UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA
FILHO”
FACULDADE DE CIENCIAS AGRARIAS E VETERINARIAS
CAMPUS DE JABOTICABAL

AVALIACAO DA QUALIDADE DO PRESUNTO E
MUCARELA FATIADOS E PERFIL DOS MANIPULADORES
NOS SUPERMERCADOS DO INTERIOR DE SAO PAULO

Ernesto Salvagni Neto

Médico Veterinario

2018



UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA “JULIO DE MESQUITA
FILHO”
FACULDADE DE CIENCIAS AGRARIAS E VETERINARIAS
CAMPUS DE JABOTICABAL

AVALIACAO DA QUALIDADE DO PRESUNTO E
MUCARELA FATIADOS E PERFIL DOS MANIPULADORES
NOS SUPERMERCADOS DO INTERIOR DE SAO PAULO

Ernesto Salvagni Neto

Orientadora: Prof2. Dra, Karina Paes Blrger

Dissertacdo apresentada a Faculdade de
Ciéncias Agrarias e Veterindarias — Unesp,
Campus de Jaboticabal, como parte das
exigéncias para a obtencéo do titulo de Mestre
em Medicina Veterinaria, Area: Medicina
Veterinaria Preventiva.

2018



Salvagni Neto, Ernesto
S182a Avaliacao da qualidade do presunto e mucarela fatiados e
perfil dos manipuladores nos supermercados do Interior de Sao
Paulo / Ernesto Salvagni Neto. — Jaboticabal, 2018
68 p. : tabs.

Dissertacdo (mestrado) - Universidade Estadual Paulista
(Unesp), Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias,
Jaboticabal

Orientadora: Karina Paes Birger

1. Fatiados. 2. Manipuladores. 3. Supermercados. 4.
Staphylococcus Coagulase Negativo. 5. B. P. M. |. Titulo.

Sistema de geracdo automatica de fichas catalograficas da Unesp. Biblioteca da
Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Jaboticabal. Dados fornecidos pelo
autor(a).

Essa ficha ndo pode ser modificada.




44y  UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA
unesp™ /3
Campus de Jaboticabal
ool

CERTIFICADO DE APROVAGAO

TITULO DA DISSERTAGAQ: AVALIAGAO DA QUALIDADE DO PRESUNTO E MUGARELA FATIADOS E
PERFIL DOS MANIPULADORES NOS SUPERMERCADOS DO INTERIOR
DE SAO PAULO

AUTOR: ERNESTO SALVAGNI NETO
ORIENTADORA: KARINA PAES BURGER

Aprovado como parte das exigéncias para obtengdo do Titulo de Mestre em MEDICINA
VETERINARIA, area: Medicina Veterinaria Preventiva pela Comissdo Examinadora:

Woromee Pewy W
Profa. Dra. KARINA PAES BURGER

Depto de Medicina Veterinaria Preventiva e Reprodugao Animal / FCAV / UNESP - Jaboticabal

Pesquisadora Dra. MARIA IZABEL MERINO DE MEDEIROS
Polo Regional Centro Oeste / Agéncia Paulista de Tecnologia dos Agronegécios / Bauru,/SP

Pés-doutoranda PAULA MARIA PILOTTO BRANCO
Departamento de Medicina Veterinaria Preventiva e Reprodugao Animal / FCAV / UNESP - Jaboticabal

Jaboticabal, 06 de dezembro de 2018

Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias - Campus de Jaboticabal -
Via Acesso Prof. Paulo Donato Castellane, Km 05, 14870000
unesp bty ia/CNPJ: 48,031.918/0012-87.




DADOS CURRICULARES DO AUTOR

ERNESTO SALVAGNI NETO — Nasceu no Municipio de Taquaritinga -
SP, em 23 de julho de 1981, filho de Sérgio Schlobach Salvagni e Sandra Heloisa
Simardi Salvagni. E Médico Veterinario formado pela Universidade de Marilia —
UNIMAR, Campus de Marilia — SP, em 21 de dezembro de 2004. Durante a
graduacdo realizou estagios em diversas areas da Medicina Veterinaria. ApGs o
término do Curso de Graduacgéao atuou como Médico Veterinario por seis anos como
especialista em qualidade no grupo Carrefour e trabalha h& seis anos como
responsavel técnico do grupo P&o de Agucar. Em margo de 2016 ingressou no curso
de mestrado do programa de Pds-Graduagdo em Medicina Veterinaria, area de
Medicina Veterinaria Preventiva da Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias,
Campus de Jaboticabal, UNESP, sob orientacdo da Profd. Dr2. Karina Paes Biirger,
recebendo bolsa CAPES e atuando na linha de pesquisa Avaliagdo da qualidade do
presunto e mucarela fatiados e perfil dos manipuladores de frios fatiados de

supermercados do interior de Séo Paulo.



Mantenha seus pensamentos positivos, porque seus pensamentos tornam-se suas
palavras. Mantenha suas palavras positivas, porque suas palavras tonam-se suas
atitudes. Mantenha suas atitudes positivas, porque suas atitudes tornam-se seus
habitos. Mantenha seus habitos positivos, porque seus habitos tornam-se seus
valores. Mantenha seus valores positivos, porque seus valores...

”

“Tornam-se seu destino.

Mahtama Gandhi



Dedico aqueles que sempre foram os pilares da minha formacéo, carater e fé.
Sempre se esforcaram em me proporcionar o melhor mesmo diante das dificuldades

da vida.

Aos meus pais Seérgio Salvagni e Sandra.



AGRADECIMENTOS

Comeco agradecendo a Deus e Nossa Senhora pela protecdo, por sempre
estarem me acompanhando e iluminando meu caminho. Aos meus pais, Sandra e
Sérgio Salvagni, pelo amor, carinho e dedicacao, gracas a eles possuo um alicerce
para trilhar os passos de minha vida.

Agradeco minhas irmas, Giovana e Juliana, pelos momentos de descontracao
e carinho.

Agradeco a minha companheira, amiga e esposa Lais, pelo apoio em mais
esta caminhada, que com muito amor e carinho me estimulou e ajudou a chegar ao
término de minha pos-graduacdo. E durante esta trajetéria me deu o maior presente
desta vida, ser pai, com a chegada da nossa querida filha Antonella.

Agradeco a minha orientadora, Prof.2 Dr2 Karina Paes Birger, pela confianca
nestes pouco mais de 2 anos de orientacdo, pela paciéncia e dedicacdo e 0s
momentos de descontracdo. Obrigado por tudo, pois foi imprescindivel para melhoria
de minha formacéao ética, pessoal e profissional.

Ao prof. Dr. Luiz Augusto do Amaral, que disponibilizou recursos para
realizacdo desta pesquisa. Sem sua ajuda a concluséo deste projeto néo teria sido
possivel. Ainda lhe agradeco por ter dado o ponta pé inicial para a realizacao deste
sonho, pela amizade, pelos varios momentos de esclarecimentos de duvidas e
guestionamentos.

Agradeco ao amigo e companheiro Rafael Akira Sato, que com muita, mas
muita paciéncia me ensinou toda parte laboratorial e me ajudou em todas as minhas
coletas, nos finais de semana e feriados, na realizacdo dos experimentos e artigos.

A banca examinadora pesquisadora Dra. Maria Izabel Merino de Medeiros e a
po6s-doutoranda Paula Maria Pilotto Branco pela disponibilidade de participar e pelas
contribuicbes dadas a esta dissertacéo e ao artigo.

Aos professores e funcionarios do Departamento de Medicina Veterinaria
Preventiva e Reprodugao Animal que participaram desta minha caminhada.
A Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias — UNESP — Campus de

Jaboticabal, que me acolheram com um enorme carinho e proporcionaram a



oportunidade do curso de pds-graduagcdo. Com certeza carregarei o orgulho em
fazer parte desta instituicdo para o resto de minha vida.

"O presente trabalho foi realizado com apoio da Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior - Brasil (CAPES) - Cddigo de
Financiamento 001"

A todos que contribuiram direta ou indiretamente para execucdo deste

trabalho.



SUMARIO

Pagina
(O = U PP UPPPPTRRPPRI ii
PARECER PLATAFORMA BRASIL oo IV
RESUMO oottt ettt e e e e e e ettt e e e e e e e e e s bbbt e e e e e e e e s annnbbrrereeaaeeeeaann Vii
N = ST I ¥ P viil
CAPITULO 1 — CONSIDERACOES GERAIS ....coiiiiiiceeeeeeeeeeee e, 1
1. INTRODUGAOD ..ottt 1
2. REVISAO DE LITERATURA ..o 2
2.1 MUGARELA oottt e e e e e e e e s ree e e e e e e e e e 2
2.2 PRESUNTO .oiiiiiiiiiie ittt e e e e e et e e e e e e e e s s bt eeeeeaeeeenanns 3
2.3 AVALIAC}@ES DOS ESTABELECIMENTOS ... 4
2.4 MANIPULADORES ... e 6
25 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS COMO FONTES DE
CONTAMINACAD ..ottt sttt 8
2.6 SAIMONElla SP. coiiiiiiiiii 11
2.7. StapNYIOCOCCUS QUIBUS .ooiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 13
2.7.1. Staphylococcus Coagulase Negativo ......ccccccvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee, 15
2.8. Coliformes totais e Termotolerantes ........cccccocvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee, 17
3. OBUIETIVOS oo e 19
B L GERAL o 19
B.2 ESPECIFICOS ..ottt 19
4. REFERENCIAS ..ottt 20

CAPITULO 2 - QUALIDADE MICROBIOLOGICA E PERFIL DO
ESTABELECIMENTO E DO MANIPULADOR DE PRESUNTO E MUCARELA
FATIADOS EM REDE DE SUPERMERCADOS NO ESTADO DE SAO PAULO ....33

1. INTRODUGAQ ..ottt enn e 34
2. MATERIAL E METODOS ...oiiuieee oottt 35
3. RESULTADOS E DISCUSSAOD ....ooviieeeieecieeee et 38
4, CONCLUSOES ....oiiioeeceeceeeeeeeeee ettt A7
5. REFERENCIAS ..ottt ettt te et 47



CAPITULO 3 — CONSIDERACOES FINAIS ..o, 51

7 = N[ L = ST 53
| - MODELO DE CARTA DE AUTORIZACAO AOS GERENTES DOS

ESTABELECIMENTOS AUDITADOS  ...oovieiieiieiieectee et 53
Il - CHECKLIST DE ACORDO COM A FICHA DE INSPECAO DE

ESTABELECIMENTOS NA AREA DE ALIMENTOS (FIEAA) ....covveeeeieeiieeene, 54
Il - QUESTIONARIO DOS MANIPULADORES .....c.cocveviieieieeeeeen s, 63

IV - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE) ....... 66



AVA

AVAYAY UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA

u n esp JULIO DE MESQUITA FILHO” Vy
Campus de Jaboticabal

‘oboticabal

CEUA - COMISSAO DE ETICA NO USO DE ANIMAIS

CERTIFICADO

Certificamos que o projeto intitulado “Qualidade do presunto e mugarela
fatiados”, protocolo n° 13.073/16, sob a responsabilidade da Prof® Dr® Karina Paes
Biirger, que envolve a produgdo, manutengdo e/ou utilizacdo de animais
pertencentes ao Filo Chordata, subfilo Vertebrata (exceto o homem), para fins de
pesquisa cientifica (ou ensino) - encontra-se de acordo com os preceitos da lei n°
11.794, de 08 de outubro de 2008, no decreto 6.899, de 15 de junho de 2009, e com
as normas editadas pelo Conselho Nacional de Controle da Experimentagdo Animal
(CONCEA), e foi aprovado pela COMISSAO DE ETICA NO USO DE ANIMAIS
(CEUA), da FACULDADE DE CIENCIAS AGRARIAS E VETERINARIAS, UNESP -
CAMPUS DE JABOTICABAL-SP, em reunido ordinaria de 04 de novembro de 2016.

Vigéncia do Projeto 04/11/2016 a 03/03/2018

Espécie / Linhagem Nao seréo utilizados animais no projeto
N° de animais 0

Peso / Idade Né&o se aplica

Sexo Né&o se aplica

Origem Né&o se aplica

Jaboticabal, 04 de novembro de 2016.

/{Z[J(([yun&/
_Prof? Dr? Lizandra Amoroso
Coordenadora — CEUA

= =

Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias
Via de Acesso Prof. Paulo Donato Castellane, s/n - 14884-900 - Jaboticabal - SP - Brasil
tel 16 3209 2600 fax 3202 4275 www.fcav.unesp.br



.8
#&  UNESP - FACULDADES DE
Unesp CIENCIAS FARMACEUTICAS WW
DO CAMPUS DE

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Qualidade do Presunto e Mugarela Fatiados

Pesquisador: ERNESTO SALVAGNI NETO

Area Tematica:

Versao: 4

CAAE: 74858217.1.0000.5426

Instituicao Proponente: UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA JULIO DE MESQUITA FILHO
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

Namero do Parecer: 2.557.917

Apresentacao do Projeto:

Trata-se de proposta relevante com objetivo de verificar as condi¢des higiénico sanitarias em que séo
manipulados dois produtos (presunto e mucarela) em cinco supermercados do interior do Estado de Sao
Paulo (nos Municipios de Barretos, Bebedouro, Catanduva, Guaira e Olimpia).

Objetivo da Pesquisa:

verificar as condigdes higiénico sanitarias em que sdo manipulados dois produtos (presunto e mugarela) em
cinco supermercados do interior do Estado de Sao Paulo (nos Municipios de Barretos, Bebedouro,
Catanduva, Guaira e Olimpia).

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

Como riscos os autores apontam: o constrangimento que podera ocorrer durante a aplicacdo dos
questionarios. Para evitar e ou minimizar este constrangimento, a aplicacdo dos questionarios, sera
realizada de forma individual e em separado dos demais funcionarios do estabelecimento.

Como Beneficios os autores destacam: A participacdo dos manipuladores no presente estudo gerara
informacdes para um diagnoéstico de situacdo sobre o perfil socioeconémico e os conhecimentos gerais
sobre higiene e manipulagao de alimentos. Desta forma, o responsavel técnico podera desenvolver projetos
de capacitagdo mais adaptados e especificos para cada estabelecimento e/ou manipulador promovendo
acoes de educagdo em saude. Essa capacitagdo fornecera informagdes sobre a importancia do manipulador
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AVALIACAO DA QUALIDADE DO PRESUNTO E MUCARELA
FATIADOS E PERFIL DOS MANIPULADORES NOS SUPERMERCADOS
DO INTERIOR DE SAO PAULO.

RESUMO - Os supermercados sao responsaveis pelo fatiamento, porcionamento e
fornecimento de presunto e mucarela para grande parte de populagéo brasileira.
Estes alimentos possuem alta perecibilidade devido a sua composi¢cdo e em sua
maioria sdo consumidos sem nenhum tipo de tratamento térmico. A avaliacdo das
condi¢cBes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, e dos manipuladores é de
grande importancia para a saude publica, pois estdo diretamente relacionados ao
nivel de seguranca dos produtos comercializados.  Sendo assim, este estudo
objetivou avaliar as condi¢des fisico-estruturais dos estabelecimentos, o nivel de
conhecimento dos manipuladores e a qualidade microbiolégica de presunto e
mucarela previamente fatiados. Para tanto, foram realizados check-lists e aplicados
qguestionarios. As avaliacbes foram realizadas em dois momentos antes e apoés
realizacdo de capacitagdo com os manipuladores e conscientizagcdo dos gerentes
dos estabelecimentos para o0s problemas encontrados. Foram realizadas as
quantificacbes de Staphylococcus sp., e Staphylococcus coagulase positivos,
Coliformes totais e temortolerantes e Salmonella sp. As pontuagcbes dos
estabelecimentos variaram de 52,43% mais baixa antes, e apds conscientizacdo
96,37% a mais alta, sendo os principais problemas observados, relacionados as mas
condi¢Oes estruturais e de equipamentos em quantidade insuficiente e com falta de
manutencdo adequada. Com relacdo aos manipuladores, observou-se que 86,95%
eram do sexo feminino, 56,52% apresentaram nivel de escolaridade médio
completo. Quando questionados sobre o que eram boas praticas de manipulagéo,
somente 60,86% responderam antes, contra 73,91% ap0ds capacitacdo, dentre os
principais problemas encontrados destacaram-se a utilizacdo de adornos, celulares,
falta de utilizacdo de luvas e uniformes. As populacbes de Coliformes totais
variaram de <3 a 1,1 x 103 NMP g™*,e Staphylococcus coagulase negativo variaram
de <1 x102 a 4,9 x 10*UFC g*, ndo foram quantificados Coliformes Termotolerantes
e nem detectadas a presenca de Staphylococcus coagulase positivos e Salmonella
sp.. Sendo assim os produtos analisados se encontraram dentro dos padrées legais
de acordo com os limites previamente estabelecidos, sendo aptos ao consumo.

Palavras-Chave: boas praticas de manipulacdo, cozido defumado, estrutura,
funcionarios, queijo, saude coletiva, saude publica.
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ASSESSMENT OF THE QUALITY OF HAMMER AND MUZZLE
FATIATED AND MANIPULATOR PROFILE IN THE SUPERMARKETS OF
THE INTERIOR OF SAO PAULO

ABSTRACT - Supermarkets are responsible for the slicing, portioning and supply of
ham and muzzle for a large part of the Brazilian population. These foods have high
perishability due to their composition and are mostly consumed without any kind of
heat treatment. The evaluation of the hygienic-sanitary conditions of the
establishments, and of the manipulators is of great importance for the public health,
since they are directly related to the level of security of the commercialized products.
Thus, this study aimed to evaluate the physical-structural conditions of the
establishments, the level of knowledge of the manipulators and the microbiological
quality of previously sliced ham and muzzarella. For that, checklists and
guestionnaires were applied. The evaluations were carried out two moments before
and after training with the manipulators and awareness of the managers of the
establishments for the problems encountered. Quantifications of Staphylococcus sp.,
And Staphylococcus coagulase positive, total coliforms and temortolerants, and
Salmonella sp. The scores of the establishments ranged from 52.43% lower before,
and after awareness 96.37% higher, being the main problems observed, related to
bad structural conditions and equipment in insufficient quantity and with lack of
adequate maintenance. Regarding the manipulators, it was observed that 86.95%
were female, 56.52% had a complete average level of schooling. When questioned
about what were good manipulation practices, only 60.86% responded before,
against 73.91% after training, among the main problems found were the use of
adornments, cell phones, lack of gloves and uniforms. Total Coliform populations
ranged from <3 to 1.1 x 103 NMP g™ and Coagulase negative Staphylococcus varied
from <1 x 102 to 4.9 x 10* CFU g™, no thermotolerant coliforms were detected and no
presence detected of Staphylococcus coagulase positive and Salmonella sp .. Thus,
the analyzed products were within the legal standards according to the limits
previously established, being fit for consumption.

Keywords: good practices of manipulation, smoked stew, structure, employees,
cheese, collective health, public health.



CAPITULO 1 — CONSIDERACOES GERAIS

1. INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) tém aumentado
significativamente e alimentos de origem animal e seus derivados estdo
frequentemente envolvidos em casos ou surtos. Neste sentindo, 0s queijos e 0s
produtos embutidos a base de carnes, fracionados e fatiados nos supermercados,
sao alvo de atencédo dos servigos de Saude Publica em funcéo da alta perecibilidade
e dos possiveis riscos que podem oferecer aos consumidores caso estejam
contaminados por bactérias patogénicas.

Neste sentido entre os produtos cérneos, o presunto cozido destaca-se e
dentre os queijos, a mucarela, pois sdo os produtos mais procurados pelo
consumidor. Estes produtos estdo expostos a contaminacdo devido a intensa
manipulacédo e exposicéo por periodos prolongados fora de refrigeragdo durante seu
fatiamento, facilitando assim, a contaminacdo e multiplicacdo de microrganismos
patogénicos.

Sao os supermercados responsaveis pelo fracionamento desses produtos e o
controle de qualidade nos setores de fatiamento de presunto e mucarela ndo séo tao
rigorosos quanto o exigido nas industrias que os produzem. Os produtos sao
fracionados em grande quantidade, sendo submetidos a manipulacdo e,
consequentemente a possivel contaminagdo cruzada. Sabendo-se que na maioria
das vezes, estes produtos ndo sofrem processamento térmico antes de serem
consumidos, podem-se considerar os setores de fatiamento como potenciais pontos
de contaminacao dos produtos com bactérias causadoras de DTA.

A avaliacdo das condi¢cBes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que
manipulam esses produtos € de grande importancia para a Saude Publica, pois esta
diretamente relacionada as condi¢des de higiene dos produtos manipulados. Além
disso, o manipulador de alimentos necessita de conhecimentos basicos de higiene, e
para isto deve ser capacitado com o proposito de garantir seguranca durante toda a
manipulacdo do alimento, prevenindo possiveis contaminacdes, assegurando assim

um alimento seguro.



Desta forma as condicBes higiénico-sanitarias e fisico-estruturais dos
estabelecimentos manipuladores, e a qualidade microbiolégica do presunto e da
mucarela, foram avaliados neste trabalho, pois sdo importantes na seguranca destes

alimentos comercializados.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. MUCARELA

A preocupacdao crescente com a seguranca e qualidade dos alimentos, € um
dos principais fatores competitivos, assim como 0s mecanismos para a melhoria da
gestdo da qualidade. O consumidor, tende a ser cada dia mais exigente e melhor
informado em relagédo aos produtos que consome, assumindo um importante papel
de fiscalizador da qualidade e da seguranca dos alimentos (TOLEDO et al., 2004).

O queijo é um produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por meio da
separacao parcial do soro em relacdo ao leite. Pode ser parcial ou totalmente
desnatado, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas especificas, produzidas por
microrganismos especificos, de &cidos organicos, isolados ou combinados, todos de
qualidade apta para uso alimentar, com ou sem adic&do de substancias alimenticias,
de especiarias, de condimentos ou de aditivos (BRASIL, 2017). O queijo mucarela é
amplamente utilizado na culinaria, no preparo de pratos quentes e sanduiches, por
suas propriedades de fatiamento e facilidade de derretimento (COELHO et al.,
2012). E o tipo de queijo com a maior producdo no pais (29,0%), atingindo 334.344
toneladas no ano de 2017 (ABIQ, 2017).

O método de fabricacdo do queijo pode envolver varios processos, tais como
a pasteurizacdo do leite, coagulagdo, corte do coagulo, dessoragem, filagem,
enformagem, salga, maturacao e embalagem. A grande manipulacéo do produto, e o
fato de que entra em contato com diferentes equipamentos e superficies, aumenta o
risco de contaminagcao microbiolégica (PINTO et al., 2009). O queijo € um alimento
rico em nutrientes, o que favorece a proliferacdo de microrganismos que podem
levar a alteragcbes nas caracteristicas organolépticas do produto e ou causar

toxinfec¢Bes alimentares nos consumidores. Além disso, o sabor do queijo pode ser



alterado, devido a producdo de compostos decorrentes do metabolismo bacteriano,
como o acido acético (SANTOS-KOELLN; MATTANA; HERMES, 2009).

2.2. PRESUNTO

O Brasil € um dos maiores produtores de carne suina do mundo, entretanto, a
populacao brasileira ainda consome pouco deste produto in natura. No mercado
externo a carne suina movimenta 5,4 milhdes de toneladas, e gera uma receita
anual aproximada de 11,9 bilh6es de dolares (ABIPECS, 2011). A carne suina
possui aspectos que facilitam sua transformacédo, por isso é muito consumida na
forma industrializada e oferece varias op¢des de venda. A cada dia as industrias
lancam novos produtos, aproveitando nichos de mercados potenciais (ANTONI,
2004). Dentre os produtos carneos industrializados, um dos mais encontrados nos
mercados é o presunto.

O presunto é amplamente consumido e apreciado pela populagdo mundial
devido as suas caracteristicas organolépticas como sabor e aroma, sendo
considerado um dos produtos nobres da industria de carnes (COSTA et al., 2007).

Presunto é o produto carneo obtido exclusivamente do pernil suino, curado,
defumado ou ndo, desossado ou ndo, com adicdo ou ndo de ingredientes, e
submetido a processo tecnoldgico adequado (BRASIL, 2017).

No Brasil, a tecnologia de fabricacdo é muito diversificada, portanto, 0s
presuntos podem apresentar variagbes na sua composicdo. De maneira geral,
apresenta uma composicdo quimica cujos teores de proteinas encontram-se em
torno de 14% e carboidratos 2%, sendo rico em minerais como sodio e potassio
(BALDISSERA, 2007; FAI et al., 2011). Apresenta pH entre 5,9 e 6,1 (FRANCO;
LANDGRAF, 2005) e atividade de agua de 0,91 a 0,97 (BRASIL, 2000; JAY, 2005).
Sua composicdo rica em proteinas e agua facilita a deterioragdo, propiciando a
sobrevivéncia e a multiplicagdo de muitos microrganismos, incluindo os patogénicos
(GERMANO; GERMANO, 2001).

No processo de fatiamento o presunto fica susceptivel a multiplicacdo de
bactérias aerobias, em razdo da maior superficie de contato com o oxigénio. Além
disso, o fatiamento pode ser considerado um fator determinante para a qualidade do

presunto, jA& que a ma higienizacdo dos equipamentos pode representar uma



importante fonte de microrganismos deteriorantes ou patogénicos, trazendo riscos a
saude do consumidor, além da possibilidade de formacao de biofilme na superficie

dos equipamentos, comprometendo a qualidade do produto (SERIO et al., 2009).

2.3. AVALIAQOES DOS ESTABELECIMENTOS

A atuacdo da vigilancia sanitaria (VISA) é fundamental, para promover a
segurangca de alimentos, e a redugdo de surtos (D’ANDREA et al., 2000).
Minimizando possiveis agravos a saude dos consumidores pelo consumo de
alimentos alterados (FERNANDEZ; COUTINHO, 2015).

As acbes da VISA além de fiscalizar, licenciar e cadastrar 0s
estabelecimentos para a confec¢do anual dos alvaras, este 6rgdo municipal também
tem como objetivo orientar os responsaveis dos estabelecimentos, em prol da salde
publica. A inspecao ou fiscalizacdo sanitaria pode ser compreendida como a acgao
verificadora do cumprimento de uma norma de carater sanitario. Os
estabelecimentos que comercializam alimentos devem obedecer a regras e padrbes
previstos em leis e decretos dos trés niveis da administracdo publica, municipal,
estadual e federal (ROSA; PADULA, 2013).

O Ministério da Saude em 1997 publicou a Portaria Ministerial, de n® 326, de
30 de julho 1997 (BRASIL, 1997a), estabelecendo o regulamento técnico sobre
condi¢Bes higiénico-sanitarias e de Boas Praticas para estabelecimentos e ou
industrializadores de alimentos, além de normas para elaboracdo descritas no
Manual de Boas Préticas (MPB), (BRASIL, 1997a). A mesma exigéncia foi feita pela
Portaria 368, de 04 de setembro de 1997 do MAPA, tendo como objetivo estabelecer
requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas praticas de fabricacdo para
alimentos elaborados/industrializados para o consumo humano (BRASIL, 1997b).

A resolucdo n° 275, de 21 de outubro de 2002, foi desenvolvida com a
finalidade de atualizar e aperfeicoar a legislacéo geral, abrangendo a implantacdo de
oito Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), além da lista de verificagdo
de BPF, e de estabelecer uma pontuacéo que permite classificar o estabelecimento
vistoriado em relacdo ao atendimento dos itens exigidos pela legislacdo (BRASIL,
2002; VELLO et al., 2005; STANGARLIN et al., 2009; SILVA JR., 2010).



A Ficha de Inspecéo de Estabelecimentos da Area de Alimentos do estado de
Sé&o Paulo (FIEAA) foi publicada em 1° de fevereiro de 1994, com a Portaria CVS-
30, de 31 de janeiro de 1994, (SAO PAULO, 1994; SAO PAULO, 1998). A FIEAA foi
estabelecida como instrumento padronizador das acfGes de inspecdo em
estabelecimentos da area de alimentos, no Estado de S&o Paulo, por meio da
Resolucdo SS n° 196, (SILVA JUNIOR, 2010). Atualmente para avaliacdo de
estabelecimentos de alimentacdo € utilizada a legislacdo CVS 5, da ANVISA
(BRASIL, 2013).

Ao conduzir uma investigacéo, durante as inspec¢fes de rotina da Divisdo de
Vigilancia Sanitaria, Valente e Passos (2004), avaliaram as condicfes higiénico-
sanitarias e fisico-estruturais de todos os supermercados (58) de Ribeirdo Preto -
SP, utlizando-se da FIEAA como instrumento padronizador. Os seguintes itens
foram classificados como deficientes: edificacdes, equipamentos e utensilios,
matérias-primas, produtos prontos e fluxo de producado. O item relativo ao pessoal
de producdo, manipulacdo e venda foi classificado como regular. Na classificacdo
final, 46 estabelecimentos (79,3%) foram considerados deficientes, 11 (19,0%)
regulares, e 1 (1,7%) bom.

Leite et al. (2013), inspecionaram os setores de manipulados (padaria e
acougue) dos estabelecimentos classificados como supermercados em Barra do
Garcas/MT (total de cinco estabelecimentos), visando verificar padrdes higiénicos-
sanitarios métodos de producdo e exposicao de alimentos nestes locais. Todas as
padarias foram classificadas como regulares. A classificacdo dos acougues variou
de deficiente a excelente. As médias dos supermercados ficaram entre 64,2 e 80,2
pontos.

Costa, et al. (2013), ao avaliarem as condi¢Bes higiénico-sanitarias e fisico-
estruturais da area de manipulagdo de minimercados comercializadores de carnes in
natura do Distrito IV de Recife/PE, observaram que 80,95% (17) dos
estabelecimentos apresentaram baixo atendimento aos itens avaliados, 19,05% (4),

médio atendimento e nenhum minimercado conseguiu um alto atendimento.



2.4. MANIPULADORES

Os habitos de higiene pessoal sdo ferramentas importantes para evitar
contaminacgdes cruzadas (CONTRERAS et al. 2003), sendo que estas constituem
um problema potencial de saude publica. Cardoso, Chaves e Andrade (1994)
afrmam que existe uma relacdo direta entre as condicbes higiénicas dos
manipuladores de alimentos e doencas bacterianas de origem alimentar, aonde
manipuladores doentes ou portadores, que apresentam habitos de higiene pessoal
inadequados, ou preparam alimentos com atitudes anti-higiénicas contaminam o0s
alimentos.

A falta de higiene do manipulador e a falta de qualidade microbiolégica dos
alimentos podem causar uma série de doencas (PAULA et. al, 2010). O manipulador
de alimentos pode ser o principal veiculo dessa contaminagdo por disseminar
microrganismos patogénicos responsaveis por 60% das doencas transmitidas por
alimentos (OMS, 1989).

A importancia da transmissdo de doencas infecciosas pelas maos de
humanos foi demonstrada ha muito por Semmelweis (1847), mas foi Price (1938),
gue realmente estudou os tipos de bactérias na pele classificando-as em “residentes
e transitérias” (ALMEIDA et al., 1995). Manipuladores de alimentos tém um papel
importante na seguranca dos alimentos e podem contribuir na transmissédo de
agentes causadores de toxinfeccbes alimentares, por introduzirem patdgenos no
alimento durante a producdo, processamento e distribuicdo (ANGELILLO et al.,
2000; ALMEIDA et al., 1995).

Doencas transmitidas por alimentos (DTAs) ocorrem por meio de
manipuladores, que comprometem os alimentos por seus hdabitos ou praticas
inadequadas de higiene, que podem comprometer os alimentos e colaborar com
DTAs. Para evitar contaminagao, a higiene pessoal adequada e a adocdo de boas
praticas na industria de alimentos sdo essenciais para obtencdo de produtos com
gualidade satisfatoria (SANTOS, 1996; CAMPOS et. al. 2015).

Campos et. al. (2015) realizaram uma avaliacdo dos hébitos de higiene dos
manipuladores de alimentos segundo normas da Vigilancia Sanitaria no Municipio de
Caruaru-PE. Os resultados obtidos revelaram alguns itens fora das normas da

ANVISA. A conscientizacdo dos manipuladores é de fundamental importancia para a



producdo de alimentos de boa qualidade e para isto é necesséario que haja um
investimento com supervisdo continuada propiciando seguranca a todos.

Os principais patégenos veiculados por individuos doentes ou portadores sao
Salmonella sp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens e
Bacillus cereus (HALPING — DOHNALEK e MARTH, 1989).

Na pele humana, existe uma vasta microbiota que serve como importante
fonte de contaminacdo, manipuladores portadores ou doentes podem disseminar
por meio do alimento, microrganismos como Escherichia coli, Staphylococcus sp.,
Salmonella sp., Clostridium perfringens, Bacillus cereus e Estreptococos fecais
(RIBEIRO, REIS & ROSSI, 2000).

De acordo com Raddi, Leite e Mendoncga (1988), tendo as maos como veiculo
de trabalho, os manipuladores de alimento podem, por meio do contato direto ou por
perdigotos, perpetuar a cadeia epidemioldgica da intoxicacao estafilococica. Suzuki,
Saito e Ishikawa (1999) demonstraram que algumas linhagens de S. aureus foram
isoladas de manipuladores, do alimento e de pacientes de um surto ocorrido em
Aichi-Ken, Japdo, indicando que os manipuladores foram a possivel origem de
contaminacgdo. Siqueira Jr. (2004), afirma que o ser humano € considerado a
principal fonte de contaminacdo por S. aureus, estimando que 30 a 50% das
pessoas sadias sdo portadoras dessa bactéria.

Em servicos de alimentacdo € importante verificar se a manipulagdo dos
alimentos é realizada em condicbes adequadas. Tradicionalmente, as medidas de
controle incluem a implementacéo de técnica de lavagem das maos, treinamento e
conscientizacdo dos profissionais envolvidos no preparo, armazenamento e
distribuicdo de alimentos. Estudos tém demonstrado a eficacia do uso de
antissépticos na higienizacdo das maos dos manipuladores de alimentos (AYCICEC
et al., 2004; SHOJAEI, SHOOSHTARIPOOR e AMIRI, 2006).

Shojaei, Shooshtaripoor & Amiri (2006) demonstram a eficacia da higiene
pessoal em manipuladores de alimentos, antes do inicio da jornada de trabalho. Em
sua pesquisa, 72,7% do pessoal envolvido antes da intervencao do estudo, estavam
contaminados com uma ou mais bactérias potencialmente patogénicas. A frequéncia
de contaminacdo das maos dos manipuladores depois dessa intervengdo diminuiu

para 32%, mostrando a importancia da higiene adequada, e ressaltando que, na



maioria das vezes, microrganismos sao prontamente removidos com uma lavagem
adequada das maos.

Aycicek et al. (2004) indicam uma correlacdo positiva entre experiéncia de
trabalho e higiene das maos. A higiene das maos de manipuladores de alimentos
experientes em um hospital foi muito melhor quando comparada aos manipuladores

sem experiéncia.

2.5. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS COMO FONTES DE
CONTAMINACAO

Microrganismos patogénicos e deteriorantes podem manter-se em particulas
de alimentos ou de &gua sobre utensilios lavados inadequadamente (SILVA Jr.,
1999; VIALTA, MORENO e VALLE, 2002). Do ponto de vista sanitario, o uso de
recipientes e utensilios contaminados representa um risco, particularmente quando
se refere a alimentos cozidos que nao se destinam ao consumo imediato (SILVA Jr.,
1999). A contaminacdo cruzada por microrganismos patogénicos em alimentos crus
ou cozidos, pode ocorrer por contato com superficies de tdbuas de corte,
equipamentos e utensilios durante a sua preparacdo (BLAIS, 1999; ZHAO et al.,
2001).

Na Europa, quase 25% das toxinfeccbes alimentares, podem ter sido
causadas por contaminacgao cruzada (WHO, 2002). Segundo Reij e Den Aantrekker
(2004) a contaminagdo cruzada pode ser uma frequente e importante causa de
doencas transmitidas por alimentos (DTAs) a qual tem ocorrido também como
consequéncia de inadequada limpeza e desinfeccéo.

Segundo Dunsmore (1981), superficies de equipamentos usadas para
manipulagéo e preparacao de alimentos s&o reconhecidas fontes de contaminagéo e
recontaminacdo microbiana, especialmente quando inadequadamente higienizadas.
Microrganismos patogénicos expostos sobre a superficie de contato podem ser
transferidos para outras superficies de forma direta ou por meio de particulas no ar
e, estudos indicam que varias bactérias, incluindo E. coli, S. aureus e Salmonella
sp., sobrevivem em panos e esponjas de limpeza, utensilios e também dinheiro, por
horas ou dias apos contaminacao inicial (KUSUMANINGRUM et al., 2003).



Souza, Silva & Sousa (2004) relatam a presenca de coliformes totais,
bactérias aerobias e anaerdbias facultativas em amostras de equipamentos,
superficies de pré-preparo e nas maos dos manipuladores de alimentos. Tomkin
(2002), afirma que Listeria sp. também sobrevive em uma variedade de superficies,
incluindo esponjas, descascadores de vegetais, fatiadoras, cortadores, bicos
aspersores de mangueiras e correias transportadoras, as quais sao consideradas
fontes de contaminagcdo em plantas processadoras de alimentos carneos prontos
para o consumo.

Superficies mal higienizadas podem prover o contato inicial necessario para
adesdo microbiana (OLIVEIRA et al., 2006). A exemplo disso, aco, vidro,
polipropileno, plastico, borracha, formica e ferro podem agregar residuos organicos,
como restos de alimentos decorrentes da ma higienizacdo. Esses residuos
constituem meio de cultura adequado a multiplicagdo de bactérias e fungos.
Decorrentes dessa multiplicacdo ha formacdo de polimeros extracelulares e outros
catabdlitos que, ao serem formados, juntam-se ao substrato existente, aumentando
o poder de adesdo de outros microrganismos. A essa massa de residuos,
microrganismos e seus produtos extracelulares da-se o nome de biofilme. Esse
biofilme, formado na superficie de utensilios, pode cristalizar e formar depdsitos ou
crostas extremamente aderentes quando submetidas ao calor, protegendo novos
microrganismos e dificultando os procedimentos de lavagem e sanitizacao,
constituindo pontos de contaminacdo (SILVA Jr., 1999). Esses microrganismos
tornam-se mais resistentes a acdo dos sanificantes e outros agentes antimicrobianos
quando estao fixados em algumas superficies (PENG, TSAI e CHOU, 2002).

Segundo Somers e Wong (2004), a formacdo de biofimes é uma
preocupacdo na industria de processamento de alimentos devido ao seu potencial
como fonte de contaminacdo alimentar, podendo levar a diminuigcdo da qualidade e
seguranca dos alimentos. Este fato despertou maior interesse com o0
reconhecimento da L. monocytogenes como patdgeno de origem alimentar, uma vez
gue é comumente encontrada no ambiente e ja isolada em varios tipos de plantas de
processamento de alimentos.

O tempo necesséario para a formagéo desse biofilme depende da frequéncia e
do regime de limpeza (GIBBONS et al., 2006). Vialta, Moreno e Valle (2002) relatam
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gue a adesao ocorre entre vinte minutos a duas horas, ressaltando que fatores como
tipo de superficie, composi¢cdo do meio, idade e populacdo da bactéria influenciam
no processo de formacédo do biofilme. O presunto € um alimento extremamente
susceptivel ao desenvolvimento de biofilmes bacterianos e aparenta possuir
grande diversidade bacteriana, mesmo dentro do prazo de validade, que pode ter
sido originada no processo de fatiamento da peca no presunto original (Muniz et al.,
2007).

A razdo para que se limpem e sanifiguem as superficies que entram em
contato com os alimentos e o ambiente, deve-se ao fato de que essas operacdes
auxiliam o controle microbiolégico. A limpeza do equipamento contribui direta ou
indiretamente, para o nivel de contaminacdo do alimento, o qual pode influir sobre a
sua estabilidade e inocuidade (GIBBONS et al., 2006). A remocao desses residuos
deve ser feita 0 mais rapidamente possivel para evitar a formacéo de biofilmes, que
serdo mais dificeis de remover. Logo, aconselha-se que esta limpeza inicie
imediatamente apdés o término do uso dos equipamentos e utensilios (VIALTA,
MORENO e VALLE, 2002).

Falhas nos procedimentos tém sido diretamente associadas a ocorréncia de
surtos (Silva Jr., 1999), sendo que a manipulacédo incorreta e a deficiéncia nos
procedimentos voltados a garantia da seguranca dos alimentos, além da falta de
informacgao sobre a importancia da seguranga dos alimentos, levam a ocorréncia de
inUmeros casos de intoxicacdo, contaminacdo ou infeccdo (FREO e REOLON,
2006). A exemplo disso, um estudo realizado por Haeghebaert et al. (2002)
demonstraram que a contaminacdo de equipamentos foi o fator desencadeante em
59% dos surtos de intoxicacdo alimentar investigados na Franca durante o ano de
2001. Da mesma forma, no Rio Grande do Sul, 7,11% dos surtos de DTA que
ocorreram entre 1997 e 1999, estiveram associados a higiene precaria de
equipamentos e utensilios (COSTALUNGA e TONDO, 2002).

Neste contexto, estudos realizados por Gottardi et al. (2006) em
estabelecimentos que comercializam alimentos em Porto Alegre (RS) demonstraram
gue em alguns casos, houve a introducéo de coliformes totais e estafilococos apods a

higienizacdo de equipamentos e superficies, concluindo-se que procedimentos de
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treinamento, controle e avaliacdo devem ser implementados para garantir a
seguranca dos alimentos manipulados.

No entanto, o que se observa nos estabelecimentos que comercializam
alimentos, industrializados ou ndo, como padarias e supermercados sao a falta de
atencdo quanto as fontes primarias de contaminagédo, como matéria-prima e o ar dos
ambientes de processamento e, quanto as fontes secundarias que incluem os
hébitos higiénicos dos manipuladores e superficies de equipamentos (TEMELLI et
al., 2006).

Um estudo realizado por Pires et al.(2005) para avaliar as condi¢cdes
higiénicas de fatiadores de frios no Municipio de Vigosa - MG, mostrou que
condicdes insatisfatérias de higiene foram as causas da contaminacéo dos alimentos
por S. aureus e por coliformes totais. Verificou-se ainda que em varios
supermercados o local de fatiamento de frios € em areas de grande circulacdo, o
gue aumenta o risco de contaminagdo. Os equipamentos e 0 ar em volta destes
apresentaram ocorréncia de processo de adesdo bacteriana e formacdo de
biofilmes. Portanto, a higienizacdo adequada da maquina de fatiar frios, bem como a
higiene pessoal do manipulador é de extrema importancia, pois geralmente esses
alimentos, embora sejam bastante manipulados, ndo sofrerdo tratamentos térmicos
pos-processamento e, assim, tais procedimentos garantirdo a qualidade e
inocuidade do alimento para o consumo, além de aumentar sua vida de prateleira
(FAIl et al., 2011).

2.6. Salmonella sp.

A Salmonella esta bastante difundida, estando presente no solo, no ar, nas
aguas residuais e nos equipamentos, mas seu habitat natural € o trato intestinal dos
seres humanos e dos animais, principalmente das aves (SILVA, RAMALHO e
FIGUEIREDO, 2004). Também pode ser isolada de carne crua, incluindo frango e
seus produtos, leite e derivados (GORMAN, BLOOMFIELD e ADLEY, 2002). Além
disso, tem importdncia também no ambiente de processamento, pois este
microrganismo tem a habilidade de formar biofilmes em superficies de contato com
alimentos (JOSEPH, OTTA e KARUNASAGAR, 2001). A transmisséo de Salmonella

sp. ao ser humano pela populacéo animal, pode ocorrer pelo contato direto com 0s
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animais tanto nas granjas como nos frigorificos. Mais frequentemente ocorre pela
ingestao de produtos contaminados de origem animal (WEGENER e BAGER, 1997),
0 que pode resultar em toxinfeccdes alimentares (LEITAO, 1988).

Salmonella sp. € o mais importante contaminante de produtos alimenticios e €
um dos principais agentes bacterianos responsaveis por surtos de DTAs em
diversos paises (LACONHA et al., 2000; LOPALCO et al., 2000). Dois importantes
sorovares transmitidos dos animais para os humanos sdo Salmonella Enteritidis e
Salmonella Typhimurium (WHO, 2005).

No hemisfério Ocidental e na Europa, S. Enteritidis tornou-se o sorovar
predominante nos surtos investigados, principalmente aqueles associados ao
consumo de aves e ovos (WHO, 2002). Segundo a Organizacdo Pan-Americana da
Saude (OPAS), durante 1999, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus foram os
agentes bacterianos mais associados a surtos nos paises credenciados ao seu
Sistema Regional de Informacéo (OPAS-OMS, 2000). No Brasil, no periodo de 1999
a 2000, os produtos carneos foram responsaveis por 11 surtos, envolvendo 690
acometidos, causados por Salmonella sp. (BADARO, 2007).

A contaminacdo dos alimentos pode ocorrer devido ao controle inadequado
de temperatura, manipulagdo incorreta ou contaminacdo cruzada (FORSYTHE,
2002). Para que ocorra uma infec¢cdo gastrintestinal de origem alimentar por
Salmonella, sdo necessarias as seguintes condicbes: o alimento deve estar
contaminado com Salmonella sp.; essas bactérias devem encontrar-se no alimento
em numero elevado; os microrganismos ingeridos devem estar viaveis (FRAZIER e
WESTHOFF , 1993). Wegener e Bager (1997) também ressaltam a importancia da
composicdo do produto, da manipulacdo e préaticas no preparo do alimento, e da
suscetibilidade dos consumidores primarios.

FAI et al., 2011, avaliaram a ocorréncia de Salmonella sp. e Listeria spp. em
presunto suino cozido sem capa de gordura, mantido sob temperatura de
refrigeracdo, comercializado em supermercados de Fortaleza — CE. Foram
analisadas quarenta amostras, provenientes de oito marcas comerciais, coletadas
em 26 estabelecimentos. Na pesquisa de Salmonella sp. foi constatado que 30%

das amostras estavam contaminadas por Salmonella sp. Verificou-se que 34,61%,
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dos estabelecimentos apresentaram alguma amostra contaminada por Salmonella
sp..

Nadvorny et al., 2000, analisando a ocorréncia de 99 surtos de salmonelose
transmitida por alimentos ocorridas no Rio Grande do Sul no ano de 2000,
observaram que em 73% a manipulagédo incorreta dos alimentos constituiu-se em
fator predisponente & contaminacgéo por Salmonella sp.

No Rio Grande do Sul, Costalunga e Tondo (2002) encontraram as carnes
como um dos principais alimentos incriminados nos surtos investigados entre 1997 e
1999, sendo que a maionese foi citada como o principal produto. J&, Salvatori,
Bessa e Cardoso (2003), ndo encontraram tal patégeno nas linglicas cruas,
salames e linguicas maturadas comercializadas em Porto Alegre (RS). Da mesma
forma, Cereser et al. (2007), os quais ndo encontraram amostras positivas para
Salmonella sp. em salames analisados em Cruz Alta (RS).

RALL, et al. 2009, ao analisar 87 amostras de embutidos e 25 de queijos pré
fatiados, comercializados na cidade de Botucatu — SP, das 112 amostras de frios
analisadas, pode-se observar que 10 amostras (8,9%) das amostras estavam fora
dos parametros estabelecidos, sendo que 9 pela presenca de Salmonella sp. e uma

somente por excesso de coliformes termotolerantes.

2.7. Staphylococcus aureus

Segundo Silva e Gandra (2004), o grupo dos estafilococos coagulase
positivos sdo o0s patdbgenos mais importantes em alimentos, uma vez que sua
presenca em alimentos processados pode indicar deficiéncia no processamento ou
condicBes higiénicas inadequadas do processo; e a partir da contagem 10°, podera
causar producédo de enterotoxinas, uma vez presentes no alimento, estas poderéo
causar intoxicacao alimentar.

Staphylococcus aureus assume importancia tanto por ser uma bactéria
potencialmente patogénica, como pelo fato de sua presenca, em populagdes
elevadas, indicar a falta de higiene na manipulacdo (BANWART, 1989; FRANCO e
LANDGRAF, 2005). Este microrganismo pode existir como membro permanente ou
transitorio da microbiota humana, sem causar sintomas (HATAKKA et al., 2000). Os

principais reservatorios sdo humanos e animais, estando presentes nas vias nasais,
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cabelos e pele de individuos saudaveis (GENIGEORGIS, 1989). Ao lado disso, séao
também encontrados no ar, esgoto, agua, leite, alimentos e equipamentos de
processamento de alimentos (SILVA JR e MARTINS, 1991; FORSYTHE, 2002).
Manipuladores infectados, com habitos de higiene inadequados, sdo um dos fatores
gue contribuem para a contaminacdo do alimento por Staphylococcus aureus (JAY,
2005). Sua presenca nas maos de manipuladores portadores constitui fator
epidemiologico importante em surtos causados por produtos carneos associados a
esse agente (SILVA JR. et al., 1990).

Os estudos relacionados aos fatores extrinsecos e intrinsecos que interferem
na multiplicacdo destes microrganismos em alimentos foram realizados, em quase
sua totalidade, com S. aureus, devido esta ser a espécie mais relacionada a casos
de intoxicacao alimentar (SILVA, JUNQUEIRA e SILVEIRA, 1997; JAY, 2005). Jay
(2005) relata que S. aureus é capaz de se multiplicar em uma ampla faixa de pH e
temperatura, e (FRANCO e LANDGRAF, 2005) salientam que estes microrganismos
apresentam tolerancia a concentracfes de 10 a 20% de NaCl, bem como a nitratos e
que tém capacidade de se multiplicar em alimentos com baixa atividade de agua
(Aa=0,86). Quando em condicfes ideais, conseguem desenvolver-se em Aa de até
0,83, sem, no entanto, produzir enterotoxinas.

As intoxicacOes estafilocdcicas estdo associadas a ingestdo de enterotoxinas
produzidas por algumas linhagens de S. aureus que, guando presentes nos
alimentos, tiveram condi¢cdes de multiplicacdo. Por essa razédo, alimentos que
requerem muita manipulacdo durante a preparacdo e sao mantidos a temperaturas
de risco sdo aqueles frequentemente envolvidos em intoxicacdes alimentares
causadas por estafilococos (JAY, 2005; HPA, 2006).

A toxina estafilocdcica, uma vez produzida, é termoestavel e ndo pode ser
inativada por métodos de coccdo padrédo (FORSYTHE, 2002) nem mesmo por
pasteurizacdo e UHT (SILVA e GANDRA, 2004). As enterotoxinas estafilococicas
(EE) séo proteinas extracelulares hidrossollveis, cuja composi¢do de aminoéacidos,
estrutura molecular e atividades farmacoldgicas sao semelhantes entre si,
possuindo, entretanto, propriedades imunoldgicas distintas. Nao séo inativadas por

enzimas proteoliticas, caracteristica que explica a capacidade de permanecerem
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ativas apoOs ingestdo, resistindo a acdo de enzimas produzidas por outros
microrganismos e as enzimas do proprio alimento (SILVA, 1998; NOVAK, 1999).

Franco e Landgraf (2005) relatam que ndo existe uma concordancia sobre a
dose toxica capaz de causar sintomatologia em seres humanos, porém, de maneira
geral, estima-se que esteja entre 0,015 e 0,375 mg de enterotoxina por Kg de peso
corporeo. Jay (2005) diz que 200ug seriam suficientes para causar a enfermidade.

Carmo et al. (1999) verificaram varios surtos relacionados a cepas de S.
aureus enterotoxigénico em Manhuacu e Passa-Quatro, MG, Brasil. Num primeiro
surto, 50 individuos ficaram doentes pelo consumo de queijo Minas e, num segundo
surto, foram afetados 328 individuos ap6s consumirem leite cru. Em 2003, os
mesmos autores relataram outro surto de intoxicacdo alimentar relacionada ao S.
aureus, envolvendo 42 pessoas que tiveram uma refeicdo num restaurante em
Passos, MG, Brasil. Os resultados dos estudos apontaram que os manipuladores de
alimentos teriam sido os causadores da contaminagao da comida, sendo portadores
desse microrganismo.

Pereira et al. (2005) analisaram 85 amostras de salame e somente uma
(1,2%) apresentou excesso de ECP. Dados semelhantes foram encontrados nesse
trabalho, onde todas as amostras desse embutido estavam dentro dos parametros
indicados. Benitez et al. (1999) avaliaram a qualidade higiénico-sanitaria de 10
amostras de queijo prato, em Santa Cruz do Sul — RS, e relataram que 70% estavam
fora dos padrdes para coliformes fecais. Herrero et al. (1998), estudando 11 queijos
tipo mozarela, registraram apenas 11,1% em desacordo com o padrdo para
coliformes fecais. Esses mesmos autores encontraram S. aureus em 5,6% das

amostras.

2.7.1. Staphylococcus Coagulase Negativo

Staphylococcus aureus € um agente causal reconhecido da intoxicacdo
alimentar estafilococica (IAE), que é uma das doencas mais comuns transmitidas por
alimentos (HENNEKINNE et al., 2012). Durante décadas, S. aureus foi considerado
0 Unico representante do género Staphylococcus capaz de produzir enterotoxinas.
Foram identificadas, 23 diferentes enterotoxinas de S. aureus foram identificadas
(THOMAS et al., 2007; ORTEGA et al., 2010; WILSON et al., 2011). Por outro lado,
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o Staphylococcus coagulase negativo (SCN), tem sido considerado ndo patogénico,
ja que a maioria do SCN pode estabelecer uma relagdo comensal com humanos e
animais (FITZGERALD e PENADES, 2008; Otto, 2010). O grupo do SCN é
geralmente considerado como microbiota alimentar positiva, sendo amplamente
aplicado na industria. Eles sdo frequentemente usados como componentes de
culturas de carne e queijo devido a0 seu impacto positivo nos processos de
fermentacao e caracteristicas sensoriais dos produtos (HUGAS e MONFORT, 1997;
IRLINGER, 2008).

Varios fatores de viruléncia, originalmente identificados e caracterizados em
S. aureus, como enterotoxinas estafilocécicas (ESs), hemolisinas a, B, d e v,
leucocidinas, toxinas esfoliativas A e B e determinantes de resisténcia a antibioticos,
também foram detectados em genomas do SCN (IRLINGER, 2008; PARK et al.,
2011; PODKOWIK et al., 2012). Devido a heterogeneidade significativa na
patogenicidade e nas preferéncias de habitat do SCN, sua identificacdo precisa ao
nivel da espécie pode ter implicacdes clinicas e epidemiolégicas importantes. O
tratamento igual de todos os isolados do grupo do SCN pode ser um obstaculo na
pesquisa e no diagnoéstico (TACCONELLI et al., 2003).

Segundo Supré et al. (2011) S. chromogenes, S. xylosus, Staphylococcus
cohnii e S. simulans parecem afetar mais a satde do Ubere do que outras espécies
do SCN. Na infeccdo humana, S. epidermidis continua sendo a mais devastadora na
cirurgia de protese articular (RUPP e ARCHER, 1994). S. saprophyticus € a principal
causa de infeccdo do trato urinario entre Gram-positivos (RONALD, 2002). Tem sido
demonstrado que, em comparagdo com outras espécies do SCN, as infeccdes
humanas por Staphylococcus lugdunensis parecem ser mais graves (SEIFERT et al.,
2005; PAPAPETROPOULOS et al., 2012). Por outro lado, Staphylococcus hominis &
um colonizador de pele humana com baixa viruléncia e potencial patogénico
(QUECK e OTTO, 2008). Além disso, Szymanska et al. (2011) mostraram que as
espécies individuais do SCN podem diferir na resisténcia a antibiéticos. Os membros
do grupo SCN sao geralmente considerados como flora alimentar positiva, sendo
amplamente aplicados na indastria alimentar.

No entanto, no final dos anos 50 e inicio dos anos 70 do século XX, alguns

relatos indicaram que o SCN também poderia produzir enterotoxinas em casos de
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intoxicacdo alimentar (OMORI e KATO, 1959; BRECKINDRIDGE e BERGDOLL,
1971). Vérios relatorios relacionados a alimentos e produtos lacteos nos ultimos
anos esclareceram e, em Uultima analise, atestaram a capacidade do SCN de
produzir enterotoxinas (VALLE et al.,, 1990; ZELL et al.,, 2008). O aumento do
significado clinico do SCN indica que o0s riscos de seguranga associados a sua
ocorréncia, ndo apenas no ambiente clinico, mas também na alimentacdo, podem
ser maiores do que se pensava anteriormente (KLOOS e BANNERMAN, 1994,
EVEN et al., 2010).

A presenca de sequéncias homoélogas as enterotoxinas de S. aureus foi
confirmada nos genomas das cepas do SCN utilizadas no processamento de
alimentos, associadas a infecgdo humana e de outros ambientes (WEIR et al., 2007;
MADHUSOODANAN et al., 2011).

Comparado ao S. aureus, o potencial enterotoxigénico do SCN néo foi bem
caracterizado. Até agora, apenas enterotoxinas produzidas por S. aureus foram
amplamente descritas. Por décadas, o SCN também pode ser um agente causador

de intoxicacdo alimentar estafilocdcica e ainda precisa ser esclarecida.

2.8. Coliformes totais e Termotolerantes

As bactérias do grupo coliforme sé@o consideradas os principais indicadores de
contaminacéo fecal. O grupo coliforme € formado por varios géneros bacterianos,
destacando-se Klebsiella, Escherichia, Serratia, Erwenia, Enterobacter e Citrobacter.
Todas as bactérias coliformes sdo Gram-negativas, ndo esporuladas e estédo
associadas com as fezes de animais endotérmicos e com o solo (PELCZAR et al.,
1981).

Escherichia coli é a espécie comensal predominante na microbiota anaerébica
facultativa do trato intestinal dos humanos e dos animais homeotérmicos (DRASAR
e HILL, 1974) A habilidade para distinguir cepas de Escherichia coli sorologicamente
€ importante em esclarecer as pesquisas, mostrando que certos tipos de Escherichia
coli causam diarreia de verdo ou diarreia infantil. A sorologia é baseada em
diferentes antigenos encontrados em estrutura da superficie bacteriana. Os trés
antigenos fundamentais sdo O, K, H (ORSKOV e ORSKOV, 1984; BETTEHEIM,

2002). Os antigenos somaticos “O” termoestaveis, relacionados com polissacarideos
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da membrana externa; antigenos flagelares “H” termolabeis, relacionados com
proteinas dos flagelos, e antigenos capsulares “K” termoestaveis, relacionados com
polissacarideos capsulares. Foram descritos, até 0 momento, 173 antigenos O, 56 H
e 100 K diferentes (FRANCO e LANDGRFF, 1996; ACHA e SZYFRES, 2001).
Comensal intestinal dos animais homeotérmicos, considerada um importante
patdgeno intestinal e patdgeno oportunista quando em outros "habitats” (KRIEG e
HOLT, 1984; HOLT et al., 1994).

As cepas de Escherichia coli que produzem gastroenterites em criancgas,
adultos e animais sdo denominadas enteropatogénicas, podendo-se distinguir
categorias: enteropatogénica classica (EPEC), enterotoxigénica (ETEC),
enteroinvasora (EIEC), enterohemorrdgica (EHEC) (LEVINE, 1987; JAY, 1994;
HITCHINS et al., 1995 (Revision A/1998); TRABULSI et al., 1996; VARNAN e
EVANS, 1996; BUCHANAN, 1997; SILVA et al., 1997; HARRIGAN, 1998; HOBBS e
ROBERT, 1999; CDC, 2000b ), facultativamente enteropatogénica (FEEC) (JAY,
1994; FRANCO e LANDGRAF, 1996), enteroagregativa (EAggEC) (HITCHINS et al.,
1995 (Revision A, 1998); TRABULSI et al.,, 1996; FRANCO & LANDGRAF, 1996;
VARNAN e EVANS, 1996; BUCHANAN, 1997; HARRIGAN, 1998; CDC, 2000b;
MENG et al.,, 2001), difusivamente aderente (DAEC) (TRABULSI et al., 1996;
BUCHANAN, 1997; HARRIGAN, 1998; CDC, 2000b; MENG et al, 2001),
uropatogénica (UPEC), neo natal meningite (NMEC) (ADAM e MOSS, 1997) com
base nos fatores de viruléncia, manifestagées clinicas e epidemiologia.

Os primeiros estudos sobre diarreia relacionada com Escherichia coli foram
os realizados por ocasido de uma epidemia que ocorreu em uma creche aos
meados da década de 1940 que produziu um indice de mortalidade da ordem de
50%. Em meados da década dos anos de 1950, comprovou-se que alguns isolados
produziam respostas na prova de alca intestinal de coelho, parecidas com as que
produziam o Vibrio cholerae. Estes achados conduziram os estudos de Escherichia
coli como possivel agente etiologico de enfermidades semelhantes a célera na india.
As primeiras referéncias de cepas produtoras de enterotoxinas em animais jovens
com diarreia apareceram em 1967, e em 1970 descobriu-se que as cepas virulentas

produziam enterotoxinas (SACK, 1977).
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As cepas de Escherichia coli sdo importantes como possiveis patégenos
transmitidos por alimentos, se encontram nas fezes e em geral tém ampla
distribuicdo, embora em pequenas quantidades, nos ambientes onde se encontram
os alimentos. Como microrganismo indicador, a presenga de Escherichia coli nos
alimentos em quantidades elevadas é utilizada para indicar a possibilidade de
contaminacédo fecal e da presenca de outros microrganismos enteropatogénicos.
Como microrganismo potencialmente patogénico transmitidos por alimentos, as
reduzidas quantidades, geralmente aceitaveis, adquirem novo significado, em
especial quando as condicbes do meio em que se encontra permitem sua
multiplicacéo (PIETROWSKI et al., 2008).

Segundo, Ribeiro, et. al. (2017), a presenca de genes de viruléncia de EXPEC
em queijos provenientes de leite cru, pode causar risco a saude dos consumidores e
levar a infec¢do do trato urinario, meningite, septicemia e pneumonia em humanos,

desta forma sendo considerado um problema de ordem publica.

3. OBJETIVOS

3. 1. GERAL

O objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢cdes fisico-estruturais dos
estabelecimentos, o nivel de conhecimento dos manipuladores e a qualidade
microbiolégica de presunto e mucarela previamente fatiados expostos na area de

vendas em cinco supermercados do interior do Estado de Séao Paulo.

3.2 ESPECIFICOS

e Avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias das instalacdes, equipamentos e
utensilios dos estabelecimentos manipuladores de mucarela e presunto;

e Avaliar a condicdo socioeconémica, o grau de instrucdo dos manipuladores
de presunto e mucarela dos estabelecimentos quanto as doengas
transmitidas por alimentos, correta manipulagéo e conservacao;

e Realizacdo de analises microbiologicas de amostras dos produtos fatiados
comercializados nos cinco supermercados envolvidos.

e Comparar os resultados obtidos com a legislacdo vigente para padrbes

microbiolégicos de mucarela e presunto.
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CAPITULO 2 - QUALIDADE MICROBIOLOGICA E PERFIL DO
ESTABELECIMENTO E DO MANIPULADOR DE PRESUNTO E MUCARELA
FATIADOS EM REDE DE SUPERMERCADOS NO ESTADO DE SAO PAULO.

RESUMO - Os supermercados sao responsaveis pelo fatiamento, porcionamento e
fornecimento de presunto e mucarela para grande parte de populacdo brasileira.
Estes alimentos possuem alta perecibilidade devido a sua composicdo e em sua
maioria sdo consumidos sem nenhum tipo de tratamento térmico. A avaliacdo das
condi¢bes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, e dos manipuladores é de
grande importancia para a saude publica, pois estdo diretamente relacionados ao
nivel de seguranca dos produtos comercializados. = Sendo assim, este estudo
objetivou avaliar as condicdes fisico-estruturais dos estabelecimentos, o nivel de
conhecimento dos manipuladores e a qualidade microbiol6gica de presunto e
mucarela previamente fatiados. Para tanto, foram realizados check-lists e aplicados
questionarios. As avaliacbes foram realizadas em dois momentos antes e apdés
realizacdo de capacitacdo com os manipuladores e conscientizacdo dos gerentes
dos estabelecimentos para os problemas encontrados. Foram realizadas as
quantificacbes de Staphylococcus sp., e Staphylococcus coagulase positivos,
Coliformes totais e temortolerantes e Salmonella sp. As pontuacbes dos
estabelecimentos variaram de 52,43% mais baixa antes, e ap0s conscientizacao
96,37% a mais alta, sendo os principais problemas observados, relacionados as mas
condicBes estruturais e de equipamentos em quantidade insuficiente e com falta de
manutencdo adequada. Com relacdo aos manipuladores, observou-se que 86,95%
eram do sexo feminino, 56,52% apresentaram nivel de escolaridade médio
completo. Quando questionados sobre o que eram boas praticas de manipulagéo,
somente 60,86% responderam antes, contra 73,91% ap0és capacitacdo, dentre 0s
principais problemas encontrados destacaram-se a utilizacdo de adornos, celulares,
falta de utilizacdo de luvas e uniformes. As populagdes de Coliformes totais
variaram de <3 a 1,1 x 103 NMP g*,e Staphylococcus coagulase negativo variaram
de <1 x102 a 4,9 x 10* UFC g, n&o foram quantificados Coliformes Termotolerantes
e nem detectadas a presenca de Staphylococcus coagulase positivos e Salmonella
sp.. Sendo assim os produtos analisados se encontraram dentro dos padrbes legais
de acordo com os limites previamente estabelecidos, sendo aptos ao consumo.

Palavras-Chave: boas praticas de manipulacdo, cozido defumado, estrutura,
funcionérios, queijo, saude coletiva, saude publica.
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1. INTRODUCAO

Os supermercados representam o principal local de comércio de alimentos
nas cidades de médio e grande porte, desta forma, constituem um setor significativo
da economia brasileira e elo sensivel e relevante quando se analisa a seguranca
alimentar. Definidos como “comércio varejista de mercadorias em geral, com
predominéncia de produtos alimenticios, e com area de venda entre 300 e 5.000 m?
(VALENTE E PASSOS, 2004).

Os frios fracionados constituem uma forma pratica de comercializacdo e
consumo, facilitando a rotina do consumidor (MAOFREDO et al., 2007). Devido a
pouca disponibilidade de tempo, as pessoas cada vez mais consomem alimentos de
facil preparacdo e ingestdo e, assim € crescente o aumento de alimentos
industrializados oferecidos ao consumidor de forma facilitada. O fracionamento de
géneros alimenticios tem se mostrado vantajoso e pratico (MARINS et al., 2005).

A oferta de frios previamente fatiados é uma forma importante de
comercializacdo muito utilizada pelos supermercados. Com isso, queijos e
embutidos, que antes eram porcionados no momento da venda, sob requisicdo do
consumidor, passaram a ser fatiados e embalados com antecedéncia, sendo
armazenados em balcdes refrigerados, permitindo ao consumidor escolher sobre as
opcbes com maior praticidade (FARIA e SOUSA, 2010). Essa pratica submete o
alimento a novos riscos de contaminacao principalmente devido a manipulacéo
seguida de tempo até o consumo (MENEZES et al., 2010).

A contaminacgéo dos alimentos por microrganismos nédo pode ser evitada por
completo, mas com boas praticas pode ser reduzida, em toda a cadeia produtiva.
Durante a manipulacdo pode haver contaminacdo por condi¢cdes precarias de
higiene de manipuladores, equipamentos, utensilios, ambiente, por mas condi¢cbes
das matérias-primas e ingredientes, ou mesmo armazenamento inadequado de
produtos acabados (ZANDONADI et al., 2007).

A qualificacdo dos funcionarios que trabalham na manipulacdo dos alimentos
é de fundamental importancia. Quando os manipuladores cometem falhas de higiene
pessoal, ambiental ou nos cuidados com os alimentos, h4 o risco de contamina-los,
por meio das maos, do cabelo, do acondicionamento dos produtos em temperatura

inadequada, da ocorréncia de contaminacdo cruzada, dentre outros fatores, o que
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favorece a multiplicacdo de microrganismos patogénicos e, consequentemente,
compromete a saude dos consumidores (CAKIROGLU e UCAR, 2008; SULTANA et
al., 2013).

Todo estabelecimento que produz alimentos deve obedecer a exigéncias e
padrbes previstos na legislacdo vigente, baseados nas Boas Praticas de
Manipulacdo (BPM). As BPM abrangem um conjunto de medidas que devem ser
adotadas pelas industrias e pelos servicos de alimentacdo a fim de garantir a
qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com regulamentos
técnicos (BRASIL, 2004). No Brasil, as BPM sao obrigatoérias para todos 0s servigcos
de alimentacdo e estdo pautadas nas Portarias MS n°® 1.428/1993 e SVS/MS n°
326/1997, Portaria CVS n° 5/2013 e nas Resolucdes da Diregdo Colegiada RDC
n°216/2004 e 275/2002 (BRASIL, 2013).

Considerando-se 0s possiveis riscos de contaminacdo de alimentos, na fase
de distribuicdo, torna-se necessaria a avaliacdo das condi¢gbes higiénico-sanitarias
dos estabelecimentos, bem como da orientacdo aos manipuladores de alimentos
(OLIVEIRA et al., 2005).

Desta forma é de extrema importancia a realizacdo de avalicbes de rotina
destes estabelecimentos para verificacdo de suas instalagcbes e equipamentos
guanto ao cumprimento das normas sanitarias, bem como a avaliacdo do
conhecimento dos manipuladores quanto as boas praticas de manipulacgéo.

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo, avaliar o perfil do
estabelecimento, do manipulador e a qualidade microbiolégica de presunto cozido e

queijo tipo mucarela previamente fatiados, comercializado no Estado de S&o Paulo.

2. MATERIAL E METODOS

Para caracterizar o perfil dos estabelecimentos e dos manipuladores foram
realizadas inspec¢des, em cinco supermercados diferentes de uma mesma rede, nos
Municipios de Barretos, Bebedouro, Catanduva, Guaira e Olimpia. Essas avaliacdes
foram aplicadas em dois momentos, antes e depois do treinamento de capacitacdo e

reciclagem dos funcionarios.
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Para a avaliacdo, utilizou-se a Ficha de Inspecdo de Estabelecimentos da
Area de Alimentos (FIEAA) como instrumento de colheita de dados. Por meio de
norma regulamentadora (SAO PAULO, 1998), a FIEAA foi instituida como roteiro
padronizador dos procedimentos de inspecdo em estabelecimentos da area de
alimentos no Estado de S&o Paulo.

A FIEAA é subdividida em cinco subitens: A) identificacdo; B) avaliacdo; C)
pontuacdo do estabelecimento; D) registro de observacdes. O item B, constitui o
registro das informacdes relacionadas a avaliacdo propriamente dita, dividido em
cinco grandes blocos: 1) situacdo e condi¢cdes da edificagdo; 2) equipamentos e
utensilios; 3) pessoal na area de producdo/manipulacdo/venda; 4) matérias
primas/produtos expostos a venda; 5) fluxo de producdo/ manipulacdo/venda e
controle de qualidade. O item C permite calcular a pontuacdo do estabelecimento a
partir da atribuicdo de um peso especifico e de uma constante para cada bloco
avaliado.

Com base nessa avaliacdo, os estabelecimentos foram classificados como,
deficiente, regular, bom, muito bom, excelente, de acordo com a nota total obtida,
conforme padronizacéo feita pelo Programa de Inspecdo em Estabelecimentos na
Area de Alimentos — Aspectos Operacionais das Atividades de Inspecéo (PIEAA-
AOAI) Versdo 03 de marco de 1998 (SAO PAULO, 1998). Com base na pontuac&o

obtida, preconiza-se o critério de classificacdo da Tabela 1.

Tabela 1. Classificagdo atribuida conforme a somatdria dos pontos na ficha de inspecao, (FIEAA),

1998.
Pontuagéo Classificacdo
Até 60 Deficiente
61 a 80 Regular
81a90 Boa
91 a99 Muito Boa
100 Excelente

Conforme a pontuagao obtida pelos estabelecimentos na primeira inspegéo,
foram realizadas capacitacdes de reciclagem com o0s manipuladores de frios e
laticinios e conscientizagbes dos gerentes em relagdo as ndo conformidades
encontradas na primeira avaliagdo. Foram consideradas a classificacdo do

estabelecimento, o risco epidemioldgico da atividade e os critérios para inspecdo em
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estabelecimentos de produtos alimenticios. O risco epidemioldgico da atividade do
estabelecimento é definido com base nas caracteristicas dos produtos manipulados
no local, nos processos tecnoldgicos relacionados a producao/preparacdo dos
alimentos e na finalidade de uso ou consumo (SAO PAULO, 1998).

Para tracar o perfil dos manipuladores, foi aplicado o questionario para 23
manipuladores de frios e laticinios e estes foram avaliados antes e apds passarem
por treinamento de reciclagem realizado no interior dos estabelecimentos por Médico
Veterinario habilitado em BPM. O treinamento foi baseado na RDC 216/2004 e a
CVS 5/2013 da ANVISA, possui tempo de 2 horas de duracgéo e teve como objetivo
transmitir conceitos de boas praticas de higiene e manipulacao de alimentos, para os
manipuladores envolvidos na pesquisa. Os tépicos abordados foram: i) higiene
pessoal; ii) higiene ambiental; iii) controle de temperatura; iv) contaminacdo dos
alimentos, e v) doencgas transmitidas por alimentos.

Os manipuladores foram convidados a participar voluntariamente da
pesquisa, a qual obteve aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade
de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho”, Campus de Araraquara (Protocolo CEP/FCF/CAr n° 2.557.917/2018).

Apos realizagdo do treinamento foram realizadas as coletas de presunto e
mucarela para verificacdo microbiolégica. Adquiriu-se bandejas de presunto e
mucarela previamente fatiados e embalados, com peso médio de 250 gramas cada,
de forma aleatéria nos balcdes de autosservico em cinco supermercados diferentes
de uma mesma rede nos cidades de Barretos, Bebedouro, Catanduva, Guaira e
Olimpia. No momento da aquisicdo, foram aferidas as temperaturas dos alimentos
utilizando termémetro infravermelho. Os produtos foram prontamente armazenados
em caixas isotérmicas, com gelo reciclavel, e encaminhados imediatamente ao
Laboratério de Analises de Alimentos de Produtos de Origem Animal do
Departamento de Medicina Veterinaria Preventiva e Reprodugdo Animal da
FCAV/Unesp/Jaboticabal/SP.

Foram realizadas andlises de 30 amostras, sendo 15 de mucarela e 15
amostras de presunto previamente fatiadas. Para tanto, foi utilizada a metodologia
segundo a (APHA, 2001), iniciando com diluicdo de 10™, chegando até diluicdes

decimais de 107. Utilizou-se as diluicdes para avaliar a qualidade microbiolégica da
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amostra, na deteccao de Salmonella sp; contagem de termotolerantes e Contagem
de Staphylococcus coagulase positivos.

A comparacéao dos resultados, foi realizada com a RDC n°. 12, de 2 de janeiro
de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001), que estabelece contagem de Coliformes

termotolerantes (45°C), Salmonella sp. e Staphylococcus coagulase positivos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os supermercados avaliados, um foi considerado deficiente (20,0%),
trés (60,0%) como regulares e apenas um (20%) como muito bom. A nota maxima
atingida foi 96,37 (muito boa) para o supermercado no Municipio de Bebedouro,
enquanto a minima foi de 52,43 (deficiente) no Municipio de Olimpia. Nenhum deles

obteve a classificacdo boa ou excelente conforme demonstrado na Tabela 2.

Tabela 2. Pontuacdo geral de avaliagdo dos estabelecimentos antes e depois da realizagdo de
Capacitacdo de Boas Préticas. S&o Paulo, 2018.

Municipio 12 Avaliacéo 22 Avaliagcao
Bebedouro — SP 92,63 (Muito Boa) 96,37 (Muito Boa)
Barretos — SP 67,91 (Regular) 92,23 (Muito Boa)
Guaira — SP 67,37 (Regular) 87,12 (Boa)
Olimpia — SP 52,43 (Deficiente) 60,45 (Deficiente)
Catanduva — SP 71,53 (Regular) 73,24 (Regular)

Considerando o critério de classificacdo do PIEAA-AOAI, todos o0s
supermercados obtiveram evolucdo apdés a realizacdo dos apontamentos de
irregularidades aos gerentes das lojas e treinamento dos manipuladores.

Porém, esta evolucéo nao foi uniforme em todos os supermercados. Tabela 3

Tabela 3. Pontuagdo geral de avaliagdo dos estabelecimentos antes e depois da realizacdo de
Capacitacdo de Boas Préticas, segundo a FIEAA, 2009. Sdo Paulo, 2018.

Municipios Bebedouro Barretos Guaira Olimpia Catanduva Nota
12 28 12 28 12 28 12 28 12 28 maxme

Avaliaco possivel
Edificacéo 85 931 707 741 552 6,03 552 568 586 6,89 10,00
Equip./Utensilios 11,4 132 7,07 1260 96 12,00 6,00 900 8,40 10,20 15,00

Pessoal da area de
prod./man./venda
Matérias-primas/pro.
Exp. & venda
Fluxo
prod./man./venda/cont. 27,73 28,86 18,11 30,00 20,38 30,00 10,19 21,5 22,07 15,84 30,00
qual.

25,00 25,00 25,00 25,00 21,87 21,87 14,06 7,81 21,87 20,31 25,00

20,00 20,00 3,33 16,66 10,00 16,66 16,66 16,66 13,33 20,00 20,00

Nota 92,63 96,37 60,58 91,67 67,37 86,56 52,43 60,65 71,53 73,24 100,00
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O bloco referente ao pessoal na area de producdo/manipulacédo/venda teve o
resultado uniforme em trés supermercados se mantendo com avaliagbes entre 21,87
a 25,00 (excelente). Porém em dois supermercados a nota caiu de 21,87 para 7,81
apos a realizacdo de treinamento. Esta deficiéncia foi verificada, pois mesmo apés
treinamento os manipuladores se encontravam com falta de asseio pessoal,
utilizando brincos, portando celulares, sem utilizacdo de botas e nao realizando o
processo de lavagem de maos adequadamente.

No bloco referente ao fluxo de producdo, manipulacdo, area de vendas e
controle de qualidade quatro supermercados tiveram melhorias expressivas em
relacdo a primeira avaliacdo. A nota minima foi de 10,19 e chegou em dois
supermercados a 30,00 (excelente), porém em um supermercado a nota caiu de
22,07 na primeira avaliagdo para 15,84. Esta queda foi causada, pois as
temperaturas de area de vendas para frios fatiados resfriados se encontravam acima
de 8°C, conforme legislacao vigente, BRASIL, (2013). (Tabela 3)

Valente e Passos, (2004) avaliaram 58 supermercados no Municipio de
Ribeirdo Preto — SP, onde 79,3% dos estabelecimentos (46/58) foram considerados
deficientes, 19,0% regulares (11/58), e 1,7% bom (1/58). Os autores recomendaram
alteracdes na legislacao, tais como a obrigatoriedade de contratacéo de profissional
capacitado na area de alimentos e a mudanca dos critérios de classificacdo sanitaria
dos estabelecimentos de alimentos.

Dentre os 23 participantes desta pesquisa, , 0 predominio foi do sexo feminino
(86,95%), casados (60,87%) e jovens, com idades entre 21 e 30 anos (39,13%).
(Tabela 4)
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Tabela 4. Perfil socioecondmico dos manipuladores de alimentos dos estabelecimentos
fracionadores de presunto e mucarela, Sdo Paulo, 2018.

Variaveis n %
Sexo

Masculino 3 13,05
Feminino 20 86,95
Estado Civil

Solteiro 7 30,43
Casado 14 60,87
Divorciado 2 08,70
Idade

Até 20 anos 1 04,35
21 a 30 anos 9 39,13
30 a 39 anos 7 30,43
40 a 49 anos 6 26,09
Escolaridade

Fundamental incompleto 1 04,35
Fundamental completo 3 13,05
Médio incompleto 6 26,09
Médio completo 13 56,52
Renda (Salarios Minimos — R% 937,00)

1 4 17,39
>1 15 65,22
2 0 00,0
3 4 17,39
Tempo de trabalho como manipulador (anos)

<1 3 13,04
lab 10 43,48
6al0 7 30,43
>10 3 13,04
Experiéncia prévia com alimentos

Sim 12 52,17
Nao 11 47,83

Nesta pesquisa os manipuladores de alimentos apresentaram, idade inferior a
40 anos. A hegemonia de individuos jovens atuando na area de alimentos,
observada neste estudo, sdo similares aos resultados encontrados por Malhotra et
al. (2007) na india, por Tan et al. (2013) na Malasia, por Gonzales et al. (2009) e por
Devides et al. (2014) no Brasil. A prevaléncia de pessoas jovens atuando na area de
alimentos é cada vez mais comum e muitas vezes este € seu primeiro emprego,
tornando-se muito importante o contato com os conceitos de higiene e as boas

praticas de manipulacdo. (Tabela 4)
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Quanto a escolaridade, 56,52% (13/23) dos manipuladores informaram
possuir ensino meédio completo, e 26,09% (6/23) relataram possuirem ensino medio
incompleto, 13,05 (3/23) apenas o ensino fundamental e 4,35% (1/23) que nao
possuiam ensino fundamental completo. Segundo Cakiroglu e Ucar (2008), ha uma
relagdo direta entre o nivel educacional de manipuladores de alimentos e suas
praticas de higiene, o que torna importante o conhecimento dessas informacfes
para a aplicacéo de cursos de capacitacao.

Em relacdo aos rendimentos salarias mensais, foi observado rendimento
mensal de um a dois salarios minimos (82,6%), estabelecido em 954 reais, no ano
de 2018 (BRASIL, 2017).

Dos entrevistados 47,83% relataram ndo possuir experiéncia prévia de
trabalho com alimentos, dentre os demais os locais de trabalho mencionados pelos
manipuladores incluiram: supermercado (14,28%); restaurante (14,28%); lanchonete
(10,71%); padaria (10,71%) e sorveteria (3,57%). Desses manipuladores, a maior
parte relatou trabalhar no mesmo local por periodo inferior a cinco anos (56,52%)
(Tabela 4).

Sobre o conhecimento dos manipuladores de frios fatiados com relacdo a
contaminacdo de alimentos, quando questionados se j4 ouviram falar em
contaminacdo, 100% dos participantes responderam “~“Sim™" nas duas avaliacdes,
antes e apoOs passarem por treinamento, 100% também responderam “~“Sim™,
guando questionados se as maos podem contaminar os alimentos e que acham

importante a higiene pessoal. (Tabela 5)
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Tabela 5. Conhecimento dos manipuladores de frios fatiados sobre contaminagdo de alimentos, doencas
transmitidas por alimentos e boas praticas de manipulacao, Interior de S8o Paulo, 2018.

Antes Treinamento Apés Treinamento

Perguntas

Sim % N&o % Sim % N&o %
Jé& ouviu falar de contaminacéo? 100,00 - 100,00 -
g:k:;ggﬂigcorre a contaminagédo no local 91.30 870 95.65 4.35
Se sim, sabe dizer onde ocorre a contaminagao? 82,60 17,40 86,96 13,04
Com relagédo as maos, elas podem contaminar o alimento? 100,00 - 100,00 -
Os alimentos podem causar doengas? 91,30 8,70 95,65 4,35
Conhece alguma doenca causada por alimento? 73,91 26,09 91,30 8,70
Pode citar uma doenca? 56,52 43,38 65,22 34,78
Sabe formas de controlar a contaminac¢éo? 69,56 30,44 86,96 13,04
Cite algumas? 47,82 52,18 65,22 34,78
Acha importante ter higiene pessoal? 100,00 - 100,00 -
Acha importante lavar as botas? 95,65 4,35 100,00 -
Sabe o que sdo Boas Préticas de Manipulagéo (BPM)? 60,86 39,14 73,91 26,09
Participou de algum curso de capacitagdo de BPM? 56,52 43,48 73,91 26,09
A empresa déa continuidade a capacitagéo? 65,22 34,78 82,60 17,40

Conforme, verificado na Tabela 5, os demais parametros tiveram evolucao
apos aplicacdo de treinamento, ressaltando a importancia da aplicacdo continua de
capacitacdo de boas praticas com manipuladores de alimentos. Gonzalez et al.
(2009), obteve resultados semelhantes, 98% de acerto ao indagar aos
manipuladores de alimentos se doencas transmitidas por alimentos contaminados
poderiam levar a morte e 95% de acertos quanto a necessidade lavar as maos.

Com relacdo ao comportamento dos manipuladores em relacdo ao asseio
pessoal e ao comportamento durante o trabalho, nos dois periodos avaliados,
observou-se que 100% dos entrevistados, ndo utilizavam esmalte ou base nas
unhas, utilizavam protetores de cabelo durante a manipulacédo e informaram terem
realizado exames laboratoriais ao serem admitidos. Em relacdo as trocas diarias de
uniforme e a utlizacdo de botas brancas, se mantiveram em 92,86% nas duas
avaliacdes, sendo que o ideal seria que indicador atingisse 100% com as

reaplicacdes dos treinamentos. (Tabela 6)
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Tabela 6. Resultados obtidos na avaliacdo do Bloco 3 — Comportamento e da higiene sobre o
manipulador através de perguntas e observacdo, Interior de Sdo Paulo, 2018

Pergunta/observacgéo

12 Avaliacao

22 Avaliacdo

Resultado apés
treinamento

Sim Nao Sim Nao
Veste seu uniforme em lugar especifico para 57.14 42.86 64.29 3571
esse fim?
Lavg CU|da~dosame_nte as maos antes de iniciar a 96,43 357 100,00 i
manipulacéo do alimento?
Lava as maos antes e ap6s o uso de luvas? 85,71 14,29 89,29 10,71
Lava cuidadosamente as méos depois do uso de 96.43 357 100,00 ) Parametros que
artigos de faxina ou produtos quimicos? evoluiram ap6s
Usa barba ou bigode? 3,57 96,43 - 100,00 treinamento
Tem.o hab~|to de conversar durante a 5714 42.86 46,43 5357
manipulacéo?
U_t|I|za desodorante forte? Perfumes, 28,57 71.43 21.43 7857
hidratantes?
22- Para o trabalho de manipulacdo para fumar? 3,57 96,43 - 100,00
Troca diariamente seu uniforme por outro limpo? 92,86 7,14 92,86 7,14
Utiliza botas de PVC brancas ou outro sapato
adequado ao trabalho e limpos? 92,86 7,14 92,86 7,14 Par
Utiliza protecado para os cabelos? 100,00 - 100,00 - ar?nrgﬁttgssrg%e s€
Usa esmalte ou base nas unhas? - 100,00 - 100,00
Ao ser admitido fez exame médico e 100,00 ) 100,00 )
laboratorial?
Utiliza uniformes claros, limpos e em bom estado
de conservacéo? 100,00 ) 96,43 3.57
Utiliza seu uniforme somente na area de 82.14 17,86 7857 21.43
trabalho?
Quando interrompe uma at|V|d~ade, ao recomeca- 100,00 ) 96,43 357
la, lava cuidadosamente as maos?
Trapglha com adornos (brincos, correntes, anéis, 714 92,86 10,71 89,29 Parimetros aue
relégios)? p qu
Mantém as unhas sempre aparadas? 92,86 7,14 89,29 10,61 re?rr;ng?nrgr?tgos
Faz exames médicos e laboratoriais 92.86 714 89.29 1071
periodicamente? (anualmente, semestralmente)
Tre_lbalha ou ja trab:alhou com a existéncia de 14,29 8571 2143 7857
feridas ou supuracdes?
Durante a manipulagdo se machucar, continua
trabalhando na manipulacdo de alimentos ou é 28,57 71,43 35,71 64,29

remanejado para outra atividade?

Na Tabela 6 também se observa os parametros que evoluiram apos o

treinamento, comprovando a eficiéncia da conscientizacdo em boas praticas de

manipulagcédo, para melhoria da higiene e asseio pessoal. Entretanto observou-se

ocorréncias de pontos que regrediram apds a segunda avaliagdo, justificando a

necessidade de reaplicacdes frequentes de treinamentos.

E importante ressaltar que alguns pontos que regrediram estfo diretamente

relacionados com investimentos constantes por parte da empresa, como por

exemplo, o uniforme que na primeira avaliagcdo 100% dos manipuladores estavam
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com uniformes completos durante o trabalho, porém na segunda avaliagcdo este
namero reduziu para 96,43%. Esta queda foi justificada pela falta de fornecimento de
uniformes novos apos desgaste por tempo de uso.

Dentre as 30 amostras analisadas, o resultado encontrado para Samonella
sp, foi auséncia em 25g e para Coliformes termotolerantes, todas as amostras
apresentaram contagem <3 NMP em todas as amostras avaliadas. Porém, as
populacbes de Coliformes Totais variaram de <3 até 1,1 x 103 NMP, sendo que 22
amostras apresentaram contagem com popula¢des <3, totalizando 73,33% das

amostras. (Tabela 7)

Tabela 7. Popula¢des de microrganismos em presunto e mucgarela previamente fatiados em rede de
supermercados no Estado de Sdo Paulo, coleta realizada em 09/07/18.

PRESUNTO MUCARELA
o Staphylococcus Coliformes Staphylococcus Coliformes
Municipios Amostras ] ) . _
coagulase negativo totals coagulase negativo totais
UFC g-1 NMP UFC g™ NMP
1 3,4x103 <3 3,0 x 102 <3
Bebedouro — 4
sp 2 49 x 10 <3 1,0x 102 <3
3 4.4 x 103 7,3 3,0 x 102 3,6
4 5,6 x 103 <3 5,0 x 102 <3
Barretos —
sp 5 6 x 102 <3 2,0 x 102 <3
6 11 x 102 <3 4,0 x 102 <3
7 3,2x10 <3 2,0 x 102 <3
Guaira — SP 8 3,73 x 10* 2,9 x 102 2,0 x 102 <3
9 3,3x10* 1,1 x 103 3,1 x10" 9,1
) 10 42 x 103 <3 <100 3
Olimpia —
sp 11 55x 103 9,1 <100 2,3x 10t
12 4,1x 103 <3 2,0 x 10* <3
13 <100 <3 8,0 x 103 <3
Catanduva —
Sp 14 1,5x 103 <3 5,0x 103 <3
15 <100 <3 5,0 x 103 <3

Segundo a legislacdo brasileira, ndo existe um limite estabelecido para
Coliformes totais, sendo somente apresentados valores limites para termotolerantes.
Sendo assim, de acordo com a legislacdo vigente todas as amostras se

apresentaram dentro dos padrfes microbiolégicos exigidos para um alimento ser
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considerado seguro para consumo, pois ndo houve multiplicacdo de bactérias
termotolerantes. Pietrowski et al. (2008) avaliaram a qualidade microbiol6gica de
queijo tipo Mucarela comercializado no Municipio de Ponta Grossa — PR, sendo que
os resultados das analises para termotolerantes revelaram que 100% das amostras
encontravam-se dentro do padrdo. Quintana e Carneiro (2007) ao verificarem as
condi¢cbes higiénico-sanitarias do queijo tipo Mucarela produzido no Municipio de
Morrinhos — GO encontraram o valor maximo de 1,7 x 10* UFC g™*para os coliformes
nas amostras analisadas, sendo abaixo do valor maximo permitido. Desta forma os
estudos apresentam resultados que vem de encontro aos relatados no presente
trabalho.

J4 para Staphylococcus coagulase negativo, dentre as 30 amostras
analisadas, as populacées variaram de <1 x 102 até 4,9 x 10* UFC g, sendo que
apenas 4 amostras apresentaram contagem com populacdes <100, totalizando
13,33% das amostras. (Tabela 7)

De acordo com a legislacao brasileira, (BRASIL, 2001), ndo ha limite atribuido
para Staphylococcus coagulase negativo somente os limites estabelecidos para
Staphylococcus coagulase positivo, sendo os limites de 10° UFC g™ para mucarela e
3,0 x 10°® UFC g™* para presunto. Sendo assim todas as amostras apresentadas
neste trabalho estdo aptas ao consumo humano.

Pietrowski, et al. (2008), realizaram testes em 16 amostras de mucarela,
sendo encontradas trés amostras (18,75%) acima do padréo estabelecido pela
legislacdo vigente, que para o Staphylococcus coagulase positivo é de 10° UFC.g™

Um estudo realizado por Pires et al.(2005) para avaliar as condicdes
higiénicas de fatiadores de frios no Municipio de Vigosa - MG, mostrou que
condicdes insatisfatérias de higiene foram as causas da contaminagéo dos alimentos
por Staphyloccous aureus e por Coliformes totais. Verificou-se ainda que em varios
supermercados o local de fatiamento de frios € em areas de grande circulacéo, o
gue aumenta o risco de contaminagdo. Os equipamentos e 0 ar em volta destes
apresentaram ocorréncia de processo de adesdo bacteriana e formacdo de
biofilmes.

Segundo FACHINELLO e CASARIL (2013), de 14 amostras analisadas, 13

(92,8%) estavam contaminadas por Staphylococcus spp. (92,85%) e as contagens
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variaram de 1,5 x 10* a 1,6 x 10° UFC g-', sendo todas coagulase negativos.
Menezes et al. (2010) ao avaliarem 30 amostras de presunto quanto a presenca de
Staphylococcus spp. verificaram que 28 (93,3%) estavam contaminadas por esse
microrganismo, sendo todas coagulase negativos.

No final dos anos 50 e inicio dos anos 70 do século XX, alguns relatos
indicaram que o Staphylococcus coagulase negativos (SCN), também poderia
produzir enterotoxinas em casos de intoxicagdo alimentar (Omori e Kato, 1959;
Breckindridge e Bergdoll, 1971). Varios relatorios relacionados a alimentos e
produtos lacteos nos ultimos anos esclareceram e, em Ultima analise, atestaram a
capacidade do SCN de produzir enterotoxinas (Valle et al., 1990; Zell et al., 2008). O
aumento do significado clinico do SCN indica que os riscos de seguranca
associados a sua ocorréncia, ndo apenas no ambiente clinico, mas também na
alimentacdo, podem ser maiores do que se acreditava (Kloos e Bannerman, 1994;
Even et al., 2010).

Neste estudo, foram encontradas contagens elevadas para SCN, e se estes
alimentos forem acondicionados de forma inadequada, a populacdo de SCN podera
aumentar atingindo valores que podem produzir enterotoxinas e possiveis
intoxicacoes.

Os supermercados tem grande importancia no cotidiano da populacao
brasileira, por ser o maior mecanismo de abastecimento de alimentos direto ao
consumidor final e pela enorme variedade de alimentos fornecidos. Cada alimento
conta com suas préprias caracteristicas de acondicionamento e manipulacdo. Desta
forma, deveria ser exigido para este tipo de comércio, acompanhamento permanente
de profissional capacitado, a fim de garantir o controle e o cumprimento das boas
praticas de manipulacdo em toda a cadeia.

Tal sugestdo também se justifica devido ao perfil dos manipuladores tracados,
em que foi verificado que 47,83%, n&o possuia experiéncia prévia com manipulacao
de alimentos e qualquer conhecimento em boas praticas de manipulacao.

E fundamental a fiscalizacdo rigorosa e efetiva, assim como a adogdo de
medidas higiénico-sanitarias e de boas praticas de manipulacdo pelos

estabelecimentos que realizam a comercializac&o de frios fatiados em geral.
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A presenca do profissional capacitado em boas praticas para realizacdo de
acompanhamento da rotina dos supermercados a fim de apontar os problemas e
perigos a direcdo do estabelecimento. A realizacdo de capacitacdes periddicas dos
funcionarios é de extrema importancia para garantia de qualidade dos alimentos e

fornecimento de um alimento seguro ao consumidor.

4. CONCLUSAO

N&o houve contaminacdo em desacordo com os limites estabelecidos na
legislacao vigente, desta forma os alimentos foram considerados aptos ao consumo.

A aplicacao das capacitacdes aos manipuladores se mostrou importante, pois
a renovacao constante dos conhecimentos em boas praticas de manipulacdo pode
auxiliar no fornecimento de um alimento mais seguro.

Os estabelecimentos avaliados neste estudo tiveram evolucdes significativas

quanto as questdes fisicas — estruturais e em seus equipamentos.
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CAPITULO 3 — CONSIDERACOES FINAIS

Os produtos analisados se encontraram dentro dos padrdes legais de acordo
com os limites previamente estabelecidos, sendo aptos ao consumo. Porém esta
baixa contaminacdo microbioldgica pode ser consequéncia da alta concentracdo de
sédio e outros aditivos que fazem parte da composi¢cdo do presunto e da mucarela,
garantindo um efeito de maior conservagao ao alimento.

A contaminacdo de Coliformes totais pode ser consequéncia de ma
higienizacdo das maos do manipulador, utensilios e equipamentos ou mau
acondicionamento das embalagens utilizadas para acondicionar os produtos apos
fatiamento. Uma vez que os produtos entram em contato direto com placas de
corte, maquinas de fatiar e embalagens.

J& a contaminacgdo por Staphylococcus coagulase negativo (SCN) pode ser
justificada pelo processo de manipulacdo dos produtos, fatiamento e embalagem.
Apesar de ndo haver limites estipulados na legislacdo vigente para contaminacéo
por SCN, esta é importante, pois pode causar deterioragdo nos alimentos e levar a
producdo de enterotoxinas termoestaveis, e consequentemente possiveis
intoxicacbes. Sendo assim é de extrema importdncia que a legislacdo seja
reavaliada no sentido de atribuir limites seguros para contaminacéo por SCN.

Os resultados obtidos evidenciaram condigbes higiénico-sanitarias,
satisfatorias, porém foram detectados pontos a serem melhorados. O investimento
na conservacao e adequada estrutura fisica e manutencdo de equipamentos, deve
ser constante. Um exemplo é a implantacéo de pias exclusivas para higienizacdo de
maos nas areas de atendimento aos clientes, manutencdo preventiva dos
equipamentos de fatiamento, bem como instalacdo dos equipamentos em area
climatizada e em no minimo dois, para que um equipamento seja utilizado no
fatiamento de queijos e o outro no fatiamento de produtos carneos.

Este investimento se justifica, como forma de evitar a contaminacao cruzada,
uma vez que a inocuidade dos alimentos e as condi¢cbes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos produtores de alimentos estdo diretamente relacionadas com a

forma de execucao e controle dos processos de producao.
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No inicio do estudo foram verificadas falhas nos processos de higienizacao de
maos, higienizacdo e desinfeccdo do ambiente. Utilizagcdo de adornos e celulares
pelo manipulador e falta de uniformes, podendo contribuir para a contaminacéo dos
alimentos.

Diante dessa problematica, o ideal seria que todos o0s supermercados
implantassem padrdes para descontaminacdo e higienizacdo dos locais de
fatiamento de presunto e mucarela, bem como instruir os seus funcionarios a
realizarem as boas préticas de manipulacao e conservacao de alimentos.

Uma vez que estes alimentos possuem alta perecibilidade devido a sua
composicdo e em sua maioria sdo consumidos sem nenhum tipo de tratamento
térmico, a capacitacdo dos manipuladores é um dos pontos chaves para melhorar a
seguranca.

Faz-se importante instruir os manipuladores sobre 0s conceitos de seguranca
de alimentos, com nocgdes basicas de microbiologia, contaminantes de frios fatiados
e potenciais patdogenos que podem ocasionar surtos e podendo-se criar
estabelecimentos certificados. Que seguiriam um manual de boas praticas e
formariam funcionarios conscientes da manipulagdo segura de alimentos e de sua
responsabilidade social.

A presenca do Médico Veterinario, profissional capacitado em boas préaticas, €
de extrema importancia para a garantia de qualidade dos alimentos e fornecimento
de um alimento seguro ao consumidor. Este profissional deve atuar periodicamente,
no acompanhamento da rotina dos supermercados apontando os problemas e
perigos a direcdo do estabelecimento, monitorando os processos de producéao,
realizando orientacdes diarias e capacitacdes periddicas aos funcionarios na area de
boas praticas de manipulacdo e conservacdo. Entretanto, essa realidade ainda
encontra muitos obstaculos, como elevacdo dos custos com contratacdo de
profissional devidamente qualificado para a capacitacdo desses colaboradores e a
falta de conscientizacdo dos proprietarios, dos supermercados quanto a importancia

de investir em seguranca de alimentos e em programas de treinamentos especificos.
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APENDICES

| - MODELO DE CARTA DE AUTORIZACAO AOS GERENTES DOS
ESTABELECIMENTOS AUDITADOS
CARTA DE AUTORIZACAO

A
(Razao Social do

Estabelecimento) ,

Inscrita no CNPJ sob o n° ,

estabelecida na (endereco

completo)

, na cidade de , SP.

Eu, Ernesto Salvagni Neto, responsavel pelo projeto de pesquisa de mestrado

“Qualidade do presunto e mucarela fatiados ” venho pelo presente solicitar ao responsavel
legal do estabelecimento acima mencionado, autorizacdo para aplicar um questionario aos
manipuladores de alimentos. O objetivo do projeto é verificar a qualidade microbioldgica
das de presunto e mucarela fatiados no estabelecimento. O questionario é parte integrante
do projeto e tem por objetivo avaliar a condicdo socioecondmica, o grau de instrucéo e
conhecimento das Boas Préaticas de manipulacdo dos manipuladores de presunto e
mucarela.

Os resultados da pesquisa serdo analisados e publicados, mas a identidade do
estabelecimento ndo sera divulgada, sendo guardado sigilo.

Em caso de duavida o proprietdrio ou responsavel legal deverd procurar o
pesquisador.

Esta solicitacdo de autorizagdo sera assinada em duas vias. E uma serad do
estabelecimento.

Contando com a autorizagdo deste estabelecimento, coloco-me a disposi¢cao para

gualquer esclarecimento.

Atenciosamente,
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Assinatura do Pesquisador

Assinatura do responsavel legal do estabelecimento

, de de 2016.

Endereco do Pesquisador: Rua Lavinia de Abreu Moreira da Silva, n® 225, Jardim
Laranjeiras.
Telefone: (16) 99769-5505 E-mail: netosalvagni@hotmail.com

Il - CHECKLIST DE ACORDO COM A FICHA DE INSPECAO DE
ESTABELECIMENTOS NA AREA DE ALIMENTOS (FIEAA)

FICHA DE INSPECAO DE ESTABELECIMENTOS NA AREA DE ALIMENTOS
(ADAPTADO SAO PAULO, 1998)

PARTE A — IDENTIFICACAO
FICHA N°:

1. Empresa:

. Endereco:

2
3. Tipo de Estabelecimento:
4

PARTEB-AVALIACAO
1. SITUACAO E CONDICOES DA EDIFICACAO.


mailto:netosalvagni@hotmail.com
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1.1 Localizacédo adequada: area livre de focos de insalubridade. Auséncia de lixo,
objetos em desuso, animais, insetos e roedores, na area externa e vizinhanca.

(2) Sim (0) Nao (2)NA
1.2 Acesso adequado: direto e independente. Ndo comum a outrosS usos
(habitag&o).

(2) Sim (0) Nao (2)NA
1.3 Pisos adequados:
1.3.1 Material liso, resistente, impermeavel, de facil limpeza e em bom estado de

conservacao (livre de defeitos, rachaduras, trincas e buracos).

(1) Sim (0) Nao (1)NA
1.3.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza.
(1) Sim (0) Nao (1)NA

1.4  Forros/tetos adequados:
1.4.1 Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e em bom estado de

conservacao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos).

(1) Sim (0) Nao (1)NA
1.4.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza.
(1) Sim (0) Nao (1)NA

1.5 Paredes/divisérias adequadas:
1.5.1 Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em cor clara e em bom estado de

conservacao (livre de falhas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos).

(1) Sim (0) Nao (1)NA
1.5.2 Em perfeitas condi¢Oes de limpeza.
(1) Sim (0) Nao (1)NA

1.6 Portas e janelas adequadas:
1.6.1 Com superficie lisa, facil limpeza em bom estado de conservacao (ajustadas
aos batentes, sem falhas de revestimento e limpas).
(1) Sim (0) Nao (1)NA
1.7 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores: todas aberturas teladas
(telas milimétricas), portas com mola e protecao inferior, ralos com sifao e protecéo.
(4) Sim (0) Nao  (4)NA
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1.8 lluminacdo adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos
fortes, sombras e contrastes excessivos. Luminarias limpas e em bom estado de
conservacao.

(1) Sim (0O) Nao  (1L)NA
1.9 Ventilagdo adequada, garantindo o conforto térmico e ambiente livre de
fungos, bolores, gases, fumacas e condensacao de vapores.

(1) Sim  (0) Nédo (1)NA
1.10 Instalagbes sanitarias adequadas:
1.10.1 Separadas por sexo, com vasos sanitarios, mictérios e lavatérios em nimero
suficiente, servidos de agua corrente e conectados a rede de esgotos ou fossa
aprovada. Pisos, paredes, forros, iluminacao e ventilagéo, portas e janelas
adequadas e em bom estado de conservacdo. Sem comunicacdo direta com areas
de trabalho e de refeicbes.

(2) Sim  (0) Nao (2)NA
1.10.2Em perfeitas condicbes de higiene e limpeza. Dotadas de produtos
adequados a higienizagédo das méos - sabao, toalhas claras e rigorosamente
limpas ou outro sistema adequado para secagem.

(4) Sim (0) Nao (4)NA
1.11 Vestiarios adequados:
1.11.1 Separadas por sexo, dotados de antecamara, area compativel e 1 (hum)
armario por funcionério, duchas ou chuveiros em nimero  suficiente, com agua fria
e quente, pisos, paredes, forros, iluminacdo e ventilacdo, portas e janelas
adequadas e em bom estado de conservacao.

(1) Sim (0) Nao (1)NA
1.11.2Em perfeitas condicdes de limpeza e organizacdo dotados de produtos
adequados a higiene pessoal.

(2) Sim (0) Nao (2)NA
1.12 Lavatérios na rea de manipulagao:
1.12.1 Existéncia de lavatérios com agua corrente, em posi¢cdo estratégica em
relacdo ao fluxo de producéo e servico.

(2) Sim (0) Nao (2)NA
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1.12.2 Em perfeitas condi¢des de higiene e limpeza. Dotado de sabdo, escovas para
as maos, desinfetantes, toalhas claras rigorosamente limpas ou outro sistema
adequado para secagem.
(4) Sim (0) Ndo (4)NA
1.13 Abastecimento de agua potavel. Ligado a rede publica ou com potabilidade
atestada através de laudo oficial (validade 6 meses).
(8) Sim (0) Nao (8)NA
1.14 Caixa d'agua e instalacdes hidraulicas:
1.14.1 Com volume e pressédo adequada. Dotada de tampa e em perfeitas condicoes
de uso - livre de vazamento, infiltracdo, descascamentos.
(4) Sim (0) Nao (4)NA
1.14.2 Em perfeitas condi¢Bes de higiene e limpeza. Livre de residuos na superficie
ou depositados. Execucao de limpeza periodica (6 meses).
(8) Sim (0) Ndo (8)NA
1.15 Destino adequado dos residuos:
1.15.1Lixo doméstico no interior do estabelecimento em recipientes tampados,
limpos e higienizados constantemente e adequadamente armazenado para coleta.
(4) Sim (0) Nao (4) NA
1.15.2 Outros residuos (sélido e gasosos) adequadamente tratados elancados sem
causar incomodo a vizinhanga e ao meio ambiente.
(2) Sim (0) Nao (2)NA
1.16 Local apropriado para limpeza e desinfeccdo de equipamentos e utensilios,

dotado de agua quente e produtos adequados e isolado das é&reas de

processamento.
(2) Sim (0) N&o (2)NA
TOTAIS TS1() TNA( )

NA= Nao se Aplica

PB1 - Pontuacédo Bloco 1

TS1 - somatédria das notas sim obtidas

TNA1 - somatdria das notas néo aplicaveis obtidas
K1 - 60 (constante no bloco 1)

P1 -10 (peso do bloco)
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TS1 ()
PB1= x P1PB1= x 10 PBL1( )
K1 - TNA1L 60-( )

2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
2.1 Equipamentos / maquinarios adequados:
2.1.1 Equipamentos dotados de superficie lisa de facil limpeza e desinfeccdo. Em
bom estado de conservacgéo e funcionamento.

(2) Sim  (0) Nao (2)NA
2.1.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza.

(4) Sim (0) Nao (4)NA
2.2 Utensilios adequados:
2.2.1 Utensilios lisos, em material ndo contaminante, de tamanho e forma permitam
facil impeza. Em bom estado de conservacao.

(2) Sim (0) Nao (2)NA
2.2.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza.

(4) Sim (0) Nao (4)NA
2.3 Moveis (mesas, bancadas, vitrines etc.)
2.3.1 Em numero suficiente, de material resistente, liso e impermeavel, com
superficies integras (sem rugosidade e frestas). Em bom estado de
conservagao.

(2) Sim (0) Nao (2)NA
2.3.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza.

(4) Sim (0) Nao (4)NA
2.4  Equipamentos para protecao e conservacao sob refrigeracao adequados:
2.4.1 Equipamentos com capacidade adequada com elementos e superficies lisas,
impermeaveis e resistentes. Com termdmetro e embom estado de conservagéo e
funcionamento.

(8) Sim (0)Nao (8)NA
2.4.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza.

(8) Sim (0) Nao (8)NA

2.5 Limpeza e desinfeccédo adequadas:
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2.5.1 Utilizacdo de agua quente, detergentes e desinfetantes registrados no
Ministério da Saude.
(8) Sim (0) Nao (8)NA
2.6  Armazenamentos de utensilios e equipamentos em local apropriado, de forma
ordenada e protegidos de contaminacao.
(8) Sim (0) Ndao (8)NA
TOTAIS TS2 ) TNA2 ()
NA= Nao se Aplica
PB2 - Pontuacédo Bloco 1
TS2 - somatdria das notas sim obtidas

TNA2 - somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas

K2  -50 (constante no bloco 1)

P2  -15 (peso do bloco)
TS2 ()

PB2= x P2 PB2= x 15 PB2( )
K2 - TNA2 50 - ()

3.  PESSOAL NA AREA DE PRODUCAO/MANIPULAGCAO/VENDA
3.1 Roupas adequadas:
3.1.1 Utilizacdo de aventais fechados ou macacdes de cor clara, sapatos fechados
e gorros que contenham todo o cabelo, em bom estado de conservacao.

(2) Sim (0) Nao (2)NA
3.1.2 Rigorosamente limpos.

(8) Sim (0) Nao (8)NA
3.2 Asseio pessoal adequado. Boa apresentacéo, asseio corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (dedos, pulso e pescoco).

(8) Sim (0) Nao (8)NA
3.3  Habitos higiénicos adequados. Lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulacéo de alimentos e depois do uso de sanitarios. Nao espirrarsobre
alimentos n&o cuspir, ndo tossir, ndo fumar, ndo manipular dinheiro, ndo executar
ato fisico que possa contaminar o alimento.

(4) Sim (0)Nao (4)NA
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3.4 Estado de saude controlado.
3.4.1 Auséncia de afeccdOes cutaneas, feridas e supuracdes, auséncia de sintomas
de infeccao respiratoria, gastrointestinais.
(8) Sim (0) Nao (8)NA
3.4.2 Realizagdo de exames periodicos.
(2) Sim (0) Nao (2)NA

TOTAIS TS3( ) TNA3 ()

NA= Nao se Aplica

PB3 - Pontuacao Bloco 3

TS3 - somatoria das notas sim obtidas

TNAS3 - somatéria das notas nao aplicaveis obtidas
K3 - 32 (constante no bloco 3)

P3 - 25 (peso do bloco)

TS3 ()
PB3 = X P3 PB3 = x25 PB3( )
K3 - TNA3 32-()

4. MATERIAS PRIMAS / PRODUTOS EXPOSTOS A VENDA

4.1 Procedéncia controlada: matérias primas e/ou produtos expostos a venda
provenientes de fornecedores autorizados; embalagens,  rotulos e explicacoes
regulamentadas, registradas no Ministério da Saude e/ou Ministério da Agricultura.
(4) Sim (0) Ndo (4)NA
4.2  Caracteristicas orgolépticas normais: alimentos e matérias primas com cor,
sabor, odor, consisténcia e aspectos sem alteracéo.
(8) Sim (0) Nao (8)NA
4.3 Conservacdo adequada: condi¢cOes de tempo e temperatura de conservagao
das matérias primas e/ou produtos expostos a venda que garantam a nao
alteracado dos mesmos.
(4) Sim (0) Nao (4)NA
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4.4 Empacotamento e identificacdo adequadas: embalagens integras e
identificacéo visivel. Prazo de validade respeitado.
(8) Sim (0) Nao (8)NA
TOTAIS TS4( ) TNA4 ()
NA= Nao se Aplica
PB4 - Pontuacédo Bloco 4
TS4 - somatoria das notas sim obtidas
TNA4 - somatoéria das notas ndo aplicaveis obtidas
K4 - 24 (constante no bloco 4)
P4 - 20 (peso do bloco)

TS4 ()
PB4= x P4 PB4= x20  PB4()
K4 - TNA4 24- ()

5. FLUXO DE PRODUC;AO / MANIPULAQAO /| VENDA E CONTROLE DE
QUALIDADE
5.1 Fluxo adequado:
5.1.1 Fluxo linear de um sé sentido, evitando a contaminacdo cruzada. Locais para
pré-preparo ("area suja") e preparo ("area limpa") isolados (a separacao fisica é
necessaria em estabelecimentos com grande producao)

(4) Sim (0) Nao (4)NA
5.1.2 Manipulacdo minima e higiénica.

(8) Sim (0) Nao (8)NA
5.2  Protec¢ao contra contaminacao:
5.2.1 Alimentos protegidos contra p0, saliva, insetos e roedores.

(4) Sim (0) Nao (4)NA
5.2.2 Substancias perigosas como inseticidas, detergentes e desinfetantes,
identificadas, armazenadas e utilizadas de forma a evitar a contaminacao.

(4) Sim (0) Nao (4)NA

5.3 Armazenamento adequado:
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5.3.1 Alimentos pereciveis mantidos a temperatura de congelacdo (-18 C),
refrigeracdo (0 al0 C.), ou acima de 65 C. de acordo com o produto.

(8) Sim (0) Nao (8)NA
5.3.2 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo; sobre estrados ou
prateleiras adequadas; auséncia de material estranho, estragado ou toxico; em
local limpo e conservado.

(8) Sim (0) Nao (4)NA

5.4 Eliminacdo imediata das sobras de alimentos.

(4) Sim (0) Nao (4)NA
5.5 Caracteristicas organolépticas normais do produto acabado /produtos expostos a
venda: cor, odor, consisténcia e aspecto sem alteracdes.

(4) Sim (0) Nao (4)NA
5.6 Empacotamento e identificacdo adequada do produto acabado/produtos
expostos a venda:
5.6.1 Embalagens integras com identificacdo visivel (nome do produto, nhome do
fabricante, endereco, numero de registro, prazo de validade).

(2) Sim (0)Nao (2)NA
5.6.2 Dizeres de rotulagem de acordo com o aprovado.

(1) Sim (0) Néao (1)NA
5.7 Controle de qualidade adequado na matéria prima, do produto acabado e dos
produtos expostos a venda.

(4) Sim (0) Nao (4)NA
5.8 Pessoal qualificado: pessoal devidamente treinado para a atividade.

(2) Sim (0) Nao (2)NA
5.9 Andlise laboratorial com frequéncia adequada: todos os lotes produzidos no
estabelecimento devem ser analisados.

(2) Sim (0) Nao (2)NA
5.10 Transporte adequado, protegido e limpo.

(2) Sim (0) Nao  (2)NA

TOTAIS TS5( ) TNAS ()
NA= Nao se Aplica



63

PB5 - Pontuacédo Bloco 5
TS5 - somatoria das notas sim obtidas

TNAS - somatoéria das notas néo aplicaveis obtidas

K5 -53 (constante no bloco 5)
P5 -30 (peso do bloco)
TS5 ()
PB5 = X P5 PB5 = x 30 PB5( )
K5 - TNAS 53-()

PARTEC-PONTUACAO DO ESTABELECIMENTO
PE - pontuacgéo do estabelecimento, onde:

PE = PB1 + PB2 + PB3 + PB4 +PB5 = ()

PE=( )+( )+( )+( )+( )=( )

Qualificacao

PARTE D - OBSERVACOES:

( ) Estabelecimento apto para manipular o produto.

Il - QUESTIONARIO DOS MANIPULADORES.

Bloco | — Quem é o manipulador de alimentos.

01 — Nome:

02 — Sexo: () masculino ( ) feminino

03 — Estado civil: ( ) casado ( ) solteiro ( ) divorciado ( ) desquitado ( ) vilvo
() outros

04 —Idade: ( )até 20anos( )20a29anos( )30a39anos ( )40a49 anos (
) acimade 50 anos

05 — Grau de escolaridade:

() ensino fundamental incompleto () ensino fundamental completo
() ensino médio incompleto () ensino médio completo

() ensino superior incompleto () ensino superior completo
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06 - H& quanto tempo trabalha como manipulador de POA:

08 — Ja trabalhou anteriormente na area de alimentos ( ) sim () néo

09 — Onde?

10 — Renda individual mensal (salario minimo de R$ 880,00) como referéncia ano de
2016:

( ) 01 salario minimo 1 % () salarios minimos ()02
salarios minimos

( ) 03 salarios minimos ( ) 04 ou mais salarios minimos

Bloco Il - Conhecimento dos manipuladores sobre contaminacédo de alimentos,

doencas transmitidas por alimentos e boas préticas de fabricacdao.

Homem () Mulher () SSi | NNa | NN

m 0 A

01 | Ja ouviu falar de contaminacédo de alimentos?

02 | Sabe onde ocorre contaminacao no local de trabalho?

03 | Se sim, sabe dizer onde ocorre a contaminacao?

04 | Com relacdo as maos, elas podem contaminar o

alimento?

05 | Os alimentos podem causar doengas?

06 | Conhece alguma doenca causada por alimento?

07 | Pode citar alguma doencga?

08 | Sabe formas de controlar a contaminacao?

09 | Cita algumas? Higiene, frio

11 | Acha importante ter higiene pessoal para trabalhar com

0 alimentos?

11 | Sabe o porqué é importante ter higiene pessoal?
1

11 | Acha importante lavar as botas?
2

11 | Sabe o que sdo Boas Préticas de Fabricacédo (BPF)?
3
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11 | Participou de algum curso de capacitacdo de BPF?

4

11 | A empresa da continuidade na capacitacdo?

5

Bloco Ill — Questionario sobre o Comportamento e da higiene do manipulador

atraves de perguntas e da observacao.

Homem ( )  Mulher ( ) SSi NNa | NN
m 0] A

01 | Utiliza uniformes claros, limpos e em bom estado de
conservacao ?

02 | Troca diariamente seu uniforme por outro limpo?

03 | Veste seu uniforme em lugar especifico para esse fim?

04 | Utiliza seu uniforme somente na &rea de trabalho?

05 | Utiliza botas de PVC brancas ou outro sapato adequado
ao trabalho e limpos?

06 | Utiliza protecéo para os cabelos?

07 | Lava cuidadosamente as méos antes de iniciar a
manipulagéo do alimento?

08 | Lava as méos antes e apés o uso de luvas?

09 | Lava cuidadosamente as maos depois do uso de artigos
de faxina ou produtos quimicos?

11 | Quando interrompe uma atividade, ao recomeca-la, lava

0 cuidadosamente a mao?

11 | Usa barba ou bigode?

1

11 | Trabalha com adornos (brincos, corrente, anéis,

2 relégios)?

11 | Mantém as unhas sempre aparadas?

3

11 | Usa esmalte nas unhas?
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11 | Tem o habito de conversar durante a manipulacao?

11 | Utiliza desodorantes fortes? Perfumes, hidratantes?

11 | Ao ser admitido fez exames médicos e laboratoriais?

11 | Faz exames médicos e laboratoriais periodicamente?

8 (anualmente, semestralmente, outros?

11 | Trabalha ou ja trabalhou com a existéncia de feridas ou

9 supuracdes?

22 | Durante a manipulacdo se machucar, continua
0 trabalhando na manipulacdo de alimentos ou ¢é

remanejado para outra atividade?

22 | E fumante?

22 | Para o trabalho de manipular alimento para fumar?

IV - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO DOS
MANIPULADORES PARTICIPANTES DA PESQUISA.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

O Sr.(a) esta sendo convidado(a) a participar do projeto de pesquisa intitulado
“Qualidade do Presunto e Mucarela Fatiados". O objetivo deste trabalho é avaliar o
conhecimento dos Manipuladores de Frios Fatiados quanto a aplicacdo das Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos.

Para realizar o estudo sera necessario que o(a) Sr.(a) se disponibilize durante
15 a 20 minutos para responder um questionario, as perguntas serao feitas pelo

pesquisador de forma individual e separado dos demais funcionarios, seréo feitas 10
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perguntas para identificacdo do participante, 15 perguntas sobre o conhecimento
sobre as doencas transmitidas por alimentos e Boas Préaticas de Manipulacéo e 22
perguntas sobre o comportamento e higiene do manipulador de alimentos.

O material sera utilizado exclusivamente para essa pesquisa, ndo podendo
ser reutilizado em pesquisa posterior. Esta pesquisa servirdA como parametro para
avaliar os conhecimentos dos manipuladores de Frios Fatiados quanto as boas
praticas de manipulacéo e o perfil socioeconémico destes nas regides de S&o José
do Rio Preto e Barretos - SP.

O risco da sua participacdo nesta pesquisa é de ser constrangido durante as
respostas, em virtude das informacfes coletadas serem utilizadas unicamente com
fins cientificos, sendo garantidos o total sigilo e confidencialidade, através da
assinatura deste termo, o qual o(a) Sr.(a) receberd uma cépia e se desejar, sera
informado sobre os resultados dessa pesquisa.

Os beneficios da sua participacdo nesta pesquisa sdo a ampliacdo do
conhecimento sobre o perfil dos manipuladores de Presunto e Mucarela Fatiados, de
forma que o conhecimento que serd construido a partir desta pesquisa possa
contribuir para melhoria continua da saude da populacéo.

A sua participacdo como voluntario ter4 a duragdo de 180 dias e ndo tera
nenhuma despesa ao participar desse estudo; caso ocorra algum dano em
decorréncia de sua participacao, o pesquisador fara jus a reparacao.

O(a) Sr.(a) tera o direito e a liberdade de negar-se a participar desta pesquisa total
ou parcialmente ou dela retirar-se a qualquer momento, sem que isto lhe traga
qualquer prejuizo ou punicao.

Para qualquer esclarecimento no decorrer da sua participacdo, estarei
disponivel  através do  telefone: (16) 99769 5505 e  e-mail:

netosalvagni@hotmail.com. O senhor (a) também podera entrar em contato com o

Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas do
Campus de Araraquara da UNESP, na Rodovia Araraquara Jau, Km 01 — s/n, Bairro:
Campos Ville, 14800-903 — Araraquara, SP, telefone (16) 3301-4657 e e-mail:

sta@fcfar.unesp.br.
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Eu ,

RG , Estado Civil , ldade__ anos, residente na
, nh°___  Bairro , Cidade

, Telefone , declaro que apo0s ter sido

esclarecido(a) pelo(a) pesquisador(a), lido o presente termo, e entendido tudo
o que me foi explicado, concordo em participar da Pesquisa intitulada

“Qualidade do Presunto e Mucgarela Fatiados”.

Cidade, de de 2018.

Assinatura do Pesquisador

Ernesto Salvagni Neto

Assinatura do Voluntario

Nome:



