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RESUMO

Atualmente observa-se expansao
do mercado hoteleiro e, consequen-
temente, cresce a preocupagdo com
o fornecimento de refeicdes seguras,
distribuidas neste servigo. O objetivo
deste estudo foi realizar uma avalia-
¢do das condigcdes microbiologicas
do setor de alimentos e bebidas dos
hotéis no municipio de Pelotas/RS
e realizar um treinamento dos ma-
nipuladores, com base no conceito
de boas praticas. Equipamentos e
utensilios foram analisados quanto
a enumeragdo de mesofilos aerdbios
e os resultados discutidos conforme
as sugestoes da American Public
Health Association (APHA). Para a
analise das maos dos manipuladores
realizou-se a enumeragdo de estafi-
lococos coagulase positiva ¢ os re-
sultados discutidos conforme orga-
nizacdo Mundial da Satde (OMS),
Organiza¢ao Panamericana de Saude
(OPAS) e Associagao Brasileira de
Estabelecimentos de Refei¢cdes Co-
letivas (ABERC). Participaram deste
estudo quatro hotéis localizados na
area central de Pelotas. Apds o trei-
namento, foram verificadas reducoes

DX jakkebairros@hotmail.com

(p<0,05) nas contagens de mesofi-
los aerdbios na placa de corte e xi-
cara do Hotel 2. De um modo geral,
equipamentos e utensilios apresenta-
ram contaminagdes dentro do limite
sugerido pelas institui¢des, apos o
treinamento. Maos de manipulado-
res nao diferiram estatisticamente,
porém apresentaram reducdes nas
contagens de estafilococos coagula-
se positiva, apds o treinamento. Con-
clui-se que o treinamento em boas
praticas ofertado aos manipuladores
de alimentos contribuiu para imple-
mentacao da qualidade dos produtos
e servigos oferecidos. Entretanto, um
treinamento apenas, ndo ¢ o suficien-
te para assegurar a redugdo da carga
microbiana de equipamentos, utensi-
lios ¢ maos de manipuladores.

Palavras-chave: Boas prdticas.
Qualidade. Seguranca dos
alimentos.

ABSTRACT

Currently there is an expansion of
the hotel market and, consequently,
there is a growing concern about the
provision of safe meals, distributed
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in this service. The objective of this
study was to perform an evaluation
of the microbiological conditions
of the food and beverage sector of
the hotels in the city of Pelotas, RS,
and to provide training to the ma-
nipulators, based on the concept
of good practices. Equipment and
utensils were analyzed for enumera-
tion of aerobic mesophiles and the
results discussed as suggested by
the American Public Health Asso-
ciation (APHA). The enumeration
of coagulase-positive staphylococci
and the results discussed according
to the World Health Organization
(WHO), the Pan American Health
Organization (PAHO) and the Bra-
zilian Association of Establishments
of Collective Meals (ABERC) were
analyzed for the handlers' hand
analysis. Four hotels located in the
central area of Pelotas participated
in this study. After the training, re-
ductions (p <0.05) were verified in
the counts of aerobic mesophiles in
the cutting board and cup of Hotel 2.
In general, equipment and utensils
presented contaminations within the
suggested by the institutions, after
the training. Manipulator hands did
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not differ statistically, but showed re-
ductions in coagulase positive staph-
ylococcal counts after training. It is
concluded that the training in good
practices offered to food handlers
contributed to the implementation of
the quality of products and services
offered. However, a training alone is
not enough to ensure the reduction
of the microbial load of equipment,
utensils, and hands of manipulators.

Keywords: Good practices. Quality.
Food safety.

INTRODUCAOQ

o Brasil, o turismo se con-
solida como um vetor de
desenvolvimento socio-
econdmico, com grande
representacdo no mercado interna-
cional (PLANO NACIONAL DE
TURISMO, 2007; SERAFIM, 2010).
Com o crescimento do turismo, ha
também o desenvolvimento do mer-
cado hoteleiro e antes dessa expan-
sdo, uma crescente preocupacao com
o fornecimento de alimentos, tanto
em qualidade sensorial como micro-
biologica (SERAFIM, 2010).

De acordo com estimativas da
Organizacdo Mundial da Satde
(OMS), cerca de 1,8 milhoes de
pessoas morrem a cada ano por
Doengas Transmitidas por Alimen-
tos (DTA) e os turistas acabam se
tornando alvos vulneraveis a estas
doengas, uma vez que estdo fora
de suas rotinas alimentares (WE-
LKER et al., 2010). No Brasil, en-
tre 1999 e 2008, ocorreram 6.062
surtos de DTA, e os restaurantes
comerciais, ocupavam o segundo
lugar deste cenario, com 19,7% dos
casos (EBONE; CAVALI; LOPES,
2011).

O impacto negativo causado
pela DTA atinge niveis cada vez
mais preocupantes, causando gran-
des perdas relacionadas com o tu-
rismo e, consequentemente, para

a economia (TONDO; BARTZ,
2011).

Diante do exposto, este estudo
teve como objetivo realizar uma
avaliag¢do das condi¢des microbio-
légicas, de equipamento, utensilios
e maos de manipuladores, do setor
de alimentos e bebidas (A&B) em
hotéis do municipio de Pelotas/RS,
e realizar um treinamento dos ma-
nipuladores, com base no conceito
de boas praticas.

MATERIAL E METODOS

Foi realizado um estudo explora-
tério, com abordagem quantitativa
observacional, descritivo, durante
o periodo de setembro de 2012 a
janeiro de 2013. Foram convidados
a participar do estudo todos os ho-
téis (n = 13) registrados no site do
Desenvolvimento Econémico ¢ Tu-
rismo Municipal de Pelotas/RS. As
visitas aos hotéis participantes e a
coleta de amostras foram realizadas
em dias aleatorios durante a prepa-
ragdo do café da manha.

A pesquisa foi realizada em duas
etapas. Na primeira ctapa, foram
coletadas amostras de equipamen-
tos (bancada) e utensilios (tdbua
de corte, xicara, faca) ¢ maos dos
manipuladores, para analise micro-
bioldgica. Apds esta primeira eta-
pa, todos os hotéis receberam uma
intervenc¢do, por meio de um trei-
namento teodrico, destinado aos ma-
nipuladores de alimentos, sobre a
importancia da adogdo de boas pra-
ticas, com base na RDC 216/2004
(BRASIL, 2004). A segunda etapa
foi realizada ap6s a implementagao
das melhorias propostas. Repetiu-
-se novamente a coleta de todas as
amostras, a fim de avaliar a efica-
cia do treinamento ministrado aos
manipuladores.

Para a coleta das amostras do
equipamento, utensilios e maos
dos manipuladores utilizou-se
swabs  esterilizados embalados
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individualmente. O swab foi ume-
decido em 10 mL de Agua Peptona-
da 0,1% contida em tubo, posterior-
mente foi friccionado na superficie
do equipamento, utensilios e mao
do manipulador e colocado nova-
mente no tubo. As amostras foram
transportadas em uma caixa iso-
térmica sob refrigeracdo até o La-
boratoério de Microbiologia da Fa-
culdade de Nutrigdo, para analises
posteriores.

Para a coleta das amostras dos
equipamentos (bancada) foi utiliza-
do um molde esterilizado de 50 cm?
(10 cm? x 5 cm?), por toda a area va-
zada do molde, em movimentos do
tipo vai e vem. Esse procedimento
ocorreu em cinco areas distintas,
por trés vezes consecutivas, totali-
zando 250 cm? amostrados. Para a
coleta das amostras dos utensilios
(tabua de corte, xicara e faca) pro-
cedeu-se a friccdo do swab em toda
a superficie dos mesmos, em movi-
mentos do tipo vai e vem.

Foram realizadas analises de me-
sofilos aerobios do equipamento e
utensilios, conforme as recomen-
dagoes descritas no Compendium
of Methods for the Microbiological
Examination of Foods da American
Public Health Association (APHA,
2001).

Para a coleta da amostra das
maos dos manipuladores procedeu-
-se a fricgdo do swab partindo-
-se do punho até a extremidade
de cada um dos dedos num total
de trés vezes (ida e volta). Partiu-
-se novamente do mesmo ponto do
punho, passou-se o swab, por entre
os dedos e retornou-o a posicdo de
partida do punho. Estafilococos co-
agulase positiva foi pesquisado em
maos de manipuladores conforme
as recomendacdes da Organizagdo
Mundial da Saude (OMS), Orga-
nizagdo Panamericana de Saude
(OPAS) e Associagdo Brasileira
de Estabelecimentos de Refeigoes
Coletivas (ABERC), bem como a
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metodologia realizada para a coleta da
amostra.

Os procedimentos adotados para as
analises microbiologicas dos equipa-
mentos ¢ utensilios foram realizados
conforme o Manual de Andlise Micro-
bioldgica de Alimentos (SILVA; JUN-
QUEIRA; SILVEIRA, 2010).

Os resultados foram descritos como
média e desvio padrao, seguida pelo
teste de Tukey com 95% de confianga,
através do programa Statistica 7.0. Os
resultados foram expressos em UFC/
cm? (bancada), UFC/utensilio (tabua
de corte, faca e xicara), UFC/mdo
(mao de manipulador).

RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Entre os 13 hotéis registrados,
30,76% concordaram em participar,
resultando em uma amostra de quatro
locais, sendo identificados como hotel
del,2,3a4.

Na tabela 1 verificam-se as conta-
gens de mesoéfilos aerdbios analisados
em equipamento e utensilios, perten-
centes aos servicos de A&B dos hotéis.

Embora tenha ocorrido redu¢ao nas
contagens de mesdfilos aerobios apds
o treinamento sobre boas praticas, per-
cebe-se que as superficies de bancadas

de todos os hotéis e tabuas de corte
dos hotéis 3 e 4 avaliadas, apresenta-
ram valores fora do preconizado pela
APHA, que ¢ de até 2 UFC/cm? para
superficies de bancadas e 100 UFC/
utensilios (APHA, 2001). Com relacao
aos hotéis 1 e 2, estes apresentaram re-
dugdes nas contagens de mesofilos ae-
rébios apoés o treinamento na avaliagao
de tabuas de corte, faca e xicara, sendo
que estes valores estavam dentro do li-
mite recomendado pela APHA (2001).
Indica¢des um pouco mais rigidas po-
dem ser observadas por instituigdes
como a OPAS e a OMS, no qual se
admitem contagens de, no maximo, 50
UFC/em? de superficie (ANDRADE,
2008). Portanto, se considerar estes
parametros, os resultados estdo fora do
recomendado.

Na figura 1, observam-se as redu-
¢Oes das contagens de mesoéfilos aero-
bios nos utensilios analisados, em to-
dos os hotéis, apds o treinamento sobre
as boas praticas, sendo que apenas o
Hotel 2 apresentou redugdes significa-
tivas (p <0.05) nas amostras de uten-
silios (tabua de corte e xicara) apds o
treinamento.

Nao ha um limite estabelecido pela
legislagdo nacional para a presenca
de estafilococos coagulase positiva,

contudo, a OMS, OPAS e ABERC
sugerem limites de at¢ 150 UFC/mao
(ANDRADE, 2008), desde que sigam
rigorosamente a metodologia descrita
acima. Apo6s o treinamento em boas
praticas aos manipuladores de alimen-
tos, percebe-se que em trés hotéis hou-
ve redugdo nas contagens deste micro-
-organismo, enquanto que no Hotel 1
nao houve diferenca, configurando-o
como dentro do preconizado pelas ins-
tituigdes (Figura 2).

CONCLUSAD

Conclui-se que, as contagens de
mesofilos aerobios para bancada e ta-
bua de cortes, avaliadas antes do trei-
namento, em todos os hotéis, estavam
fora do limite aceitavel de acordo com
a APHA (2001). Apds o treinamento
dos manipuladores em boas praticas,
esses valores foram reduzidos, porém
ainda nos hotéis 3 ¢ 4, a contagem da
superficie da bancada e tdbua de cor-
te continuava fora do preconizado. As
analises de mesofilos acrobios em faca
e xicara, antes e apds o treinamento,
estavam dentro dos limites aceitaveis
de acordo com a APHA (2001) e, in-
clusive, verificaram-se redugdes nas
contagens deste micro-organismo apds

Tabela 1 - Contagem de mesdfilos aerdbios em equipamentos e utensilios, antes e ap6s o treinamento sobre boas préticas, oferecido aos
manipuladores de alimentos, do setor de A&B de quatro hotéis de Pelotas, RS, 2013.

Antes do treinamento em boas praticas

Bancada Tabua de corte Faca Xicara
(UFG/cm?) (UFC/utensilio) (UFC/utensilio) (UFC/utensilio)
Repeticoes
1° 2° 3° 1° 2° & 1° 2° 3° 1° 2° X
HOTEL 1 120 90 120 125 100 100 50 35 35 45 35 20
HOTEL 2 84 97 99 120 130 120 82 74 60 60 78 50
HOTEL 3 350 320 200 180 270 280 90 36 40 80 45 36
HOTEL 4 420 230 190 150 98 130 30 30 46 50 20 50
Apo6s o treinamento em boas praticas
HOTEL 1 110 98 100 92 98 90 50 30 20 45 30 22
HOTEL 2 93 75 90 98 87 90 50 68 72 20 11 35
HOTEL 3 250 350 100 140 300 400 12 15 20 30 50 22
HOTEL 4 360 250 220 120 136 118 40 20 30 41 19 22
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Figura 1 - Média e desvio padrdo das contagens de mesdfilos aerdbios avaliados em utensilios (tdbua de corte, faca e xicara) do servigo de
A&B, de quatro hotéis de Pelotas/RS, antes e apds o treinamento para manipuladores de alimentos, sobre boas praticas, 2013. (p <0.05,

indica diferenca significativa).
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Tabela 2 - Contagem de estafilococos coagulase positiva em mao de manipulador de alimentos, do setor de A&B em quatro hotéis de
Pelotas/RS, antes e apds o treinamento sobre boas praticas, 2013.

Antes do treinamento em boas praticas

HOTEL 1 HOTEL 2 HOTEL 3 HOTEL 4
Repeticoes
1° 20 3 1° 20 3 1° 20 3 1° 20 3
Mdo do manipulador 0 0 20 10 14 11 25 0 30 10 O 20

(UFC/mio)

Mao do manipulador

(UFG/méo)

Apos o treinamento em boas praticas

20 0 0 0 O

10 30 0

0 0 15 0

o treinamento, em todos os hotéis ava-
liados.

As contagens de estafilococos coa-
gulase positiva em maos de manipula-
dores, antes e apOs o treinamento em
boas praticas, estavam dentro do suge-
rido pelas instituicdes OMS, OPAS e
ABERC. Ap6s o treinamento em boas
praticas verificaram-se redugdes nas
contagens deste patogeno em maos de
manipuladores.

O treinamento ofertado aos manipu-
ladores de alimentos contribuiu positi-
vamente na compreensdo e aplicacdo
das boas praticas dos servigos de ali-
mentos e bebidas dos hotéis, visto que
a maioria dos equipamentos, utensilios
e maos de manipuladores avaliados
apresentaram redugdes nas contagens
microbianas. Entretanto, ndo se pode
assegurar que este foi o principal mo-
tivo dessas diminui¢des nas contagens
microbianas.
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