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RESUMO: As boas praticas nos servicos
de alimentac&o sdo imprescindiveis para a
garantia de qualidade e seguranca dos
alimentos. Objetivou-se nesta pesquisa
avaliar as condicbes higiénico-sanitarias
de um acougue em hipermercado nho
municipio de Guaruja-SP. O estudo de
carater observacional foi realizado in loco,
e teve como ferramenta de pesquisa o
check-list baseado nas portarias RDC
275/2002 e RDC 216/2004 da ANVISA, e
logo apds a avaliacdo foi coletado dez
amostras dos principais pontos criticos do
setor para analise microbioldgica.
Observou-se no estabelecimento que,
mesmo atendendo uma grande
porcentagem de conformidades em
relacdo as boas praticas, foram detectadas
dez amostras positivas para diversas
bactérias Gram — e Gram +, 0 que pode
representar risco eminente a seguranga
dos alimentos.

Palavras-chave: ANVISA: Boas
préaticas; Seguranca dos alimentos.

ABSTRACT: Good practices in food
services are essential for quality assurance
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and food safety. The objective of this
research was to evaluate the hygienic-
sanitary conditions of a butcher shop in a
hypermarket in Guaruja-SP. The
observational study was carried out on site,
and had as research tool the checklist
based on ANVISA RDC 275/2002 and RDC
216/2004, and shortly after the evaluation
was collected ten samples of the main
critical points of the sector. for
microbiological analysis. It was observed
that even meeting a high percentage of
compliance with good practices, the
establishment presented the ten positive
samples for several gram - and gram +
bacteria which may represent an imminent
risk to food safety.

Keywords: ANVISA; Food safety; Good
habits.

INTRODUCAO

De modo paralelo ao crescimento

social e econdbmico brasileiro, tem sido
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aumento de

observado o

agentes
etiologicos de doencas alimentares em
diversos servicos de alimentacéo,
evidenciando a seguranca dos alimentos
COmMo a maior preocupacéo em relacdo aos
servigos (Rodrigues, 2017).

O éxito no controle da inocuidade
dos alimentos esta correlacionado com o
poder de controlar fatores de risco, que
podem ser de natureza fisica, biolégica ou
guimica, e que podem contribuir para a
contaminacéo, manutencao e multiplicacdo
de microrganismos patogénicos, podendo
causar varias doencas ao consumidor.

Tendo em vista o0s aspectos
mencionados, durante a manipulacdo dos
alimentos, objetiva-se adequados
procedimentos referentes a higienizacdo
de utensilios e equipamentos, matéria
prima, manipuladores, além das etapas de
recepcdo, armazenagem, preparo e
distribuicdo para o consumidor final, de
modo a garantir a seguranca do alimento,
e as caracteristica sensoriais e nutricionais
(Magnoni et al.,2016).

Durante a manipulacdo de carnes
cruas, além da possivel contaminacao
obtida no proprio fornecedor, na etapa de
fracionamento, em  estabelecimentos

varejistas, pode ocorrer outras
contaminagfes, com diversos tipos de
microrganismos, inclusive com agentes
patogénicos, 0 que torna 0 agougue um
dos setores mais criticos dentro do

supermercado, devido a facilidade que os
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microrganismos encontram em contaminar
e se multiplicar nas carnes, equipamentos
e utensilios em que entram em contato
direto durante a manipulacdo (Nunes et al.,
2017).
Para  garantir  sucesso nos
procedimentos aplicados na producédo de
alimentos seguros € recomendado aos
estabelecimentos produtores elou
industrializadores de alimentos o uso das
Boas Préaticas de Fabricacao (BPF), que
sdo formadas por regras e principios
objetivando-se padronizar a manipulacao
de alimentos, aplicadas desde a recepcao
até produto final, e que tem por finalidade,

garantir a qualidade do alimento e saude

do consumidor (Oliveira; Mendonga,
Menezes, 2020).
Baseando-se  nas  |justificativas

acima, a avaliacao periédica das condicGes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos
alimenticios faz-se necessaria como
medida preventiva e corretiva acerca das
inconformidades indicadas, utilizando-se
para tal o “Check-List” de BPF para
estabelecimentos produtores e\ou
industrializadores de alimentos fornecido

pela ANVISA.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas as condicdes
higiénico-sanitarias de um agougue de
hipermercado localizado no municipio de

Guaruja, no Estado de S&o Paulo, no



periodo de setembro de 2019. O estudo foi

desenvolvido em duas etapas, a primeira

consistiu  em avaliacdo de caréater
observacional, e em um segundo momento
foram coletadas amostras de material para
avaliagdo microbioldgica.

Para a primeira etapa da pesquisa foi
utilizado Check-list
regulamentado pela RDC N° 275, de 21 de

outubro de 2002, que dispde sobre as Boas

um modelo de

Praticas de Fabricacéo em

Estabelecimentos Produtores elou
Industrializadores de  Alimentos. A
avaliacdo foi realizada in loco, a fim de
observar se o estabelecimento obedecia as
boas praticas para servicos de
alimentacéo, segundo a RDC N° 216, de 15
de setembro de 2004.
Dentre o0s itens avaliados na

pesquisa estéao:

¢ Edificacéo e Instalagtes;

¢ Equipamentos, Méveis e Utensilios;

¢ Manipuladores;

e Producao e Transporte de Alimentos;

e Documentos

A coleta de dados se procedeu em
dia e horario normal de funcionamento,
com o intuito de avaliar os procedimentos
operacionais por parte dos funcionarios
sem que houvesse qualguer mudanca na
rotina dos mesmos por conta disto, o
motivo ndo foi avisado aos colaboradores
sobre a visita de forma prévia, apenas aos

responsaveis pelo estabelecimento.

Revista Higiene Alimentar, 34 (291): jun/dez, 2020

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.02avaliacao

O “check-list” é constituido por 156
itens de verificacdo, e as opcbes de
resposta eram S= sim (conforme), N= ndo
(n&o conforme), NA= néo se aplica. O
estabelecimento pode ser classificado por
grupos baseando-se nas conformidades,
como: Grupo 1- de 76 a 100% de
atendimento aos itens; Grupo 2- de 51 a
75% de atendimento aos itens e Grupo 3
de 0 a 50 % de atendimento aos itens.

As correcfes sugeridas para as
inconformidades observadas no
estabelecimento foram baseadas na
Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC
n°® 216 da ANVISA de 2004.

Para a segunda etapa da pesquisa:

Apoés a conclusdo do “check-list”, foi
realizada analise microbiolégica dos
principais pontos criticos de controle do
setor, com o intuito de avaliar o risco
microbioldégico, seguindo o protocolo de
Coelho et al. (2016), onde foram coletadas
amostras de quatro maos de funcionario
que manipulam diretamente as carnes,
duas tabuas de altileno onde as carnes sao
manipuladas, duas facas, serra fita e
maquina moedora, totalizando dez
amostras para o procedimento analitico.

Na etapa de coleta foi utilizado
swabes estéreis, identificados conforme
seus pontos de coleta. A metodologia
empregada nesta etapa foi conforme o
recomendado por Stocco (2017), onde
delimitou-se com molde estéril um espago

de 25 cmz nas tabuas de corte, e aplicado



0 swabe em estriamento sobre a

superficie. Nos outros equipamentos onde
ndo foi possivel delimitar uma area, foi feito
uma fricgdo sobre a superficie dos mesmos
com o swabe estéril.

Todas as amostras foram
identificadas e analisadas em duplicata,
apos a preparacao das placas de Petri com
0s meios de cultura, totalizando 10 placas
com o meio de cultura Agar sangue, que é
um meio diferencial e ndo seletivo, rico em
nutrientes, que possibilita o crescimento de
varios tipos de microrganismos, e 10
placas com o meio de cultura Agar
MacConkey, que é seletivo para bactérias
Gram negativas e permite observar a
fermentacdo de bactérias lactases
positivas.

Apés a coleta, as amostras foram
acondicionadas em caixa térmica com
gelo, conforme indicado pela RDC n° 12 de
02 de

diretamente

janeiro de 2001 e levadas

para o laboratério de
microbiologia do Centro Universitario Séo
Judas Tadeu - Campus Unimonte, onde
foram analisadas.

As placas foram identificadas
conforme as amostras, do F1 ao F4 para as
maos dos funcionarios, Al- faca (area de
producéo), A2- faca (area de atendimento),
A3-mesa de altileno (area de producdo),
A4- mesa de altleno (area de
atendimento), A5- Serra fita, A6- maquina
semeadas em

moedora, e foram

estriamento e incubas em estufa, conforme
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Okura & Rende (2008), onde
permaneceram a 37 °C por 24 horas.

Das colonias observadas em cada
um dos meios semeados foram
confeccionados esfregacos em laminas
(2016),

adicionado ao centro das lamias, apés

segundo Barroso onde foi
serem identificadas, uma gota de solucdo
salina, uma pequena amostra do material
bioldgico e espalhado de forma oval, apés
a secagem em bico de Bunsen, foram
coradas com solugéo cristal violeta e lugol,
e descorada com alcool-acetona, lavadas
com agua destilada e cobertas com
fucsina.

Apés todo o processo, as laminas
secaram naturalmente e foram observadas
em microscopio optico, para a pesquisa de
Gram Gram

bactérias negativas e

positivas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Baseando-se nos resultados obtidos,
com a avaliacdo das boas praticas no
acougue, pobde-se observar que 91% dos
itens analisados estavam em conformidade
com a legislacdo (Grafico 1), o que o
classifica como, GRUPO | (6timo), no qual
estdo inseridos aqueles estabelecimentos
que atingirem um valor de 76 a 100 % de
atendimento do total de itens.

Do total de cento e cinquenta e seis
itens avaliados, apenas sete estavam em
ndo conformidade,

0 (que representa

apenas 5% do total, e seis ndo se

4
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aplicavam ao estabelecimento, somando

4% do total de itens avaliados.

Gréfico 1- Porcentagem alcangada na
avaliacdo referente aos itens do check-list.

n

Fonte: Freire, 2019.

Dentre os itens observados em néo
conformidade quatro estdo relacionados
com a edificacdo e instalacbes na area
interna do estabelecimento como, piso,
rodapés, luminérias e acumulo de objetos
em desuso, o0s

quais podem ser

classificados como imprescindiveis ou
criticos para a manipulacdo segura de

alimentos conforme a RDC 275 da

ANVISA.
Observou-se no estabelecimento
avaliado 6timo resultado em

conformidades na classificagcdo geral.
Entretanto, alguns itens fundamentais para
a garantia da seguranga dos alimentos
deixaram a desejar, estando diretamente
relacionados a higienizagdo, manutengéo e
adequacdo da estrutura frente a legislacao
vigente, como:

Objetos em desuso, encontrados no
interior do setor, a equipe de gestores

poderia solucionar facilmente este item,
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destinando adequadamente o0s objetos,
para que ndo permanecessem em area,
diante do risco de acumulo de sujidades,
podendo ser fonte de contaminacéo, ou até
mesmo esconderijo de pragas.

Assim como o item que se refere a
necessidade de protecdo das lampadas
contra quebra, caracterizando-se como
perigo eminente de contaminagao fisica ao
alimento e consequentemente a saude do
consumidor, e apenas tinham protecéo as
lampadas em é&rea de laboratério (area
interna), deixando a area de atendimento
onde também se faz manipulacao,
totalmente desprotegida.

Segundo Medeiros et al., (2012)

grande parte dos estabelecimentos
possuem inconformidades em relacdo a
estrutura fisica da planta e equipamentos,
0 que pdde ser constatado no presente
estudo.

Luchetti

Camargo & (2018)

apresentou resultados semelhantes a
estes, quando observou que grande parte
de estabelecimentos avaliados continham
alto percentual de inconformidades em
relac@o as edificacdes, frente & legislacéo
vigente.

O estabelecimento dispde de um
cronograma de higienizagdo, onde deve
ser registrado o0s horarios e quais
equipamentos foram higienizados e deve
conter a assinatura do funcionario que o
fez, assim como a do gerente, entretanto,

foi observado que em alguns horérios os
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funcionarios apenas preenchiam o
cronograma sem executar a higienizacao
de forma necesséria.

Segundo Rodrigues et al., (2017)

uma das principais formas de
contaminagdo dos alimentos sdo os
manipuladores, que assim como 0s
utensilios e equipamentos mal
higienizados, podem aumentar em até 26%
as causas de contaminagdo conforme a
Organizagdo Pan-americana da Saude
(OPAS).

treinamentos periodicos aplicados pela

Mesmo com a existéncia de

responsavel técnica, o quesito higiene
pode ser melhorado, com o engajamento
dos funcionarios e devendo ser sempre
supervisionado e cobrado pelos gestores,
fazendo com que se cumpram as boas
préticas no setor.

Foi observada a presenca de moscas
no estabelecimento. A RDC 216/2004, que
dispde sobre o regulamento técnico de
Boas Praticas

para servicos de

alimentacéao determina que 0s
estabelecimentos devem estar livres de
vetores e pragas urbanas. Salienta-se que
devem existir um conjunto de acgbes
continuas e eficazes de controle de vetores
e pragas urbanas, objetivando-se restringir
0 acesso, a atragdo, o abrigo ou a
proliferacdo. Indica-se ainda que quando
as medidas de prevengdo adotadas pelo
estabelecimento ndo forem o suficiente,
deve-se optar por controle quimico, que
deverd ser

aplicado por empresa
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especializada, estabelecer o0s

apos

procedimentos pré e pos-tratamento, para
preservar a inocuidade dos alimentos.

O estabelecimento dispbe de
contrato com uma empresa de controle
integrado de pragas, que faz tratamento
guimico semanalmente, que € eficaz no
controle, mas ainda assim ndo é capaz de
eliminar os vetores.

Na etapa de avaliacdo microbiolégica
foi possivel observar que no meio de
cultura Agar MacConkey, que é um meio
de cultura seletivo e indicativo para
enterobactérias, que sdo bastonetes Gram
negativos, apenas a amostra A6 (figura 1)

Y

referente  a maquina de moer com
crescimento de pequenas colbnia de
bactérias, que pbéde ser identificada como
Gram negativa, e o restante das 9 placas
nao foi observado crescimento bacteriano.

Nas dez placas com meio de cultura
em Agar Sangue foi possivel observar o
crescimento de mdltiplas colénias (figura
2), umas mais discretas que outras, mas
todas positivas, onde foram identificadas e

descritas (quadro 1).



Figura 1- evidenciando colonias de bactérias
em Agar MacConkey.

Fonte: Freire, 2019

Figura 2- evidenciando coldnias de bactérias
em Agar Sangue.

Fonte: Freire, 2019

Quadro 1- Descricdo das amostras analisadas.

bastonetes e cocos
bastonetes e cocos

cocos e bastonetes

Faca (Al) gram —e gram +
Faca (A2) gram —e gram +
Tébua (A3) gram — e gram +
Tabua (A4) gram —
Serra fita (A5) gram +
Moedora (AB) gram —e gram +
Mao (F1) gram +
Mao (F2) gram +
Méo (F3) gram +
Mao (F4) gram +

bacilos
cocos
bastonetes e cocos
cocos
cocos
cocos

cocos

Fonte: Freire, 2019

Na andlise dos esfregacos foi
possivel identificar bactérias Gram
negativas coradas em rosa e Gram
positivas coradas em violeta de acordo
com Silva et al. (2017), p6de-se observar,

também, duas morfologias diferentes entre
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as amostras como, cocos, em maior
gquantidade e bastonetes.

Nos EUA em 1982, durante um surto
de diarreia sanguinolenta, foi identificado
em hambdrgueres bastonetes Gram

negativos, isolados como Escherichia coli

7



0O157:H7, que passou a ser objeto de
estudo, pois causou grande preocupacao a
saude publica, visto que o0 seu
aparecimento estava associado a carnes e
produtos derivados,
(CVE/SES-SP, 2011).

Na analise de microscopia oOtica,

manipulados

verificou-se apenas a morfologia dos
microrganismos presentes nas amostras,
para identificar as espécies e possiveis
estirpes encontradas, seria necessario um
teste mais apurado como o bioquimico ou
0 molecular.

Foi observado nas amostras Al e A2,
referentes as duas facas de corte
analisadas bactérias de formato esférico e
coloracdo rosa, muito semelhante a
Micrococcus, que sao bactérias do género
Gram positivos, amplamente distribuidas
na natureza, podendo ser encontradas em
diversos lugares como, pele do homem,
animais, &gua e diversos alimentos.

Algumas espécies podem ser
psicrotréficas. quando em crescimento a
temperaturas inferiores a 7 °C e estdo
associadas a diversos produtos de origem
animal (Carvalho, 2010).

P6de ser observado na amostra A6,
referente a maquina de moer, a presenca
de cocos Gram + e bastonetes Gram -, 0
gue deve-se chamar muita atencao, pois ja
foi confirmado por diversas pesquisas que
a carne, assim como seus subprodutos séo
excelentes meios de transmissdo de

agentes etioldgicos de doencas
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alimentares e tém risco eminente a salde

do consumidor.

Segundo Carvalho (2010),
bastonetes Gram-negativo, assim como 0s
que foram observados na amostra A6, sdo
semelhantes as bactérias Enterobacter,
Klebsiella e

alguns  patotipos de

Escherichia, que sao da familia
Enterobacteriaceae e que podem ser
veiculadas por diversos alimentos e causar
sérios danos a saude humana. As mesmas
habitam o trato intestinal do homem e de
animais, logo podem ser utilizadas como

indicador de contaminacéo fecal.
CONCLUSAO

Observou-se um excelente
atendimento as legislacbes referentes as
boas praticas pelo estabelecimento, e que
no mesmo ha interesse em manter alto
padréo de qualidade, por encontrar-se bem
estabelecido. Entretanto, foi possivel notar
algumas falhas em relacdo a higiene
operacional, que poderiam impactar de
forma negativa a seguranca dos alimentos
e conseqguentemente a saude do
consumidor. Com base nas informacdes
obtidas in loco, foi possivel concluir que,
mesmo 0s estabelecimentos que seguem
um alto padréo de boas praticas, e que ha
todas as

preocupacdo em atender

legislacbes referentes a  seguranga
alimentar, ainda assim, podem ter algumas

falhas, que podem interferir diretamente na



como foi

inocuidade dos alimentos,

observado na realizacdo das andlises
microbioldgicas.
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