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RESUMO

As condicdes higiénico-sanitarias dos alimentos sdo de grande importancia para a sadde publica, principalmente quando sdo
oferecidos a coletividade, como em escolas. Com intuito de produzir e oferecer a populacdo alimentos seguros foram
desenvolvidas normas de Boas Préaticas de Fabricagcdo (BPF), que devem ser aplicadas em todas as etapas do processo de
preparo, evitando ou minimizando a possibilidade de contaminagdo e Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA'S). Este
trabalho teve por objetivo verificar as condigées higiénico-sanitarias de uma escola municipal de Campo Mourdo - Parana.
Para a coleta do material realizou-se a aplicacdo de um check-list, e posteriormente as andlises microbiolégicas da 4gua da
cozinha e do bebedouro pela metodologia do Nimero Mais Provavel (NMP) para Coliformes Totais e Escherichia coli; andlise
das maos dos manipuladores e superficies através da Contagem de Staphylococcus aureus, (NMP) para Coliformes Totais e
Coliformes a 45°C e Pesquisa de Salmonella nas tdbuas de corte de carnes e legumes. Ministrou-se um treinamento sobre
(BPF) ao manipulador de alimentos. Os resultados obtidos a partir da aplicacdo do check-list apresentaram grande
porcentagem de ndo-conformidades com as Boas Préaticas de Fabricagéo, ficando acima de 50% para todos os itens. Nas
analises microbiolégicas para as méos do manipulador e superficies, foram encontrados valores elevados para todos os
microorganismos pesquisados, assim como presenca de Salmonella em tabua de corte de carnes. Nas andlises de agua os
resultados foram satisfatérios. Os resultados das andlises microbioldgicas sdo compativeis com as precarias condi¢des
estruturais da escola e manipulagdo dos alimentos, evidenciando a necessidade de adequagdo as (BPF) e treinamentos
periédicos do manipulador para garantia de alimentos seguros.

Palavras-chave: condicoes higiénico-sanitdrias; manipuladores de alimentos; boas priticas de fabricagio.

EVALUATION OF THE HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS OF K ITCHEN IN A MUNICIPAL SCHOOL OF CAMPO
MOURAO - PARANA

ABSTRACT

The sanitary conditions of food are of great importance to public health, especially when they are offered to the community, as
in schools. In order to produce and provide safe foods to population, Good Manufacturing Practices (GMP) were developed,
which must be applied in all stages of preparation of food to avoid or minimize the possibility of contamination and the
occurrence of Foodborne Diseases (FBD °S). This study aimed to assess the sanitary conditions of a municipal school of
Campo Mourdo — Parana. A checklist was applied to verify the GMP. Water from the kitchen and water fountain available to
students was analyzed by the methodology of most probable number (MPN) for Total Coliforms and Escherichia coli.; analysis
of handlers” hands and surfaces was carried out for Staphylococcus aureus; (MPN) for Total and Thermotolerant Coliforms;
and detection of Salmonella in meats and vegetables cutting boards. Training about GMP to food handlers was provided. The
results show a high percentage of non-compliance of more than 50% for all items. Microbiological analysis of surfaces and
handler’s hands indicates high values for all studied microorganisms, as well as the presence of Salmonella in cutting board.
Results of water analysis were satisfactory. The results of microbiological analysis are consistent with the poor structural
conditions of that school and food handling, emphasizing the need of adequacy of the settlement to GMP and periodic training
of handlers to guarantee safe food for school children.

Keywords: sanitary condition; food handlers; good manufacturing practices.

atributos  microbiolégicos,  nutricionais e
EE sensoriais, e 0 seu controle em todas as etapas
do processamento visa assegurar a qualidade,
promovendo a saude do consumidor (3).

O alimento tem como principal funcéo
suprir as  necessidades nutricionais e
energéticas dos seres humanos (1). Com isso
se faz necessario que estes sejam inocuos e
estejam em perfeitas condi¢cBes de higiene, ndo
prejudicando a salde dos individuos (2). A
qgualidade do alimento € uma combinacdo de

Em escolas que distribuem merenda,
deve-se levar em consideraco que os alimentos
contaminados representam perdas econdmicas
(4) e, sobretudo podem colocar em risco a
saude do aluno, podendo provocar Doencas

! Farmaceutica.
2 Docente da Universidade Estadual de Maringa.
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Transmitidas por Alimentos (DTA'S) (5). A
Organizacdo Mundial de Saude define (DTA)
como uma doenca de natureza infecciosa ou
téxica causada pelo consumo de alimentos ou
agua contaminados (6).

Consumir alimentos contaminados pode
levar o individuo a um quadro infeccioso que
pode ser muito grave, sendo que iSso ocorre
com maior frequéncia nos grupos mais
susceptiveis, como no caso de criangcas em
idade escolar (1, 5, 7).

De acordo com a Organizacdo Mundial de
Saude, 1,5 bilhdes de casos de toxi-infecgfes
alimentares acontecem todos os anos, sendo
considerada uma elevada incidéncia destas
doencas na populacdo. As DTA'S geralmente
tém origem nos procedimentos de higienizac&o
incorretos relacionados aos funcionarios e a
utilizacdo de matérias-primas de ma qualidade

8).

Para que haja uma garantia de alimento
seguro, devem ser aplicadas as Boas Praticas
de Fabricacdo, que sdo um conjunto de normas
empregadas em produtos, processos, Servigos e
edificacdes, visando a promocao e a certificacao
da qualidade e da seguranca do alimento (9).

Um dos fatores chave nas Boas Praticas
esta relacionado com os manipuladores, sendo
gue os mesmos devem incorporar, a sua pratica
diaria, um conjunto de acdes de higiene pessoal

(7).

Para tanto, devem ser realizados
treinamentos para capacita-los e leva-los ao
desenvolvimento de habilidades do trabalho
especifico na area de alimentos (10).

Outro ponto relevante abordado nas Boas
Praticas é a agua utilizada para o preparo dos
alimentos, a qual deve ser potavel de acordo
com as normas estabelecidas pela Portaria n°
518, de 25 de Marco de 2004 SVS/MS. Ainda de
acordo com as Boas Praticas, o layout das
cozinhas e unidades de alimentag&o e nutricdo,
assim como seu processo de manipulacao
devem seguir um fluxo higiénico adequado e
ininterrupto, sendo que alimentos crus devem
estar em areas separadas dos alimentos prontos
para 0 consumo, minimizando assim, o risco de
contaminagdo cruzada. Os pisos, paredes e
ralos, devem ser de facil limpeza, assim como
0s equipamentos e utensilios (11).

A deteccao rapida e a corregdo das falhas
ao processar alimentos, assim como a adocao

(«

de medidas preventivas, sdo as principais
estratégias para que se tenha a garantida de um
alimento seguro. Diante destas considerac¢fes, o
objetivo do presente trabalho foi detectar
possiveis falhas no processamento de alimentos
de uma escola publica do municipio de Campo
Mourdo - Parana, verificando as néo-
conformidades com relacao as Boas Praticas de
Fabricacdo que podem levar a contaminacao
dos alimentos, realizando posteriormente um
treinamento com o manipulador.

MATERIAL E METODOS

Foi desenvolvido um estudo descritivo
com abordagem quantitativa na cozinha de uma
escola municipal, do Municipio de Campo
Mourdo - Parana, nos meses de maio a
setembro do ano de 2009. Este trabalho foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos (CEP) da Faculdade
Integrado de Campo Mourdo - PR, protocolo
namero 53088.

Foram observadas as  condicdes
higiénico-sanitarias desta cozinha, enfatizando a
higiene dos manipuladores, das superficies de
manipulacdo, das instalacdes, e analise da agua
utilizada no preparo dos alimentos e
abastecimento da escola (12).

Inicialmente, foi aplicado um check-list
estruturado com roteiro de observacao contendo
os itens indispensaveis ao bom funcionamento e
seguranca no preparo dos alimentos (12-14). O
check-list foi aplicado uma Unica vez, por um
unico observador.

Para a avaliacho da higiene dos
manipuladores e superficies, coletaram-se
amostras das maos (3 amostras) assim como
das bancadas (3 amostras), utilizando swab
estéril, umedecido em solugdo salina peptonada
a 0,1%. Foram coletadas também amostras das
tabuas de corte de legumes (lamostra) e de
carne (lamostra), para a pesquisa de
Salmonella utilizando swab estéril, umedecido
em solucdo salina peptonada a 1%. Apds a
coleta, todas as amostras foram acondicionadas
em caixas isotérmicas e encaminhadas ao
laboratério de Analises de Alimentos da
Faculdade Integrado de Campo Mourdo. As
analises realizadas foram: contagem de
Staphylococcus aureus, pesquisa de Coliformes
totais e Coliformes a 45°C por meio da
metodologia do nimero mais provavel (NMP) e
pesquisa de Salmonella, de acordo com as
metodologias descritas pela APHA 2001.
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Foram coletadas amostras de agua de
dois locais: 1 amostra da torneira localizada na
cozinha e outra do bebedouro disponivel aos
alunos. Nestas amostras foram pesquisados
Coliformes totais e Escherichia coli, pelo método
de fermentacdo dos tubos multiplos (Aquatest
coli — Laborclin), conforme metodologia descrita
pela APHA 2005.

Contagem de Staphylococcus. aureus —
as amostras da superficie e das méaos foram
inoculadas em agar Baird Parker em trés
diluicbes e incubadas por 24 horas a 35° C.
ApOs incubacao, foi realizada a contagem de
colénias negras brilhantes com halo claro ao
redor, que apresentavam-se caracteristicas.
Estas col6nias foram transferidas para o meio
BHI (Infusdo Cérebro Coracgéo) e incubadas por
24 horas a 35° C. Ap6s incubacdo, foram
inoculadas em meio manitol-sal e mantidas por
24 horas a 35° C, sendo posteriormente
realizadas as provas da catalase e coagulase,
para confirmacédo de S. aureus.

NMP para Coliformes totais e Coliformes
a 45°C - as amostras das maos e superficies
foram inoculadas em meio LST (Lauril Sulfato
Triptose), em trés séries de trés diluicbes para
cada amostra, e incubadas por 24 horas a 35° C.
Os tubos que apresentaram turvacdo e
formacdo de gas foram transferidos para os
meios EC (E. coli) e VB (Verde Brilhante Bile).
Os tubos com EC foram incubados em banho-
maria a 45° C por 24 horas e os tubos com VB
incubados em estufa a 35° C por 24 horas. Em
meio EC e VB, o0s tubos que apresentaram
turvacdo e formacao de géas, sdo considerados
positivos para a presenca de Coliformes totais e
Coliformes a 45°C.

Pesquisa de Salmonella — as amostras
coletadas da tabua de legumes e de carnes em
solugédo salina 1% foram incubadas a 37°C por
24 horas. Decorrido este periodo, transferiu-se
uma aliquota de 0,1 mL das amostras para 0s
caldos seletivos Rappaport, Selenito e
Tetrationato, e incubou-se por 24 horas a 41°C.
Os caldos de enriquecimento que apresentaram
turvacdo foram inoculados em meio SS
(Salmonella Shiguela), XLD (Xilose Lisina
Desoxicolato) e VB (Verde Brilhante Bile), e
incubados a 37°C por 24 horas, para isolamento
de colbnias caracteristicas. Colbnias
caracteristicas foram inoculadas em &agar
nutriente (estoque) e mantidas a 37°C por 24
horas, para cultivo de colbnias puras. A partir
das colénias do agar estoque foram realizadas

as seguintes provas bioquimicas para a
confirmacdo da presenca de Samonella: prova
da urease, reacao em agar TSI (Triplice AgUcar
Ferro), descarboxilacdo da lisina, reacdo em
meio SIM, prova da oxidase e reagdo de
Vermelho de Metila e Voges-Proskauer.

Na analise pelo Método de Fermentagéo
de Tubos Mdltiplos — foram coletadas 100 mL de
cada amostra de agua, em seguida adicionado o
reagente do kit “Aquatest coli - Laborclin” e
distribuida & amostra em 10 tubos contendo 10
mL/cada. Incubou-se a 35°C por 24 horas.

ApoOs realizagdo das analises e obtengédo
dos resultados, foi realizado um treinamento de
Boas Préaticas de Fabricacdo, onde foram

abordados temas relacionados a postura
profissional, organizagdo no ambiente de
trabalho, higiene das maos, utensilios,

equipamentos e alimentos, assim como técnicas
de preparo e conservacdo dos alimentos
(13,17).

RESULTADOS E DISCUSSAO |

Para a verificagdo das condicbes
higiénico-sanitarias da cozinha da escola em
estudo, foi realizada a aplicagdo de um check-
list, a partir do qual se pode observar uma
grande porcentagem de itens n&o-conformes
com as Boas Praticas de Fabricacao de
alimentos como apresentados na Figura 1,
relacionados com a conduta do manipulador
gquanto a sua higiene, principalimente ao
procedimento de lavagem de mé&os e seu
conhecimento a respeito das Boas Préticas de
Fabricacdo. Estes resultados apontaram para a
importancia do treinamento dos manipuladores,
pois estes tém um relevante papel na prevencao
de DTA’'S, ja que sdo os responsaveis diretos
pelo preparo dos alimentos.

As instalacdes apresentaram resultados
insatisfatorios  (Figura 1), encontrando-se
precarias em alguns itens em especial, como
paredes apresentando frestas e buracos, forro
com infiltracdes de agua e auséncia de telas nas
portas e janelas para protecdo contra a entrada
de vetores. Com relagdo ao lixo, 0 mesmo é
desprezado de forma irregular, sendo queimado
préximo as instalagcdes da cozinha da escola.
Estes dados sdo muito preocupantes ja que as
instalacdes interferem diretamente  nas
condi¢cdes de manipulacdo e fluxo de producao.
Resultados semelhantes foram demonstrados
no trabalho de Akutsu et al. (2005), o qual
avaliou a adequacdo das Boas Praticas de
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Fabricacdo em servicos de manipulacdo. Para
verificacdo da higiene das maos dos
manipuladores foram realizadas contagens de
Coliformes totais e Coliformes a 45°C e
Staphylococcus aureus.

Na andlise para a contagem de S. aureus
o resultado obtido foi 7,1x102 UFC/mé&o (Tabela

80 -
7041 599
60 A
50 - 40,1
40 4
30 4
20 4
10 -

56,25

3,75

%

C @ G

1), sendo semelhante aos encontrados por
Almeida et al. (1995), que realizou o controle
microbiolégico de maos de manipuladores de
alimentos. No entanto, foi superior aos obtidos
por Mesquita et al. (2006), onde amostras
provenientes das maos de manipuladores nao
apresentaram contaminacao por S. aureus.

69,7

O Nao-Conformes

B Conformes

31,3

Figura 1. Percentual de itens Conformes e Nao-Conformes

Com relacdo a andlise de Coliformes
totais foram encontrados valores > 1.100
NMP/mdo e para Coliformes a 45°C 460
NMP/méo, dados demonstrados na Tabela 1.
Estes resultados podem ser considerados
elevados quando comparados aos obtidos por
Mesquita et al. (2006), o qual analisou as méos
de um manipulador e ndo encontrou
contaminacdo. Como as maos sao o principal
veiculo de transmissdo de agentes infecciosos,
€ importante que as mesmas estejam livres de
patégenos ou microrganismos indicadores de
contaminacéo fecal.

Na andlise das superficies observou-se
uma contagem de 1,8 UFC/cm2 de S. aureus, o
que é superior ao encontrado no trabalho de
Souza e Campos (2003), os quais constataram a
auséncia deste patdgeno na bancada de
manipulacdo da Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN) de um hospital. Para Coliformes
Totais e Coliformes a 45°C, os valores sédo >
1.100 NMP/40 cm2 (Tabela 1), para ambos os
grupos. Mesquita et al. (2006) apresentaram
valores inferiores aos encontrados nas andlises
referidas, em pesquisa realizada em superficie
de bancadas do setor de acougue de uma UAN
em um restaurante. Comprovadamente as
superficies sdo de grande importancia na
disseminagdo da contaminacdo cruzada na
manipulacdo de alimentos, vale ressaltar que é
de fundamental importancia a realizacdo de uma

higienizacdo correta das mesmas antes do
preparo dos alimentos.

Por meio da pesquisa de Salmonella em
tabuas de corte, pode-se observar resultado
positivo para a presenca deste patégeno na
amostra da tdbua de corte de carnes, e negativo
na amostra da tabua de corte de legumes. Em
pesquisa realizada por Pinto et al. (2004),
verificou-se a auséncia de Salmonella em
servico de alimentac&o hospitalar em superficies
e utensilios utilizados na manipulagdo de
alimentos. Estudo semelhante foi realizando por
Sanches (2007), que avaliou o desenvolvimento
microbiano em superficies de manipulacédo de
alimentos, e relatou resultados negativos para
Salmonella. A presenca de Salmonella em
tabuas de corte aponta condi¢des higiénico-
sanitarias fora dos padrdes minimos exigidos e a
necessidade de esclarecimento sobre os perigos
de contaminagdo de alimentos por meio destes
utensilios.

Analisando a Tabela 1 pode-se verificar
gue as amostras de agua da torneira da cozinha
e do bebedouro nao apresentaram
contaminagcdo por Coliformes totais e E. coli
(<1,ANMP/100 mL de &gua), sendo estes
valores semelhantes aos de Souza e Campos
(2003). Pode-se considerar que a agua utilizada
na manipulacdo de alimentos e oferecida aos
alunos desta instituicdo de ensino encontra-se
de acordo com Portaria n°® 518/MS de 25 de
marc¢o de 2004.
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Tabela 1. Resultados das Analises Microbiologicas

Amostras S. aureus Salmonella Coliformes Coliformes a E. coli
Totais 45°C
Maos 7,1x10°UFC/mao NA >1.100 NMP/mé&o 460 NMP/mé&o NA
Superficies 1,8 UFC/cm? NA >1.100 NMP/40 >1.100 NMP/40 NA
2 2
cm cm
Tabua de NA Presenca NA NA NA
carnes
Téabua de NA Auséncia NA NA NA
legumes
Agua NA NA < 1,1 NMP/100 NA < 1,1 NMP/100 mL
torneira da mL
cozinha
Agua NA NA < 1,1 NMP/100 NA < 1,1 NMP/100 mL
bebedouro mL

NA = Nao Analisado

CONSIDERACOES FINAIS

Com a realizacdo deste trabalho pode-se
concluir que os resultados das andlises
microbiolégicas das méaos dos manipuladores,
superficies de manipulagdo e tabua de corte de
carnes sao compativeis com as deficiéncias
encontradas na parte estrutural e na
manipulacdo dos alimentos na cozinha de
determinada escola municipal, do Municipio de
Campo Mourdo - Parana. Portanto, verifica-se a
necessidade urgente da adequacdo as Boas
Praticas de Fabricacdo por parte deste
estabelecimento.

Fica evidenciada a relevancia do controle
microbiolégico em cozinhas que servem a
coletividade, como no caso de escolas, assim
como treinamento periédico sobre Boas Praticas
de Fabricacdo aos manipuladores, para que
sejam aplicadas medidas preventivas e
corretivas, garantindo aos alunos e demais
funcionarios alimentos seguros, evitando as
Doencas Transmitidas por Alimentos.
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