Association (APHA) / Sveum et al. (1992). Conforme esta, superficies de
equipamentos e utensilios com delimitacdo da area de amostragem e nao-
delimitacdo devem apresentar, respectivamente, 2 UFC/cm? e 100 UFC/unidade
como valores maximos permitidos para contagens de bactérias aerébias mesofilas
(TABELA 9). Para os demais parametros nao ha especificacdes legais.

Segundo as Tabelas 9 e 10, das 21 (100%) unidades amostrais de swabs de
utensilios (tabuas de corte, facas e colheres) analisadas, em 12 (57,14%) foram
verificadas as contagens de bactérias aerébias mesdfilas. Deste total, dez (83,33%)
foram consideradas em desacordo com os padrées vigentes. Os valores
encontrados variaram de <10? a 2,0x10° UFC/cm?unidade, sendo nas facas
evidenciados os maiores indices de contaminacao. Portanto, foram consideradas em
condicdes higiénico-sanitarias insatisfatérias, inadequadas para utilizagdo no
preparo dos alimentos prontos.

A recomendacao americana é considerada rigida para as condigcdes dos
locais de preparo de refeicbes prontas. Por este motivo, alguns pesquisadores
admitem contagens de até 50 UFC/cm? para aerdbios meséfilos (ANDRADE; SILVA;
BRABES, 2003), sendo especificacdes recomendadas por Silva Junior (2008). Neste
caso o nivel de contaminacao por estes micro-organismos foi reduzido para oito
(66,66%). Contudo, neste trabalho foi utilizado para o diagnoéstico microbiolégico de

bactérias aerdbias mesofilas apenas o padrao estabelecido pelo APHA.
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Tabela 9. Qualidade bacteriolégica das amostras de swabs de utensilios (tabuas de corte,
facas e colheres) das cozinhas de escolas publicas de um municipio da regido Noroeste do
Estado de Sao Paulo.

Bactérias
Coliformes Coliformes E. coli o
Amostras . S. aureus  aerobias
totais termotolerantes  (+/-) ) .
E / N2 ) ) (UFC/cm®) mesofilas
(NMP/cm?) (NMP/cm?) conf. ,
(UFC/cm®)
Marco/10
A/1@ <0,3 <0,3 ) <10? NR
C/1 <0,3 <0,3 ) <10? NR
D/1 0,36 <0,3 ) <10? NR
E/A <0,3 <0,3 ) <10? NR
Abril/10
A2 <0,3 <0,3 ) <10° NR
B/1 <0,3 <0,3 @) <10? NR
CcC/2 9,3 <0,3 ) <102 NR
D/2 2,3 <0,3 ) <10? NR
E/2 <0,3 <0,3 ) <10? NR
Maio/10
D/3 24 <0,3 ) <10° 1,8x10*
E/3 1,5 0,92 ) <10? 9,9x10°
Setembro/10
A /30 0,61 <0,3 ) 1,0x10? 1,5x10'
B/2® <0,3 <0,3 ) <10? 1,4x10’
Cc /3@ 24 0,36 (+) <10? 4,2x10?
D /4% 2,3 <0,3 ) 2,2x10° 1,9x10°
E/4© 1,6 <0,3 ) 1,3x10° 2,0x10°
Padrao
(APHA / SVEUM, - - - - 2 UFC/cm?
1992)
Recomendacao
(SILVA JUNIOR, . . . . 50 UFC/em?
2008)

Legenda: E = Escolas; N°. = amostra; conf. = confirmativo; NR = Nao Realizado; negrito = resultados
em desacordo com a legislagao; * = amostras de faca e colheres; (a) tdbuas de corte; (b) = facas; (c) =
colheres; NS = Nao Significativo. Continua
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Tabela 9. Qualidade bacteriolégica das amostras de swabs de utensilios (tabuas de corte,
facas e colheres) das cozinhas de escolas publicas de um municipio da regido Noroeste do
Estado de Sao Paulo.

Bactérias
Coliformes Coliformes E. coli o
Amostras . S. aureus  aerobias
totais termotolerantes  (+/-) ) .
E / N2 ) ) (UFC/cm®) mesofilas
(NMP/cm®) (NMP/cm®) conf. )
(UFC/cm®)
Outubro/10
A /49 <0,3 <0,3 ) <10? <10
B/3® >110 <0,3 ) <10? 4,9x10°
C /4" 24 <0,3 ) <10? 1,0x10°
D/5® <0,3 <0,3 ) <102 <10
E/5® 21 <0,3 ) <10? 2,7x10°
<0,3 <0,3 <10° <10
Variacao a a - a a
>110 0,92 1,3x10° 2,0x10°
ANOVA / Tukey
(9<0,05%) NS NS - NS NS
Padrao
(APHA / SVEUM, . - - - 2 UFC/cm?
1992)
Recomendacao
(SILVA JUNIOR, . . . . 50 UFC/cm?
2008)

Total de amostras analisadas = 21 (100%)

Legenda: E = Escolas; N°. = amostra; conf. = confirmativo; NR = Nao Realizado; negrito = resultados
em desacordo com a legislagao; * = amostras de faca e colheres; (a) tabuas de corte; (b) = facas; (c) =
colheres; NS = Nao Significativo.

Resultados superiores ao deste trabalho foram evidenciados por Chesca et al.
(2003) ao analisarem todos os utensilios utilizados no preparo de alimentos prontos
de uma UAN de Uberaba, MG, constatando 100% de contaminagdo por aerébios

mesofilos.
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Tabela 10. Positividade e nivel de contaminagéo por parametro das amostras de swabs de
utensilios (tdbuas de corte, facas e colheres) das cozinhas de escolas publicas de um
municipio da regido Noroeste do Estado de Séao Paulo.

UTENSILIOS
A B C D E Total
P N2. (%) Ne. (%) Ne. (%) Ne. (%) Ne. (%) Ne. (%)
m/M m/ M m/M m/M m/M m/M

Coliformes 1(4,76) 1(4,76) 3(14,28) 4 (19,05 3 (14,28) 12 (57,14)

totais
0,61 >110 9,3/24 0,36/24 15/21 0,36/>110
Coliformes ) ) 1 (4,76) ) 1 (4,76) 2(9,52)
termotolerantes
0,36 0,92 0,36 /0,92
E. coli () () (+) () () ()
2 2
S. aureus 1 (4,76) <10 <10 1 (4,76) 1 (4,76) 3 (14,29)
1,0x10? 2.2x10? 1,3x10° 1,0x10%/
1,3x10°
Bactérias 1 (4,76) 2(9,52) 2(9,52) 2(9,52) 3(14,28) 10 (47,62)
aerobias
mesofilas 1,5x10" 1,4x10'/  4,2x10%/ 1,8x10*/ 2,7x10°/  1,4x10'/

4.9x10° 1,0x10° 1,9x10° 2,0x10° 2,0x10°

Legenda: P = Parametros; A, B, C, D, E = escolas; N° = Numero de amostras; m / M = minimo /
maximo; (-) = auséncia.

Dados inferiores ao deste trabalho foram encontrados por Andrade; Silva;
Brabes (2003) em 12 UANs da Zona da Mata de Minas Gerais, com capacidade
para producao de 1.000 a 4.000 refeigbes/dia. Constatou-se 18,6% dos utensilios
com contagens elevadas para aerobios mesofilos, sendo estes representados por

bandejas, talheres e pratos de louca.
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Para coliformes totais obteve-se variacdo entre <0,3 a >110
NMP/cm?/unidade, constatando estes micro-organismos em 12 (57,14%) das
amostras.

Na pesquisa conduzida por Poerner et al. (2009) dados superiores foram
obtidos em utensilios (garfo) de cinco restaurantes e duas pizzarias do municipio de
Santa Rosa, RS, tendo evidenciado 86% das amostras em desacordo com os limite
maximo para coliformes totais.

Coliformes termotolerantes foram constatados em duas (9,52%) das amostras
(tabua de corte e colher), com valores de 0,36 a 0,92 NMP/cm?/unidade. A presenca
de E. colifoi confirmada em uma (4,76%).

Resultados similares foram constatados por Ramos; Scatena; Ramos (2008)
ao observaram em superficies de pias e de bancadas de diferentes materiais de
uma UAN institucional de Campo Grande, MS, com distribuicdo de
aproximadamente 1.500 refeicdes diarias, 12,5% de contaminacao por coliformes
termotolerantes.

S. aureus (coagulase positiva) foram confirmados em trés (14,29%) (faca e
colheres), apresentando indices entre 1,0x10% a 1,3x10° UFC/unidade.

Vieira et al. (2005) observaram contaminacées por S. aureus (coagulase
positiva) em superficies utilizadas para a manipulacao de carnes.

As falhas nos procedimentos de higienizacdo permitem que os residuos
aderidos aos utensilios possam se tornar fonte de contaminacao cruzada, pois,
interagem com as superficies, podendo agregar mais residuos e outros micro-
organismos, desenvolvendo um biofilme (FORSYTHE, 2007; JAY, 2008; SILVA

JUNIOR, 2008).
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Com estes resultados, demonstra-se que as condicdes higiénicas dos
utensilios precisam ser melhoradas por meio da capacitacdo técnica dos
responsaveis e por um trabalho constante de sensibilizacdo em prol da garantia de

qualidade dos alimentos produzidos.

5.5. Swabs das maos de manipuladores de alimentos

Para a avaliacdo microbiolégica das maos nao ha limites estabelecidos,
contudo, Andrade; Silva; Brabes (2003) estabeleceram faixas de contagens para
orientar na definicao dos aspectos higiénico-sanitarios.

Segundo Silva Janior (2008), em maos de manipuladores, pode-se considerar
um resultado satisfatério a auséncia de coliformes termotolerantes, S. aureus, B.
cereus e P. aeruginosa.

Conforme as Tabelas 11 e 12, das vinte (100%) amostras de swabs das maos
de manipuladores de alimentos (merendeiras) analisadas, cinco (25%) estavam
contaminadas com S. aureus (coagulase positiva), consequentemente, consideradas
em condicdes higiénico-sanitarias insatisfatérias para manipulacao de alimentos. A
variagdo constatada foi de <10%a 1,0x10° UFC/mao.

Carvalho; Serafini (1996) avaliaram as condicbes microbiol6gicas das maos
de 44 manipuladores de alimentos em dois restaurantes da Universidade Federal de
Goias, tendo constatado em 47,8% a presenca deste micro-organismo.

Resultados proximos ao deste trabalho foram encontrados por Acco et al.
(20038) em uma industria alimenticia de Porto Alegre, RS. Os autores coletaram
amostras da mucosa nasal de 47 manipuladores de alimentos, evidenciando 30% de

contaminacao por S. aureus.
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Tabela 11. Qualidade bacteriologica das amostras de swabs das méaos de manipuladores de
alimentos das cozinhas de escolas publicas de um municipio da regiao Noroeste do Estado
de Séo Paulo.

Coliformes Coliformes E. coli Bacterias
Amostras . S. aureus aerdbias
. totals~ termotoler?ntes (+/-) (UFC/mdo)  mesfilas
(NMP/mao) (NMP/mao) conf. .
(UFC/mao)
Marco/10
A/ <0,3 <0,3 ) <10° NR
C/1 <0,3 <0,3 ) <102 NR
D/1 <0,3 <0,3 ) 1,0x10? NR
E/1 <0,3 <0,3 ) <102 NR
Abril/10
Al2 <0,3 <0,3 ) <10° NR
Cc/2 <0,3 <0,3 ) <102 NR
D/2 <0,3 <0,3 ) <102 NR
E/2 <0,3 <0,3 ) <10° NR
Maio/10
A/3 <0,3 <0,3 ) <10? 1,0x10°
C/3 1,5 <0,3 ) <10° 2,0x10°
D/3 0,36 <0,3 () <10° 1,1x10*
E/3 <0,3 <0,3 ) <102 1,2x102
Setembro/10
A/4 <0,3 <0,3 ) <10? 1,6x10°
C/4 9,3 <0,3 ) <102 7,0x102
D/4 0,92 <0,3 ) 2,3x10? 1,8x10°
E/4 9,3 <0,3 ) 1,0x10? 5,2x10°
Recomendacao
(SILVA JUNIOR, - Auséncia - Auséncia -
2008)

Legenda: E = Escola; N°. = amostra; conf. = confirmativo; NR = Nao Realizado. Continua



67

Tabela 11. Qualidade bacteriologica das amostras de swabs das méaos de manipuladores de
alimentos das cozinhas de escolas publicas de um municipio da regiao Noroeste do Estado
de Séo Paulo.

Bactérias
Coliformes Coliformes E. coli o
Amostras . S. aureus aerobias
totais termotolerantes  (+/-) . o
E /N2 . . (UFC/mao) mesdfilas
(NMP/mao) (NMP/mao) conf. .
(UFC/mao)
Outubro/10
A/5 <0,3 <0,3 (-) <10° <10
C/5 21 <0,3 ) 3,9x10? 1,2x10*
D/5 <0,3 <0,3 ) <102 2,6x10*
E/5 46 <0,3 ) 1,0x10° 2,4x10°
ANOVA / Tukey
NS NS - NS NS
(p<0,05%)
<0,3 <10? <10?
Variacao a - - a a
46 1,0x10° 1,8x10°
Recomendacao
(SILVA JUNIOR, - Auséncia - Auséncia -
2008)

Total de amostras analisadas = 20 (100%)

Legenda: E = Escola; N°. = amostra; conf. = confirmativo; NR = Nao Realizado; NS = Nao Significativo.

Em outro estudo similar Rall et al. (2010) conduziram experimentos com 82
manipuladores de cozinhas industriais do municipio de Botucatu, SP, confirmando a
presenca desta bactéria em 24,4% das amostras.

As cavidades nasais do ser humano € o principal reservatério de S. aureus, e
considerando a incidéncia do micro-organismo na populacao, torna-se impossivel a
sua eliminagéo.

Coliformes totais foram detectados em sete (35%) das amostras, com indices

de <0,3 a 46 NMP/mao.
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Tabela 12. Positividade e nivel de contaminagao por parametro das amostras de swabs das
maos de manipuladores de alimentos das cozinhas de escolas publicas de um municipio da
regido Noroeste do Estado de Séo Paulo.

MAOS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS

A B c D E Total
P Ne. (%) Ne. (%) N2. (%) Ne. (%) Ne. (%) Ne. (%)
m/M m/ M m/M m/M m/M m/M
Coliformes <0,3 NR 3 (15) 2 (10) 2 (10) 7 (35)
totals 1,5/ 21 036/  93/46  0,36/46
0,92
Coliformes <0,3 NR <0,3 <0,3 <0,3 <0,3
termotolerantes
() NR () () (-) -
E. coli
S. aureus <102 NR 1 (5) 2 (10) 2 (10) 5 (25)
3.9x102  1.0x10°/  1,0x10°/  1,0x10%/
2,3x10? 1,0x10° 1,0x10°
Bactérias 2 (10) NR 3 (15) 3 (15) 3 (15) 11 (91,66)
aerdbias
mesofilas 1,0x10%/ 2,0x10%/  1,1x10*/ 1,2x10%/  1,0x10?/

1,6x10° 1,2x10* 1,8x10° 5,2x10° 1,8x10°

Legenda: P = Parametros; A, B, C, D, E = escolas; N° = Numero de amostras; m / M = minimo /
maximo; (-) = auséncia; NR = Nao Realizado.

RAMOS; SCATENA; RAMOS (2008) obtiveram 53,33% de amostras de
swabs de maos de manipuladores de alimentos positivas para coliformes totais.

Quanto aos valores de coliformes termotolerantes, todas (100%) das
amostras apresentaram <0,3 NMP/mao.

Resultados superiores foram confirmados por Monteiro et al. (2001) em uma
cozinha industrial de um municipio do Estado do Ceara, sendo o estudo conduzido

com vinte manipuladores de alimentos, tendo confirmada a presenga de E. coli em
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35% das amostras analisadas. Estes autores verificaram ainda a eficacia da solugao
de iodo a 1% como sanitizante, constatando a auséncia desta bactéria apds
aplicagao deste agente bactericida. Litz et al. (2007) ao avaliarem a eficacia de
diferentes sanitizantes em dez manipuladores, observaram significativas reducoes
decimais para contagens de aerdbios mesofilos e Staplylococcus sp.

Das 21 (100%) unidades amostrais de swabs de utensilios, em 12 (57,14%)
foram realizadas as contagens de bactérias aerébias mesdfilas. Deste total, onze
(91,66%) foram consideradas em desacordo com o padrédo vigente para estes micro-
organismos. Conforme as faixas de contagens, uma (8,33%) apresentou contagem
até 100, trés (25%) entre 101 a 1.000, trés (25%) entre 1.001 a 10.000, trés (25%)
entre 10.001 a 100.000 e uma (8,33%) acima de 100.000 UFC/mao.

Resultados acima dos observados neste trabalho para as faixas de contagens
foram verificados por Poerner et al. (2009), em que 57,1% apresentaram valores de
10.001 a 100.000 UFC/mao. Fato também constatado por Andrade; Silva; Brabes
(2008), com 88,24% de contagens de bactérias aerdbias mesofilas acima de
100.000 UFC/mao.

Constatou-se grande variacdo nas contagens microbianas, principalmente
para os aerobios mesofilos. Isto indica ineficiéncia nos procedimentos de

higienizacao (SILVA JUNIOR, 2008).

5.6. Avaliacao das BPF: checklist

De acordo com a Tabela 13, foram distribuidas as pontuacées ponderadas

obtidas pelas cinco cozinhas de escolas publicas a partir das conformidades para as

BPF, por meio do checkilist inicial e final.
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Nas Figuras 1 e 2 estdo representadas a relacao do total de pontos para cada
escola antes e apos a avaliacao, respectivamente, e nas Figuras 3e 4,5e 6,7 e 8,
9e 10 e 11 e 12 a relacédo do percentual de conformidades para os blocos de cada
uma, calculados a partir das pontuacdes ponderadas obtidas.

A verificagao inicial foi realizada em junho de 2010, sendo quatro (80%)
classificadas como deficiente e uma (20%) como regular. A avaliacao final ocorreu
em novembro de 2010, sendo classificado quatro (80%) como regular € uma (20%)
como deficiente, obtendo-se, respectivamente, as seguintes pontuacdes: A (63,15 /
64,33), B (52,17 / 62,74), C (51,77 / 61,1), D (52,18 / 57,11) e E (53,41 / 64,47).

Considerando o padrao nacional que preconiza como satisfatério o
estabelecimento produtor de alimento que possua =75% de conformidades, todas
(100%) as cozinhas estavam em desacordo (SENAI, 2000).

A cozinha da escola A permaneceu com a mesma classificacdo apds o
checklist inicial e final (regular), a B, C e E apresentaram categoria superior apés
nova averiguacgao, tendo a D continuado como deficiente. Portanto, por meio destas
constatacoes pode-se inferir que em 100% dos locais as condi¢cdes higiénico-
sanitarias sao insatisfatérias para a producao segura de alimentos, em ambos 0s
periodos avaliados, devendo ser adotado um plano de acdes corretivas.

Estas classificacbes sao importantes, pois estabelecem o periodo de retorno
para nova fiscalizacdo, meios utilizados pelos 6rgaos de Vigilancia Sanitaria (SAO
PAULO, 2007).

Resultados semelhantes foram constatados por Tomich et al. (2005) ao
avaliarem a aplicagdo das BPF em uma industria de massas congeladas de pao de
queijo em Belo Horizonte, MG. Os autores constataram para a mesma 40,39 pontos,

sendo classificada como ruim.
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Tabela 13. Resultados (pontuagdes) das BPF apos aplicagdo do checklist inicial (i) e final (f)
nas cozinhas de escolas publicas de um municipio da regidao Noroeste do Estado de Sao
Paulo.

B, B, B; B, Bs
Escolas K=82 K=31 K=11 K=43 K=110 Total Classificacao
P=10 P=13 P=21 P=24 P =32

A (i) 6,45 8,81 1527 13,54 19,08 63,15 Regular
A (f) 6,45 8,81 1527 13,54 20,26 64,33 Regular
B (i) 6,1 11,32 7,64 15,07 12,04 52,17 Deficiente
B (f) 6,1 11,32 7,64 15,07 22,61 62,74 Regular
C (i) 7,14 9,65 7,64 13,54 13,80 51,77 Deficiente
G (f) 7,42 10,48 7,64 13,54 22,02 61,1 Regular
D (i) 6,0 7,97 7,64 13,54 17,03 52,18 Deficiente
D (f) 6,57 8,81 7,64 1354 20,55 57,11 Deficiente
E (i) 6,1 8,81 7,64 13,54 17,32 53,41 Deficiente
E (f) 8,71 11,38 7,64 13,54 23,2 64,47 Regular
ANOVA /
Tukey NS NS NS NS NS S
(p<0,05%)

Legenda: B, = edificagbes e instalagbes

B, = sanitizacao

Bs = equipamentos e utensilios

B, = manipuladores

Bs = producao

K = equivale a pontuagdo maxima do bloco
P = peso do bloco (3 P = 100)
(i) = inicial / (f) = final

NS = nao significativo / S = significativo
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Figura 1. Distribuicdo do total de pontos (pontuacdes ponderadas - PPE) obtidas pelas
cozinhas das escolas (A, B, C, D, E) ap6s aplicagdo do checklist inicial (i), em que Y (P) =
100.

66

64
62

Pontuacao 60
ponderada gg

56
54

52

mPPE| 6433 62,74 61,1 57,11 64,47
®

Figura 2. Distribuicdo do total de pontos (pontuacdes ponderadas - PPE) obtidas pelas
cozinhas das escolas (A, B, C, D, E) apds aplicagdo do checklist final (f), em que Y (P) =
100.
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Figura 3. Distribuicdo do percentual de conformidades (PC) dos blocos obtido pela cozinha
da escola A ap0s aplicacao do checklist inicial (i).
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Figura 4. Distribuicdo do percentual de conformidades (PC) dos blocos obtido pela cozinha
da escola A ap6s aplicacao do checklist final (f).
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Figura 5. Distribuicdo do percentual de conformidades (PC) dos blocos obtido pela cozinha

da escola B ap0s aplicacao do checklist inicial (i).
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Figura 6. Distribuicdo do percentual de conformidades (PC) dos blocos obtidos pela cozinha

da escola B ap6s aplicacédo do checklist final (f).
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Figura 7. Distribuicdo do percentual de conformidades (PC) dos blocos obtido pela cozinha

da escola C apéds aplicagao do checklist inicial (i).
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Figura 8. Distribuicdo do percentual de conformidades (PC) dos blocos obtido pela cozinha

da escola C ap6s aplicacdo do checklist final (f).
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Figura 9. Distribuicdo do percentual de conformidades (PC) dos blocos obtidos pela cozinha
da escola D apés aplicagao do checklist inicial (i).
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Figura 10. Distribuicdo do percentual de conformidades (PC) dos blocos obtidos pela
cozinha da escola D apds aplicacédo do checklist final (f).
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Figura 11. Distribuicdo do percentual de conformidades (PC) dos blocos obtido pela cozinha
da escola E ap6s aplicacao do checklist inicial (i).
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Figura 12. Distribuicao do percentual de conformidades (PC) dos blocos obtido pela cozinha
da escola E apdés aplicacao do checklist final (f)

Na pesquisa conduzida por Genta; Mikcha; Matioli (2009) em relacéo as BPF
de cinco restaurantes self-service de Maringa, PR, o percentual de né&o

conformidades apresentado em relagao aos itens considerados imprescindiveis para
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a producdo de alimentos seguros, classificaram todos os estabelecimentos como
criticos, antes e apés a aplicacao do checklist.

Seixas et al. (2008) avaliaram dez diferentes estabelecimentos produtores de
alimentos em Sao José do Rio Preto, SP. Conforme os resultados, trés (70%) foram
classificados em condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias, ndo oferecendo um
alimento seguro.

De acordo com os resultados o blocos (edificacbes e instalacdes) obteve
percentual de ndo conformidades que variaram de 12,9 a 39%, o bloco: (sanitizacéo)
de 12,92 a 32,23%, o blocos (equipamentos e utensilios) de 27,29 a 63,62%, 0 blocos
(manipuladores) de 37,21 a 43,59% e o blocos (producao) de 27,50 a 36,69%.

Nas cozinhas de todas as escolas o bloco de produgcao apresentou aumento
no percentual de conformidades no checklist final. Estudo realizado por Torres et al.
(2007) sobre as BPF de uma escola em Vigcosa, MG, evidenciou 100% de nao
conformidades para o bloco de fluxo de producdo, o que ratifica falhas graves,
colocando em risco a saude dos estudantes. Em A e B apenas o bloco de producao
apresentou aumento no percentual de conformidades apés verificacao final; em C, D
e E os blocos de equipamentos e utensilios / manipuladores nao apresentaram
melhora. Os blocos de equipamentos e utensilios e de manipuladores foram os que
apresentaram os menores indices de conformidades em 80% das cozinhas.

Estes fatos sdo preocupantes, pois foi observado nos locais equipamentos de
refrigeragdo em mas condi¢des de uso, comprometendo a inocuidade dos alimentos.
Dados similares foram verificados por Silva; Germano; Germano (2000), tendo
constatado 90% de nao conformidades para equipamentos e utensilios em dez

escolas publicas de Sao Paulo, SP.
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Em 24 escolas de Sao Paulo, SP, Silva; Germano; Germano (2003b)
obtiveram resultados inferiores ao deste trabalho, sendo 35% de nao conformidades
para este mesmo bloco.

Outro fator também observado foi nenhuma cozinha dispor de sabao liquido
anti-séptico, sendo que este produto é o meio mais simples e eficaz para uma
correta higienizagdo das maos. E verdadeiramente sabido que a manipulagédo e
sanitizagdo de equipamentos e utensilios ineficazes sdo os maiores fatores
responsaveis pela contaminacao cruzada e alimentos, ressaltando-se a necessidade
de medidas de correcao.

Um fator agravante sao os baixos salarios recebidos pelos manipuladores dos
diferentes segmentos do servico de alimentacdo, ocasionando a grande rotatividade
de mao de obra em busca de melhores salarios, sendo este um dos fatores que
dificulta a implantagédo das BPF neste setor (SILVA JUNIOR, 2008).

Em um estudo sobre o conhecimento de 15 merendeiras de quatro escolas da
rede municipal de ensino de Botucatu, SP, referente as BPM, Munhoz; Pinto; Biondi
(2008) verificaram que somente 40% dos manipuladores de alimentos realizaram
treinamento relacionados a alimentacdo e higiene durante o tempo de trabalho.
Nesta mesma tematica, Mello et al. (2010) aplicaram um questionario a 103
funcionarios de dez restaurantes publicos populares do Estado do Rio de Janeiro.
Deste total, 69,9% haviam sido capacitados, 81,6% disseram nao saber o que
significava, ou responderam incorretamente sobre o termo BPM.

Resultados semelhantes foram constatados por Oliveira; Brasil; Tadei (2008)
ao verificarem as condi¢cbes higiénico-sanitarias de cozinhas de creches de Sao

Paulo, SP, tendo constatado os maiores percentuais de ndo conformidade para o
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bloco de manipuladores. Silva; Germano; Germano (2003a) constataram a baixa
escolaridade em 58,3% dos responsaveis pela merenda escolar.

Portanto, os resultados demonstraram a necessidade de ser implantado um
plano de medidas corretivas nos cinco blocos avaliados para todas as cozinhas
escolares pesquisadas, bem como, a necessidade de presenca efetiva por parte dos

responsaveis, para assim, garantir maior seguranca alimentar.

5.7. Analise dos dados

De acordo com as Tabelas 5, 7, 9, 11 e 13 constatou-se por meio da ANOVA
e Teste de Tukey que nao houve diferenca significativa e DMS a nivel de p<0,05
para os tratamentos microbiolégicos entre as escolas, pois os valores de (p) obtidos
foram maiores que o nivel de significancia utilizado. Para as BPF, os testes
verificaram diferengas significativas para os valores totais de conformidades entre os
blocos de equipamentos e utensilios, manipuladores e producao, sendo encontrados
indices (p) menores que o utilizado, interpretados conforme preconizacao (VIEIRA,

1999).

5.8. Perfil de sensibilidade a agentes antimicrobianos

Os resultados dos testes de sensibilidade a agentes antimicrobianos de dez
(100%) cepas de S. aureus isoladas de alimentos prontos para o consumo,
utensilios (facas e colheres) e maos de manipuladores de alimentos estao

apresentados na Tabela 14.
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Tabela 14. Perfil de sensibilidade aos antimicrobianos de cepas de S. aureus isoladas de
alimentos, utensilios e maos de manipuladores de alimentos de escolas publicas de um
municipio da regido Noroeste do Estado de Séao Paulo.

Cepas
Sensiveis Resisténcia Resistentes
Antimicrobianos intermediaria
% % %
A1 (@) U2 (9] |\/|3 ©) A1 @ U2 (©) MS (©) A1 @ U2 () M3 (©)
Azitromicina 100 100 60 - - - - - 40
Clindamicina 100 100 80 - - 20 - - -
Oxacilina 100 100 80 - - - - - 20
Penicilina 50 66,66 - - - - 50 33,33 100
Sulfazotrim 100 100 100 - - - - - -
Linezolida 100 100 80 - - - - - 20
Tetraciclina 100 100 100 - - - - - -
Vancomicina 100 100 100 - - - - - -
Rifampicina 100 100 100 - - - - - -
Cloranfenicol 100 100 100 - - - - - -
Ciprofloxacina 100 66,66 60 - 33,33 40 - - -

Legenda: 1, 2, 3 = amostras oriundas de alimentos, utensilios e maos de manipuladores de alimentos,
respectivamente; (a) / (b) / (c) = 2, 3 e 5 cepas testadas, respectivamente; (-) = auséncia.

Das dez cepas testadas trés (70%) foram sensiveis a todos os
antimicrobianos, isoladas de alimento e swabs de utensilio € mdo de manipulador de
alimento; duas (20%) apresentaram resisténcia intermediaria a um agente (duas a
ciprofloxacina), oriundas de mdo e utensilio e uma (10%) a dois
(clindamicina/ciprofloxacina), sendo esta de mao; cinco (50%) foram resistentes a
um antimicrobiano (cinco a penicilina), isoladas de mao e utensilio, uma (10%) a
dois (azitromicina/penicilina), de mao e uma (10%) a quatro (azitromicina/

oxacilina/penicilina/linezolida), oriunda de mao. O maior percentual de resisténcia foi
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frente a penicilina (70%), seguido de azitromicina (20%), oxacilina e linezolida (10%
cada).

Resultados similares foram obtidos por Zafalon et al. (2008) em estudo com
cepas isoladas de amostras de leite, observando maior percentual de resisténcia a
este antibiético, sendo 48,3%. Peresi et al. (2001) constataram 54,5% de resisténcia
a penicilina em relacdo a 22 cepas isoladas de queijo “Minas Frescal”
comercializado em Sao José do Rio Preto-SP.

Peresi et al (2006) observaram que em 37 cepas isoladas de alimentos
incriminados em surtos ocorridos na regidao de Sao José do Rio Preto, SP, 32%
foram sensiveis a todos os antimicrobianos testados. Comum a este trabalho,
observaram para penicilina o maior percentual de resisténcia, 56%, seguido de
azitromicina e tetraciclina (20%).

De acordo com os resultados, uma cepa isolada de swab da mao de
manipulador de alimento foi oxacilina resistente, sendo classificada como Methicilin
Resistant Staphylococcus aureus (MRSA).

Este perfil também foi observado em cepas de alimentos por Peresi et al.
(2006).

Rozenbaum et al. (2009); Sousa Junior et al. (2010) observaram em amostras
clinicas de hospitais do Brasil cepas com o0 mesmo perfil encontrado neste trabalho.
Os autores relatam que MRSA ¢é considerado o maior problema clinico e
epidemiolégico em infeccdes hospitalares.

Uma (100%) cepa de E. coli foi isolada de utensilio (faca) e os resultados
revelaram que a mesma apresentou sensibilidade a todos os antimicrobianos

testados.
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Os mesmos indices de sensibilidade a alguns antibiéticos foram também
observados por Campos et al. (2006) em um estudo com oito cepas de E. coli
isoladas de swabs das maos de manipuladores de alimentos de um laticinio de
Goias, GO, tendo obtido em 87,5% sensibilidade total a ampicilina, gentamicina e
sulfazotrim.

Dias et al. (2010) constataram em cepas desta bactéria isoladas de amostras
carneas de mexilhdes obtidas em Niteréi, RJ, perfil de 100% de sensibilidade a
41,66% dos 24 agentes antimicrobianos testados.

Em uma pesquisa conduzida por Soufi et al. (2011) na Tunisia, com 166
isolados de E. coli oriundos de amostras de carne de aves, foi constatado alto
percentual de resisténcia para ampicilina e tetraciclina.

O desenvolvimento da resisténcia antimicrobiana constitui um sério risco a
saude publica mundial, podendo comprometer o tratamento com antimicrobianos,
principalmente na escolha terapéutica em certas infecgdes, como também na
necessidade do uso de drogas mais onerosas, sendo as observacoes da resisténcia
de suma importancia no intuito de minimizar a disseminagdo de micro-organismos

resistentes.
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6. Conclusoes

Diante dos resultados obtidos, este estudo possibilitou inferir que:

Em relagcao as analises microbioldgicas,

- Trinta (100%) amostras de alimentos prontos para o consumo apresentaram-
se em conformidade para todas as pesquisas microbiologicas preconizadas pela
legislagao vigente. Contudo, elevado numero de coliformes totais, bactérias aerobias
mesofilas e bolores e leveduras foram evidenciados em alguns alimentos, e isto

pode ocasionar menor vida util dos mesmos.

- Duas (6,25%) amostras de agua apresentaram-se em desacordo com 0s
parametros legais vigentes de potabilidade da agua destinada ao consumo humano,
em, pelo menos, um dos parametros analisados, sendo consideradas em condicoes

higiénico-sanitarias insatisfatorias.

- Das 21 (100%) unidades amostrais de swabs de utensilios, em 12 (57,14%)
foram realizadas as contagens de bactérias aerébias mesdéfilas. Deste total, onze
(91,66%) foram consideradas em desacordo com o padrdo vigente. Do total de
amostras analisadas, trés (14,29%) foram positivas para S. aureus, duas (9,52%)
para coliformes termotolerantes, sendo em uma (4,76%) confirmada a presenca de
E. coli. Portanto, constatou-se que a sanitizacdo é uma ferramenta de suma

importancia.
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- Cinco (25%) das unidades amostrais de swabs das maos dos manipuladores
de alimentos foram positivas para S. aureus, sendo que coliformes totais e
contagens de bactérias aerdbias mesoéfilas também foram confirmados, sendo estas
dltimas na faixa de 100 a 100.000 UFC/mao, ratificando-se que as BPM devem ser

adotadas.

Em relacao as BPF,

- Apb6s aplicacdo do checklist inicial, quatro (80%) das cozinhas escolares
foram classificadas como deficiente e uma (20%) como regular, tendo os blocos de
edificacdes / instalacdes e producdo respectivamente, apresentados os menores e
maiores indices de conformidades em todas. Posteriormente a avaliacao final,
quatro (80%) foram classificadas como regular e uma (20%) como deficiente, tendo
0s mesmos blocos mencionados anteriormente apresentadas as menores e maiores

pontuacoes.

Em relacao as BPM,

- Apb6s os resultados parciais das diferentes analises microbiolégicas e do
checkilist inicial, os manipuladores de alimentos (merendeiras) foram informados
sobre os resultados e orientados em relagcao as normas higiénicas a serem adotadas
nas cozinhas escolares, por meio de dialogos, utilizando-se como material um
manual de boas praticas em servigcos de alimentacdo, entregue pela Secretaria da
Educacao do Estado de Sao Paulo, o qual permaneceu em cada cozinha, como

também pelo checklist utilizado. Apds os resultados finais das diferentes analises
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microbiologicas e do checklist final, realizou-se novamente as orientacdes. Estas

informacdes também foram repassadas aos responsaveis competentes.

Em relagdo aos testes de sensibilidade a agentes antimicrobianos,

- Das cepas de S. aureus, trés (30%) foram sensiveis a todos os
antimicrobianos testados, duas (20%) apresentaram resisténcia intermediaria a um
agente e uma (10%) a dois, cinco (50%) foram resistentes a um antimicrobiano, uma
(10%) a dois e uma (10%) a quatro, sendo que uma (10%) foi MRSA. O maior
percentual de resisténcia foi frente a penicilina (70%), seguido de azitromicina
(20%), oxacilina e linezolida (10% cada). A cepa de E. coli foi sensivel a todos os

antimicrobianos testados.

Diante dos fatos constatados, os alimentos prontos para o consumo foram
considerados em condicdes higiénico-sanitarias satisfatérias, e, por conseguinte,
apropriados para o consumo humano. Contudo, sugere-se adequacdes com relagao
as boas praticas higiénicas, principalmente com os que sao servidos sem sofrerem
coccdo, bem como importantes modificacfes nos demais aspectos avaliados, para
reverter a classificacdo desses locais. Ressalta-se a importancia do monitoramento
constante da resisténcia antimicrobiana, como também a fiscalizagao rigorosa pelas
autoridades sanitarias competentes, aliado aos treinamentos dos manipuladores, o
que contribui no controle de disseminacdo de micro-organismos patogénicos,

consequentemente garantindo a inocuidade dos alimentos servidos nas escolas.
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ANEXO A - Lista de verificacao das Boas Praticas de Fabricacao das cozinhas
de escolas publicas produtoras de alimentos prontos para o consumo

IDENTIFICAGCAO DA ESCOLA:

A

NUMERO / DATA:

[ B] AVALIACAO DA ESCOLA

1. Edificacoes e instalacoes

Ne.
Requisito

Requisito

NC

NA

Descricao da nao
conformidade

1.1.1

O layout é adequado, evitando risco
de contaminagdes, principalmente
cruzada (contato do limpo com o
sujo)?

1.2.1

O layout garante protecao contra a
entrada de pragas ou outros
animais (protecdo nas aberturas da
parte inferior das portas, telas,
cortinas de ar, outros)?

1.3.R

As paredes / divisorias tém
superficie lisa e impermeavel até
altura adequada (minimo 2 metros)
e sdo de cores claras?

1.4.N

As paredes / divisérias encontram-
se em bom estado de
conservacao?

1.5.R

Os pisos sao de material liso,
antiderrapante, impermeavel,
lavavel e com caimento em direcao
aos ralos?

1.6.N

Os pisos encontram-se em bom
estado de conservacao?

1.7.1

Ralos e canaletas tém revestimento
liso, caimento que facilta o
escoamento e possuem protecao
contra a entrada de insetos e
roedores?

1.8.N

Ralos e canaletas sdao mantidos
limpos e em bom estado de
conservacao?

1.9.R

Os tetos / forros possuem
acabamento liso, impermeavel e
sao de cor clara?

continua
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Os tetos / forros sdo mantidos em
bom estado de conservacao (livres
de trincas, rachaduras, goteiras,
umidade, bolor, descascamentos e
infiltracdes)?

As portas tém superficie lisa, ndo-
absorvente, de facil limpeza?

As portas sdao mantidas em bom
estado de conservacao?

1.13.

As janelas sao de facil limpeza,
ajustadas aos batentes, de material
liso € ndo absorvente?

As janelas sdo mantidas em bom
estado de conservagédo?

As janelas estdao dispostas de
forma a nao permitir a incidéncia de
raios solares diretamente sobre os
alimentos?

As janelas  possuem  telas
milimétricas, em bom estado de
conservacao e facilmente
removiveis para limpeza?

A iluminacdo natural ou artificial €
adequada?

As lumindrias s&o dotadas de
sistema de protecdo (contra queda /
explosdo) e em bom estado de
conservacao?

1.19.

As instalacdes elétricas encontram-
se em bom estado de conservacao,
seguranga e uso?

1.20.

A ventilagdo ¢é suficiente e
adequada para garantir o conforto
térmico e a auséncia de gases,
fumaca, condensacao e fungos?

1.21.

Existem pias para higienizacado de
maos em numero suficiente, em
bom estado de conservacédo e com
todas as facilidades (sabao liquido
anti-séptico, papel toalha néao
reciclado ou outro sistema de
secagem e lixeiras)?

1.22.

Os sanitarios atendem as
exigéncias de instalagcbes gerais
(piso, paredes, janelas etc.)?

1.28.

Os sanitarios sdo mantidos em bom
estado de conservacao e
organizacao?

continua
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1.24.

Os sanitarios ndo se comunicam
diretamente com a cozinha?

1.25.

Os sanitarios sao dotados de todas
as facilidades para higienizacao
das maos e possuem lixeiras
revestidas com sacos plasticos,
com tampa, sem acionamento
manual, para descarte de papel
higiénico?

1.26.

Os recipientes para lixo sédo de
material adequado, de facil limpeza,
com tampa e sao revestidos com
sacos plasticos?

1.27.

Os recipientes para lixo séo
mantidos devidamente
higienizados, apds a remog¢ao do
lixo, sdo transportados e removidos
de forma e com frequéncia
adequadas, sem risco de
contaminacao?

1.28.

O lixo externo é mantido em area
que nao oferece risco de acesso a
pragas e animais e isolado da
cozinha e recolhido com freqiéncia
adequada?

1.29.

As caixas de gordura e de esgoto
estao localizadas fora da area da
cozinha?

1.30.

O sistema de esgoto é adequado,
sem refluxo ou odores?

1.31.

A agua utilizada na manipulagéo
dos alimentos é potavel e atende
aos padroes da legislacao vigente?

1.32.

Os reservatorios de agua possuem
tampas e encontram-se em bom
estado de conservacao e
protegidos de contaminacao?

1.33.

A limpeza dos reservatérios de
agua ¢é realizada de forma e
frequéncia adequadas, por pessoa
ou empresa habilitada, com
comprovacao do servico?

1.34.

Os procedimentos / rotina de
limpeza estao descritos?

continua
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1.35. |

Os encanamentos encontram-se
em estado satisfatério, com
auséncia de infiltracbes e de
interconexoes, evitando
cruzamento entre agua potavel e
nao potavel?

1.36. N

Existe controle microbioldégico da
agua?

1.37.N

Os arredores da cozinha estao
livres de sucatas, fossas, lixo, terra,
poeira, animais (inclusive insetos e
roedores), inundacbes e outros
contaminantes?

1.38. R

Acesso a cozinha é direto e
independente?

PB; =

K1 - TNA;

TCq
X P1

x 10

PB:( )

2. Sanitizacao

Ne.
Requisito

Requisito

NA

Descricao da nao
conformidade

21.R

Os procedimentos de higienizacao
de utensilios / equipamentos
encontram-se descritos,
disponiveis, visiveis e corretos?

22.R

Os procedimentos de higienizacao
das instalagdes estdo descritos,
disponiveis, visiveis e corretos?

2.3. 1

As etapas de higienizacdo de
utensilios / equipamentos sao
cumpridas, garantindo as condicbes
de limpeza?

24.N

A frequéncia de higienizacdo de
utensilios / equipamentos €
adequada?

25.1

As etapas de higienizagdo das
instalagdes séao cumpridas,
garantindo as condigdes de
limpeza?

2.6.N

A frequéncia de higienizagcdo das
instalacdes é adequada?

continua
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2.7.1

Sao usados somente produtos de
limpeza aprovados por 6rgaos
competentes e estdo corretamente
identificados?

2.8.N

O uso de produtos de limpeza é
feito de forma correta (diluicao,
troca periédica etc.)?

29.N

O local e instalacbes para
higienizagdo de utensilios sao
apropriados para limpeza e
sanificagdo, isolados, através de
barreira fisica?

2.10.N

Os panos de limpeza, vassouras,
rodos, esponjas e escovas sao de
uso exclusivo para este fim,
higienizados apés o0 uso e
guardados em local adequado?

2.11.N

Existe programa de controle de
pragas (desinsetizagao e
desratizacdo) e € eficiente?

2121

O controle de infestagdo por
pragas, quando necessario, €
efetuado por empresa
especializada e credenciada?

2.13.R

Existem registros do controle de
pragas, lista de produtos usados,
métodos de aplicacado e freqUéncia,
além do prazo de garantia e
realizacdo de revisdes, quando
necessarias?

PB, =

Kz - TNA:z

TC,
X P2 P82 =

31-(

x 13

PB2( )

3. Equipamentos e utensilios

Ne.
Requisito

Requisito

NC

Descricao da nao
conformidade

3.1.1

Os equipamentos apresentam
superficies lisas, impermeaveis,
resistentes, nao-absorventes, sem
riscos de contaminagdo quimica ou
fisica, com desenho sanitario
(favorecendo a higienizac&o), em
bom estado de funcionamento,
conservacao e numero suficiente?

&0

continua




103

3.2.1

Os utensilios apresentam
superficies lisas, resistentes, néo-
absorventes, sem riscos de
contaminagao quimica ou fisica, de
material apropriado (favorecendo a
higienizagdo), em bom estado de
conservacao e dimensionados em
numero suficiente?

3.3.N

As bancadas / mesas apresentam
superficies lisas, impermeaveis,
resistentes, nao-absorventes, sem
riscos de contaminagdo quimica ou
fisica, com desenho sanitario
(favorecendo a higienizacédo), em
bom estado de conservacdo e
dimensionadas em namero
suficiente?

34.R

Existe programa de manutengéo
preventiva dos equipamentos?

PB; =

Ks - TNA3

TCs

X P3 PB3 =

4. Manipuladores

Ne.
Requisito

Requisito

NC

NA

Descricao da nao
conformidade

4.1.1

Os manipuladores recebem
treinamento de higiene e boas
praticas, compativeis com as
tarefas que irdo executar?

10

42.N

A aplicacdo dos treinamentos é
reforcada e/ou realizada
periodicamente ou quando
necessdrio, bem como suas
revisdes e atualizacoes?

43.1

Os manipuladores apresentam
higiene corporal adequada, cabelos
protegidos, unhas curtas, limpas e
sem esmalte, proibicdo do uso de
adornos (brincos, anéis, pulseiras
etc)?

44.R

Os procedimentos de higienizacao
das maos encontram-se descritos e
disponiveis em lugar visivel ao
funcionario?

continua
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4.5.1

Os manipuladores executam a| 4
higienizagdo correta das maos nos
momentos e de forma adequados?

4.6.1

Os manipuladores evitam| 4
comportamentos, atitudes e gestos
(fumar, tossir sobre os alimentos,
cuspir, manipular dinheiro, etc?)
incorretos durante a manipulacao?

4.7.N

Os manipuladores sdo submetidos | 2
a exames médicos e laboratoriais,
na periodicidade adequada?

4.8.1

Os manipuladores com ferimentos, | 4
lesbes nas maos, nos bracos,
infecgbes respiratdrias, oculares ou
gastrintestinais ou afeccbes que
contaminem os alimentos, séao
orientados a comunicar sua
geréncia e nao manipular
alimentos?

49.N

Os manipuladores utilizam aventais| 2
adequados e especificos para as
atividades executadas, completos e
de cores claras?

4.10. 1

Os aventais encontram-se limpos e| 4
conservados e sao trocados
diariamente?

4.11.1

Os manipuladores executam a| 4
higienizagdo das maos antes da
troca de cada tarefa?

412.N

As luvas de borracha sdo mantidas| 2
limpas e usadas sO para servigos
de limpeza?

413.N

As luvas sdo guardadas em local| 2
adequado?

4.14.1

O transito de manipuladores e| 4
visitantes nao resulta em
contaminagcao cruzada dos
produtos?

PB4 =

Ks - TNA4 43 - (

TCq4 ()
X P4 PB4 =

X 24

PB4 (
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5. Producao

Ne.
Requisito

Requisito

NC

NA

Descricao da nao
conformidade

51.N

O recebimento das matérias-primas
segue o0s critérios estabelecidos
para selegdo de fornecedores /
matérias-primas  baseados na
seguranga do produto?

O

5.2.1

Existe area adequada para o
recebimento e encontra-se em boa
condigdo de higiene, com recursos
adequados e em numero
suficiente?

53.N

Os veiculos de entrega das
matérias-primas sé&o inspecionados
quanto a higiene e quanto a
existéncia de certificado de vistoria
(concedido pela Vigilancia
Sanitéria)?

54.N

E feita a avaliacdo do entregador
quanto a condicdo de higiene e
apresentagao pessoal?

55.R

As embalagens externas e as
caixas de fornecedores séo
substituidas por monoblocos limpos
ou sacos plasticos apropriados?

5.6.1

No ato do recebimento, as
matérias-primas sdo avaliadas
quanto as condi¢cdes da
embalagem, a rotulagem e a
qualidade?

57.R

Existem planilhas de controle de
recebimento?

5.8.1

Os produtos nao-conformes sao
devolvidos imediatamente  ou
separados e identificados para
devolucao posterior?

5.9.1

A capacidade fisica do estoque é
suficiente, encontra-se em condicao
higiénica adequada, com aberturas
protegidas por telas milimétricas,
com portas de acesso mantidas
fechadas, iluminacdo adequada,
temperatura  ambiente  amena
(méaxima de 26 C) e
armazenamento protegido da luz
solar direta?

continua
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5.10.N

Os estrados e prateleiras sao de
material adequado, encontram-se
em numero suficiente, com
empilhamento que favorece a
circulagito de ar e com as
distancias minimas exigidas entre
os alimentos e entre eles e o piso, a
parede e o forro?

511.1

Os produtos armazenados estao
devidamente identificados,
controlando o prazo de validade
com o uso do produto?

512.1

Os produtos de Ilimpeza séao
armazenados  separados  dos
géneros alimenticios e dos
produtos descartaveis?

5.13. 1

Os equipamentos para
armazenamento sob temperatura
controlada encontram-se em
namero suficiente para a
conservacao dos diversos tipos de
produtos, em bom estado de
funcionamento, conservagao e em
condi¢cbes adequadas de higiene e
organizacao?

5.14.1

As temperaturas dos equipamentos
sdo adequadas para a conservagao
de cada classe de alimento, sendo
monitoradas?

5.15. 1

Os alimentos sdo armazenados de
forma a evitar riscos de
contaminacéo cruzada?

5.16. |

Os produtos, ap6s abertura, sao
acondicionados e identificados
adequadamente?

517.1

O descongelamento é realizado sob
refrigeragdo ou por outra técnica
alternativa segura?

5.18.1

E proibido recongelar produtos
descongelados crus?

5.19.1

O tempo de pré-preparo € cumprido
(30 minutos a temperatura
ambiente ou 2 horas em éarea
climatizada)?

5.20. |

Os produtos pré-preparados sao
mantidos refrigerados até o preparo
final?

continua
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5.21.

O procedimento de higienizacao de
hortifrutigranjeiros  servidos  crus
esta correto, completo e ¢é
adequadamente cumprido
(lavagem, preparo da solucao
clorada, tempo de imerséo,
enxague)?

5.22.

Existe controle do uso dos produtos
para desinfecgao, com
monitoramento e registros do
procedimento?

5.23.

A manipulag¢ao final dos
hortifrutigranjeiros € feita em
condicbes seguras?

5.24.

Existem procedimentos e cuidados
que evitem contaminacao fisica e
quimica dos alimentos apos
coccao?

5.25.

Existe seguranca suficiente para
evitar contaminag@o cruzada (pelo
ambiente, equipamentos, utensilios
e manipuladores)?

5.26.

E proibido o uso de ovos mal
passados ou crus?

5.27.

Existem recursos adequados para o
resfriamento correto (imersdo no
gelo, freezer a -18°C, geladeira a 2
ou 3°C, ou equipamentos de
resfriamento rapido)?

5.28.

Faz-se o resfriamento prévio dos
ingredientes das saladas frias
cozidas antes da mistura ou
resfriam-se rapidamente as saladas
ja prontas?

5.29.

Os alimentos expostos estao
protegidos de contaminacao, seja
pelo ambiente, superficies ou
pessoas?

5.30.

Os alimentos pré-preparados, a
serem  finalizados na  hora
(grelhados, por exemplo), sao
mantidos em temperatura de
seguranga/refrigeracao, ou
controlados pelo tempo de
manutencdo antes do processo
térmico?

5.31.

A programacgao de preparo é feita
de forma a minimizar sobras?

continua
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5.32. 1 As sobras de alimentos quentes e{ 4 | 0 | 4
frios prontos, que nao foram
distribuidos, somente sao
aproveitadas se tiverem sido
monitoradas durante a
manutencao?
TCs ()
PBs = X Ps PBs = x 32 PBs( )
Ks - TNAs 109-( )

C | PONTUACAO PONDERADA DA ESCOLA

PPE = PB; + PB; + PB; + PB4 + PBs

PPE=( )+( )+( )+( )+( )

PPE=( )

D | CLASSIFICACAO DA ESCOLA (Pontos)

Pontuacao Classificacao
100 Excelente
91 -99 Muito Bom
81-90 Bom
61-80 Regular
até 60 Deficiente

Fiscalizacao (Retorno)

8 meses
6 meses
4 meses
2 meses
15 dias
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