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RESUMO

O controle das condigdes higienicossanitarias em restaurantes ¢ tarefa ardua, pois a contaminagdo
pode ocorrer em diferentes etapas do preparo dos alimentos. Objetivou-se avaliar as Boas Praticas
de Manipula¢do e a contamina¢io microbioldgica de ambientes e de superficies de preparo
em restaurantes comerciais de Vitoria, ES. A pesquisa foi realizada de fevereiro a maio de 2015,
e na primeira etapa foi feita a avaliacdo de Boas Praticas por meio de lista de verificagdo baseada
na Resolugdo RDC 216/2004. Na segunda etapa foram coletas amostras do ar e de superficies de
preparo e de utensilios. O percentual de adequagdo aos itens avaliados nos restaurantes (n=8)
variou de 39,59 % a 83,61 %. Trés restaurantes apresentaram de 76 a 100 % e quatro de 51 a 75 %
de atendimento aos itens. As contagens médias de mesofilos aerdbios e fungos filamentosos
e leveduras no ar estavam acima de 30 UFC/cm?/semana. Foram observadas contagens elevadas
em superficies de bancadas e utensilios, e em todos os restaurantes havia alguma superficie de
preparo com contagem superior ao limite maximo estipulado pela American Public Health Association.
Medidas de controle devem ser implementadas nos restaurantes para contribuir no fornecimento
de refeigdes seguras aos consumidores.

Palavras-chave. boas praticas, seguranca de alimentos, legislacdo sanitaria, lista de verificagao.

ABSTRACT

Controlling the hygienic and sanitary conditions in restaurants is an arduous task because at
every steps of food production the contamination may occur. This study aimed at evaluating the
Good Handling Practices (GHP) and the microbiological contamination of environment and of
the food preparation surfaces in commercial restaurants in Vitéria, ES. This study was carried
out from February to May 2015, and firstly the GHP was evaluated using a check list based on
the Resolution RDC 216/2004. Secondly, the microbiological samples from air, handling surfaces
and utensils were collected. The percentage of adequacy to the check list for restaurants (n=8)
ranged from 39.59 % to 83.61 %. Three restaurants presented from 76 to 100 % and four from
51 to 75 % as for in the attendance. Aerobic mesophilic bacteria and mold and yeast counting in
the air were >30 CFU/cm?/week. High counts were found in the countertops surfaces and utensils.
In all of analyzed restaurants there were some food preparation surfaces, from which were detected
higher microorganisms counts than that maximum limit stipulated by American Public Health
Association. Control measures should be implemented in restaurants for reducing the risk of food
contamination.

Keywords. good practices, food safety, health legislation, check list.
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Servigos de alimentagao sao estabelecimentos
que realizam atividades de preparo de alimentos
que ocorrem fora do domicilio, podendo, porém,
ser consumida em qualquer lugar'*. Os restaurantes
comerciais proporcionam ao consumidor algumas
vantagens, como grande variedade de opgoes,
rapidez de atendimento e precos acessiveis de
forma geral. Porém, alguns pontos sao dados
como importantes, por exemplo, exposicio em
temperaturas adequadas, seguranca dos alimentos
e aplicagdo das Boas Praticas’.

Os consumidores se tornaram conscientes de
seus direitos e também da seguranga dos alimentos
que consomem. Assim, atividades como a produgao,
preparacdo, distribui¢do, armazenamento e
comercializacdo de alimentos, exigem cuidados
especiais com o ambiente de trabalho, com
equipamentos e utensilios, com os alimentos
propriamente ditos, com os manipuladores de
alimentos, com as instalagdes sanitdrias e com
o controle de pragas®’.

Doengas de origem alimentar sdo causadas
principalmente pela ingestdo de micro-organismos
viaveis (infec¢do) ou toxinas que estes produzem
(intoxica¢do) em quantidades suficientes para
desenvolver a patologia®*. Para garantir alimentos
mais seguros, tém sido usadas ferramentas como as
Boas Praticas e a Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC)*. Neste contexto, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) aprovou
em 2004, a Resolugao RDC 216°, que visa estabelecer
procedimentos de Boas Praticas para servicos de
alimentacado a fim de garantir as condigdes
higiénicossanitarias do alimento preparado.

A avaliagdo das condi¢des microbioldgicas
de setores de preparo de alimentos é fundamental
para a producio de refeicoes com qualidade.
A higienizacao deficiente de equipamentos e
utensilios tem sido responsavel, isoladamente ou
associada a outros fatores, por surtos de doengas
de origem alimentar ou por alteragdes de
alimentos processados®. Outro fator importante é a
contaminac¢ao microbiolégica do ar, caracterizada
por aerossdis que podem conter células vegetativas
de bactérias*’. Diante do exposto, com este
trabalhou objetivou-se avaliar as Boas Praticas de
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Manipulagdo e a qualidade microbioldgica de
ambientes e superficies de preparo em restaurantes
comerciais de Vitoria, ES, no ano de 2015.

Foi realizado um estudo transversal, no
periodo de fevereiro a maio de 2015, em oito
restaurantes comerciais localizados em Vitoéria, ES.
Os restaurantes foram contatados por meio de carta
convite, para apresenta¢ao dos objetivos da pesquisa
e, em seguida, sendo solicitada a permissdo para
visita. Todos os responsaveis pelos estabelecimentos
participantes assinaram um termo de autorizacao
para a realizacdo da pesquisa.

Para definicdo da amostra, considerou-se o
numero total de restaurantes (n=38) cadastrados
no Sindicato de Bares e Restaurantes do Espirito
Santo (SINDIBARES) e localizados em dois bairros
de grande circulagdo de pessoas. Dentre os 38
restaurantes contatados, apenas 8 concordaram em
participar da pesquisa, sendo que apenas trés destes
autorizaram a coleta para analise microbioldgica.
Os motivos apontados pelos responsaveis para
recusa da participa¢ao da pesquisa foram a falta de
interesse, recusa na autorizagdo para entrada no
setor de manipulacdo dos alimentos e/ou falta de
tempo para receber os pesquisadores.

A coleta dos dados ocorreu por meio de
observacdo direta durante as visitas realizadas
por pesquisador treinado. Para a avaliagdo, foi
utilizada uma lista de verifica¢ao baseada na
Resolugdo RDC 216/2004° com 91 itens. Cada
item possuiu trés possibilidades de resposta:
‘Conforme, ‘Nao Conforme e ‘Nio se aplica
Para classificacdo de cada restaurante, foram
utilizados os critérios de pontuagdo estabelecidos
no item D da RDC 275/2002% Grupo 1 (76 a
100 % de atendimento dos itens), Grupo 2 (51 a 75 %
de atendimento dos itens) e Grupo 3 (0 a 50 % de
atendimento dos itens). Esta classificagdo também
foi adotada para cada um dos doze blocos da
lista de verificagdo. Para cada restaurante, foram
obtidos os valores de adequagao geral e os valores
de cada bloco avaliado na lista.

Para a coleta de amostras de ar, foram fixadas
as seguintes areas: setor de pré-preparo de vegetais
e setor de pré-preparo de carnes. As amostras de ar
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foram coletadas antes do inicio das atividades por
meio da técnica de sedimentacdo simples por
15 minutos, em placas de Petri contendo os meios
de cultivo agar padrao para contagem, agar batata
dextrose e agar Maconkey, conforme metodologia
proposta por Evancho et al’. Os resultados das
contagens foram expressos em Unidades Formadoras
de Coldnia/cm?/semana (UFC/cm?/semana),
calculados conforme a féormula a seguir:

Particulas viaveis por cm*/semana =
(UFC -10080*)/[(m-1r*) - t] Eq.1

Onde:

r = raio da placa de Petri, em cm;

7 = 3,141516;

t = tempo de exposi¢do das placas de Petri;
e* = minutos por uma semana.*

Quanto a analise das condigdes microbioldgicas
das superficies de preparo (bancada e utensilios),
foi utilizada a técnica de swab adaptada a American
Public Health Association (APHA)’. Em cada
superficie de bancada foram feitas coletas em trés areas
de 50 cm? apds o procedimento de higienizagao
usado na rotina de produgiao do estabelecimento.
Para superficie de tabua de corte e vasilhames foi
realizada uma coleta de uma drea de 25 cm?®. Para as
superficies de utensilios (faca), foi realizada a coleta
sobre toda area que entra em contato com o alimento.

As analises microbiologicas compreenderam
contagem de micro-organismos mesdfilos aerébios
em 4agar padrdo para contagem (Acumedia®), apds a
incubagdo por 24 a 48 h a 37 °C; contagem de fungos
filamentosos e leveduras realizada em 4gar batata
dextrose (Acumedia®) com incubagdo a 25 °C por
5 a 7 dias e contagem de bactérias entéricas Gram
negativas realizada em agar Maconkey (Acumedia®)
sendo as placas incubadas a 37 °C por 48 h. As
amostras foram coletadas em duplicata para cada
grupo microbiano.

Os dados obtidos na avaliacio das condigoes
higiénicossanitarias por meio da lista de verificagdo
foram armazenados em planilhas do Microsoft Excel
e analisados de forma descritiva. Para a analise
dos resultados obtidos da avaliagdo da microbiota
contaminante do ar e em superficies de
preparo dos restaurantes foram consideradas as
recomendac¢des da APHA”.

Caracterizagio e adequagio dos restaurantes
comerciais

Dos oito restaurantes pesquisados, em 75 %
(n=6) o atendimento era do tipo self-service e os
demais (n=2) a La carte. Todos os estabelecimentos
avaliados eram de pequeno porte, e serviam de 120
a 400 refeicoes/dia.

O percentual de adequagdo aos itens avaliados
nos restaurantes variou de 39,59 % a 83,61 %. Do total
de restaurantes avaliados (n=8), trés apresentaram
classificagdo no Grupo 1, quatro no Grupo 2 e um
no Grupo 3. Uma vez que as Boas Préticas estdo
diretamente relacionadas com a garantia da qualidade
final da preparagdo, é importante que os restaurantes
atendam a legislacdo vigente no intuito de oferecer
alimentos seguros nos aspectos quimicos, fisicos e
bioldgicos.

Os valores minimos e maximos dos
percentuais de adequagado de cada bloco
nos restaurantes comerciais estdo apresentados
na Tabela 1. Em relagio ao item de
‘edificagdes, instalacdes, moveis e utensilios,
50 % (n=4) dos restaurantes apresentavam-se no
Grupo 1, 37,5 % (n=3) no Grupo 2 e 12,5 % (n=1)
no Grupo 3. Dentre as ndo conformidades
encontradas, destacam-se condigdes precarias de
paredes, tetos, materiais de dificil limpeza, pisos em
estado de conservagdo ruim, e portas de fechamento
ndo automatico.

Quanto ao item de ‘higienizacdo de instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios, dentre as
nido conformidades observadas destacam-se as
mas condicdes de conservagio e higiene de
equipamentos, uso de produtos odorizantes e
produtos sem registro no Ministério da Saude e
nio uso de uniforme adequado por manipulador
responsavel pela higienizagao.

Dentre as nao conformidades observadas no
bloco ‘Controle de vetores e pragas destacam-se
auséncia de agdes eficazes no controle de pragas
e vetores sendo que durante a visita em alguns
estabelecimentos foi observada a presenca de moscas.

Em relacio ao Abastecimento de agua, todos os
restaurantes realizavam regularmente a higienizagao
do reservatério de agua. Resultado diferente do
observado por Silva e Oliveira’ ao avaliarem as
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Tabela 1. Percentual de adequagéo, por bloco, de restaurantes comerciais de Vitdria, ES, 2015

Percentual de Adequagao (%)

Blocos avaliados

R1 R2 R3 R4 R5 R6 R7 R8
Edifica¢bes, instalagdes, mdveis e utensilios 76,47 17,64 70,58 100,00 64,00 88,23 94,11 70,58
Higienizagao de instalagoes 55,55 33,33 66,66 100,00 77,77 66,66 66,66 88,88
Controle vetores e pragas 100,00 33,33 100,00 66,66 100,00 66,00 100,00 100,00
Abastecimento de agua 75,00 50,00 100,00 75,00 75,00 75,00 100,00 75,00
Manejo de residuos 100,00 100,00 66,66 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00
Manipuladores 66,66 66,66 44,44 66,66 88,88 88,88 77,77 77,77
Matéria-prima, ingredientes e embalagens 83,33 100,00 33,33 100,00 83,33 83,33 66,66 66,66
Preparac¢do do alimento 75,00 35,00 90,00 75,00 55,00 55,00 85,00 70,00
Armazenamento 0,00 0,00 66,66 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Exposi¢ao ao consumo 28,57 57,14 100,00 57,00 42,50 42,85 100,00 71,42
Documentagao e registro 100,00 0,00 100,00 100,00 87,50 87,50 87,50 100,00
Responsabilidade 100,00 50,00 50,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Boas Praticas em restaurantes de Porto Alegre, onde
30 % nao souberam informar a periodicidade da
higienizagdo e 10 % ndo apresentavam reservatorio.

No bloco de ‘Manejo de residuos, foi observado
alto percentual de adequagdo nos restaurantes, porém
algumas inconformidades foram verificadas como a
auséncia de lixeiras com acionamento ndo manual.
O lixo é uma fonte de contaminagio a ser controlada
devido ao fato de que restos de alimentos podem
favorecer o aparecimento de vetores e pragas.
De acordo com a RDC 216/2004, os residuos devem
ser frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da édrea de preparacio dos
alimentos®.

Quanto ao item ‘Manipuladores foram
registradas ndo conformidades como auséncia
de cartazes para instruir quanto a correta
lavagem e antissepsia das maos, manipuladores que
conversavam durante o preparo dos alimentos e
ndo havia capacitagdo periddica quanto a higiene
pessoal e manipulagdo de alimentos.

As principais ndo conformidades registradas no
bloco ‘Matérias-primas, ingredientes e embalagens’
foram a conexao do setor de recebimento de matéria-
prima com o saldo de distribuicdo; matéria-prima,
ingredientes e embalagens sem identificagdo e
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quando presentes nas prateleiras nao respeitavam o
espago minimo que é exigido e o material da
prateleira era de madeira. Estas ndo conformidades
estavam presentes em 54,54 % (n=6) dos restaurantes.

Dentre as nao conformidades registradas no
bloco de ‘Preparagao do alimento, citam a utilizacao
de dleos que apresentavam alteragdes evidentes das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, a nao
realizagdo o controle do tratamento térmico, sobras
de alimentos sem identificagdo adequada e o
descongelamento inadequado.

As ndo conformidades observadas no bloco
‘Armazenamento, foram relacionadas principalmente
a falta de identificagio do produto armazenado e
armazenamento em temperatura inadequada.

Em relagdo a ‘exposi¢ao ao consumo, apenas
dois restaurantes de carater self-service apresentaram
conformidade total por aplicarem esta modalidade.
A ausénciade controle de temperatura das preparagoes
expostas ao consumo foi uma das ndo conformidades
observadas.

Quanto ao bloco de ‘responsabilidade’ foram
observadas a auséncia de registro e de comprovagao
de realizagio de curso de capacitagio sobre
manipulagdo de alimentos pelos responsaveis dos
restaurantes.
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Avaliacao da
restaurantes

Pode-se observar que as contagens médias
para mesoéfilos aerdbios em todos os ambientes
estavam acima de 30 UFC/cm?/semana, ou seja,
acima da recomenda¢do indicada pela APHA’
para ambientes nos quais ¢é exigida qualidade
microbiolégica do ar para execugdo de atividades.
As contagens de mesofilos aerdbios no ar do setor
de preparo de vegetais dos restaurantes foram
superiores aos resultados obtidos por Ribeiro
et al', que em avaliacio da qualidade do ar
de restaurante, encontraram valores médios
de 89 UFC/cm*/semana, na area de preparo de
salada. Andrade et al? recomendaram valores
de até¢ 100 UFC/cm?/semana em ambientes de
produ¢ao e manipulagdo de alimentos e, apesar
desta recomendacao, todos os restaurantes avaliados
apresentaram contaminagao superior.

Para fungos filamentosos e leveduras, o R3
apresentou maior contaminagdo (4,1 x 10> UFC/
cm?/semana) em relagdo aos outros restaurantes
avaliados. Os processos de filtragem de ar e
aplicacao de sanitizantes sao medidas de controle
da qualidade do ar’. Nao foi detectada, com a
técnica utilizada, a presenca de enterobactérias no
ar ambiente dos restaurantes avaliados.

Com relagao as superficies de preparo, foram

contaminacdo ambiental nos

observadas contagens elevadas em superficies de
bancadas e utensilios (Tabela 2). Ao comparar com
recomendagdes da APHA, que preconiza contagens
de até 2 UFC/cm? para superficies de bancadas
e 100 UFCl/utensilios ou area amostrada de
equipamentos'’, constatou-se que em todos os
restaurantes haviam superficies de preparo que
apresentaram contagens superiores ao limite
maximo estipulado.

No R3, as bancadas do setor de pré-preparo
de carnes e de hortalicas eram feitas de marmore e
a tabua de manipulagdo era de polietileno de alta
densidade, em péssimo estado de conservagio.
No caso das tabuas, nos demais restaurantes, esses
utensilios eram do mesmo material. Em relacio as
facas, todas apresentavam superficie cortante de ago
inoxidavel. Em relagdo ao vasilhame utilizado para a
condicionar os alimentos, no Rl e R2 eram de
polietileno de alta densidade, e no R3 o vasilhame
era de polipropileno. Kochanski et al’ observaram
menores contagens para estes mesmos tipos
de utensilios e justificaram a baixa contagem ao
fato destas serem mais facilmente higienizadas.
Utensilios e equipamentos devem apresentar
superficie lisa e de material que dificulte a
contaminagdo dos alimentos. O desgaste destes
utensilios e equipamentos pode contribuir para a
permanéncia de micro-organismos na superficie

Tabela 2. Contagem de mesoéfilos aerdbios, fungos filamentosos e leveduras e enterobactérias em superficies de bancadas
(UFC/cm2) e utensilios (UFC) em restaurantes comerciais de Vitoria, ES, 2015

Fungos filamentosos e

Mesofilos aerobios leved Enterobactérias
Superficie cveduras
R1 R2 R3 R1 R2 R3 R1 R2 R3

Bancada do setor de 5x10° 24x10° 5x10°  5x10° 24x10° 5x10° 5x10° 1,4x10° 12x10°
preparo de vegetais

EEER D Cine (e 75x10° -+ 46x10° 36x10* X  46x10' 36x10* *  72x10*
pré-preparo de carnes

Vasilhame 56x10*° 1,6x10* 2,2x10° “*ND 1,6x10* 2,2x10° ND 5x10* 22x10°
Faca de manipulagio 51x10° 6,4x10° 3,1x10* **ND 6,4x10° ND 4x10° 4x10*> 52x10°
T4bua de corte 6,9x10° 1,1x10* 9,1x10* 4x10* 1,1x10*® 9,1x10* “*ND 1,2x10* 1,4x10°

*Restaurante possuia apenas um setor para realizagao de pré-preparo de vegetais e de carnes. **ND = nao detectado
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e favorecer a multiplicagdo da populagao
microbiana. Os utensilios e equipamentos, além de
serem de material impermeavel, devem apresentar
também manuten¢do adequada e bom estado de
conservagdo®. A escolha de superficies com as
caracteristicas mais adequadas ¢é crucial para
controlar o processo de adesdo e a formacgdo de
biofilme. O controle efetivo de procedimentos
de limpeza e sanitizagdo podem, possivelmente,
evitar ou minimizar a deterioracdo dos alimentos e
surtos de doengas ocasionados por patdgenos
veiculados por alimentos. Todas as superficies
de contato com alimentos podem reter residuos
de matéria orgénica e deste modo facilitar a
sobrevivéncia de micro-organismos patogénicos de
origem alimentar. Deste modo, cabe ao responsavel
técnico adotar a escolha adequada dos materiais
que serdo empregados na rotina de trabalho ao
montar o ambiente de preparo dos alimentos, com
bancadas, equipamentos e utensilios.

As contagens de mesofilos aerdbios no setor
de pré-preparo de vegetais variaram 2,4 x 10° a
5 x 10* UFC/cm®. Esse resultado ¢ alarmante,
pois os alimentos preparados no setor podem
entrar em contato com a superficie com elevada
contaminagao e, se ndo passarem em seguida por
um processo de eliminagdo de micro-organismos,
podem ter sua qualidade prejudicada e culminar
em risco aos comensais. A exposi¢do a patogenos
em superficies pode ocorrer por contato direto com
materiais contaminados ou indiretamente através
da microbiota no ar'.

As contagens obtidas nas facas e tabuas de
corte foram altas. Kochanski et al”® observaram
menores contagens para estes mesmos tipos de
utensilios e justificaram a baixa contagem ao fato
destas serem mais facilmente higienizadas.
Assim como Andrade et al?, os pesquisadores
observaram que 18,6 % dos equipamentos e
utensilios utilizados no preparo de alimentos
apresentaram contagem de aerobios mesdfilos de
até 2 UFC/cm? de superficie.

A presenca de enterobactérias nas superficies
analisadas ¢ preocupante, pois indica que os
procedimentos de manipulagio dos alimentos
ndo estio sendo realizados de forma adequada.
Membros da familia Enterobacteriaceae sao
encontrados no trato gastrintestinal de animais,
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mas muitos vivem livremente no solo, na dgua e no
ambiente. Estes micro-organismos estdo envolvidos
em processos de deterioragdo de alimentos e
sao utilizados como indicadores de qualidade
higienicossanitarias, sendo alguns, patogénicos®.

Apesar de ndo atender a recomendacdo
proposta em relagdo as contagens em superficies
de bancadas e utensilios, o resultado observado
foi melhor do que obtido em estudo realizado por
Coelho et al', no qual a contagem de mesofilos
em utensilios atingiu valor na ordem de 10° e em
equipamentos, contagem de 107.

Ressalta-se  que ha necessidade de
regulamentagdo no Brasil quanto aos padrdes
microbiolégicos para ar e superficies de preparo
com intuito de contribuir para seguranca dos
alimentos oferecidos aos consumidores.

A contaminac¢do microbiologica registrada
nos ambientes de produgdo possivelmente esta
relacionada ao ndo atendimento a legislacdo de
Boas Praticas em algum dos itens analisados.
Por exemplo, itens avaliados na lista de verificagdo
relacionados a higienizagdo de superficies, como
condig¢oes de higiene e conservacdo de utensilios/
equipamentos,  estavam  inadequados  nos
restaurantes comerciais avaliados e apresentaram
altas contagens bacterianas. Apos a realizacao desta
pesquisa foi elaborado e distribuido material
sobre Boas Préticas para instruir os responsaveis
pelos estabelecimentos quanto aos pontos que
necessitam de melhorias.

Considerando que os restaurantes comerciais
exigem controle higiénicossanitdrio no processo
de manipulagio de alimentos, do ambiente e
de utensilios em geral, os restaurantes avaliados
ndo alcangaram um nivel satisfatério para os
parametros avaliados. Ha necessidade de maior
fiscalizagdo dos 6rgaos competentes, principalmente
pelo fato de que foram registradas varias falhas
principalmente nos blocos de armazenamento
dos alimentos, documentacdo e responsabilidade.
Cabe ainda a conscientizagdo dos responsaveis
pelos estabelecimentos para a aplicacdo das Boas
Praticas e medidas de controle para permitir a
oferta de refei¢des seguras aos clientes.
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