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RESUMO

Praticas de higiene, manipulacdo, armazenamento, distribuicdo e qualidade
microbiologica de produtos fatiados prontos para o consumo comercializados
na cidade de S&o Paulo/SP

O consumo de frios fatiados apresenta potenciais riscos microbiologicos para
a saude do consumidor, especialmente devido a extensa manipulacdo desses
produtos no ambiente varejista. Este estudo teve como objetivo avaliar as praticas
de higiene, manuseio, armazenamento e distribuicdo, bem como a qualidade e a
seguranca microbiolégica de frios fatiados comercializados na cidade de Séo
Paulo/SP. Para isso, um questionario contendo 54 questées foi elaborado e aplicado
em 20 estabelecimentos que processam e comercializam frios fatiados, abordando
questdes relacionadas as condi¢des higiénico-sanitarias da area de fatiamento e dos
equipamentos utilizados para esta finalidade, aspectos relacionados aos
manipuladores, bem como as praticas de manipulacdo, armazenamento e
distribuicAo dos produtos. Foi realizada ainda a afericAo da temperatura de
armazenamento dos frios (pecas inteiras e fatiadas). Além disso, um total de 100
amostras de frios (cinco por estabelecimento) foram adquiridas e submetidas a
analises microbioldgicas para determinacdo das popula¢cdes de bactérias mesdfilas,
Enterobacteriaceae, coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus,
bem como pesquisa de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Foram
identificadas inadequacGes em todos os estabelecimentos visitados para todos os
parametros analisados: area de processamento (infraestrutura inadequada),
equipamentos (dimensionamento e falhas de higiene), funcionarios (habitos de
higiene inadequados) e praticas operacionais (falhas de higiene durante o manuseio,
armazenamento e distribuicdo dos produtos). A temperatura de armazenamento na
superficie das pecas inteiras e dos frios fatiados variou de 3,5a 245°Cede 1,5a
16,5 °C, respectivamente. Em relacdo aos resultados microbiolégicos, as contagens
médias foram: bactérias mesdfilas (5,3+1,5 log UFC/qg), Enterobacteriaceae (3,1+0,7
log UFC/g) e coliformes totais (1,9+0,8 log NMP/g). E. coli foi detectada em 44
amostras (média de 1,5+0,6 log NMP/g) e S. aureus em outras trés (média de
1,7+0,6 log NMP/g). Nenhuma das amostras foi positiva para Salmonella ou L.
monocytogenes. Esses resultados indicam falhas higiénicas e problemas de controle
de temperatura no processamento e armazenamento dos frios, bem como a
ocorréncia de amostras com qualidade microbiolégica insatisfatéria, evidenciando a
necessidade de acdes corretivas para garantir a seguranca dos produtos e,
conseguentemente, a saude dos consumidores.

Palavras-chave: Boas praticas de higiene, Frios fatiados, Microrganismos
indicadores, Microrganismos patogénicos, Seguranca dos
alimentos



ABSTRACT

Practices of hygiene, handling, storage, distribution and microbiological
qguality of ready-to-eat sliced products sold in the city of Sao Paulo/SP

The consumption of sliced cold cuts presents potential microbiological risks to
consumer health, especially due to the extensive handling of these products in the
retail environment. This study aimed to assess the hygiene, handling, storage, and
distribution practices, as well as the microbiological quality and safety of sliced cold
cuts marketed in the city of Sao Paulo, Brazil. For this purpose, a questionnaire
containing 54 questions was developed and administered to 20 establishments that
process and sell sliced cold cuts. It addressed issues related to the hygienic-sanitary
conditions of the slicing area and the equipment used for this purpose, aspects
related to handlers, as well as the practices of handling, storage, and distribution of
products. Additionally, the storage temperature of the cold cuts (whole pieces and
sliced) was measured. Furthermore, a total of 100 cold cut samples (five per
establishment) were acquired and subjected to microbiological analyses to determine
the populations of mesophilic bacteria, Enterobacteriaceae, total coliforms,
Escherichia coli, and Staphylococcus aureus, as well as the presence of Salmonella
spp. and Listeria monocytogenes. Inadequacies were identified in all visited
establishments for all analyzed parameters: processing area (inadequate
infrastructure), equipment (sizing and hygiene flaws), staff (inadequate hygiene
habits), and operational practices (hygiene flaws during handling, storage, and
distribution of products). The storage temperature on the surface of whole pieces and
sliced cold cuts ranged from 3.5 to 24.5 °C and from 1.5 to 16.5 °C, respectively.
Regarding microbiological results, the average counts were: mesophilic bacteria
(5.3+x1.5 log CFU/g), Enterobacteriaceae (3.1+0.7 log CFU/g), and total coliforms
(1.9+0.8 log MPN/g). E. coli was detected in 44 samples (average of 1.5+0.6 log
MPN/g), and S. aureus in three others (average of 1.7+0.6 log MPN/g). None of the
samples were positive for Salmonella or L. monocytogenes. These results indicate
hygienic flaws and temperature control issues in the processing and storage of cold
cuts, as well as the occurrence of samples with unsatisfactory microbiological quality,
highlighting the need for corrective actions to ensure product safety and,
consequently, consumer health.

Keywords: Good hygiene practices, Sliced cold cuts, Indicator microorganisms,
Pathogenic microorganisms, Food safety



1 INTRODUCAO

O Brasil vem enfrentando um aumento expressivo do sobrepeso e da
obesidade em todas as faixas etarias (BRASIL, 2014). A Organizacdo Mundial da
Saude (OMS) e a Organizagdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO, sigla do inglés Food and Agriculture Organization) defendem que os padrbes
alimentares saudaveis e sustentaveis devem ser baseados em uma grande
variedade de alimentos in natura ou minimamente processados e limitados em
alimentos processados (FAO; WHO, 2019; LEVY et al., 2022).

Entretanto, a evolucdo da disponibilidade domiciliar de alimentos no Brasil
indica que alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes
culinarios vém perdendo espaco para alimentos processados e, sobretudo, para
alimentos ultraprocessados. Dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de
2017-2018 revelam que aproximadamente metade (49,5%) das calorias totais
disponiveis para consumo nos domicilios brasileiros provém de alimentos in natura
ou minimamente processados, 22,3% de ingredientes culinarios processados, 18,4%
de alimentos ultraprocessados e 9,8% de alimentos processados. Entre os alimentos
processados, 0 que mais contribui para as calorias totais é o pao (6,7% das calorias
totais), seguido de queijos (1,4%). Destacam-se entre os alimentos ultraprocessados
os frios e embutidos (2,5%), biscoitos e doces (2,1%), biscoitos salgados (1,8%),
margarina (1,8%) entre outros (IBGE, 2020).

Vale destacar que é dever do Estado garantir o direito humano a alimentacdo
adequada e saudavel, com o acesso a alimentos seguros, de qualidade (nutricional
e sanitaria), produzidos de forma sustentavel, equilibrada e culturalmente aceitavel
(BRASIL, 2006). Um alimento seguro € aquele que esta livre ou que contenha niveis
aceitaveis de contaminantes de origem bioldgica, quimica ou fisica, sendo, portanto,
incapaz de oferecer riscos a saude do consumidor. Assim, a seguranca dos
alimentos esta relacionada com a garantia da qualidade e da inocuidade dos
alimentos, envolvendo a prevencéao, a deteccao e o controle de perigos associados a
alimentos que podem causar danos a saude humana (FORSYTHE, 2013;
GERMANO; GERMANO, 2019).

A OMS estima que 600 milhdes de pessoas — quase 1 em cada 10 individuos
no mundo — adoecem e 420 mil morrem todos os anos devido ao consumo de

alimentos contaminados. As doencas diarreicas sao as mais comuns, afetando cerca
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de 550 milhdes de pessoas a cada ano, das quais 230 mil acabam morrendo, sendo
gue as criangas menores de cinco anos sdo as mais afetadas, com 125 mil mortes
anuais (CDC, 2018; WHO, 2017).

No Brasil, entre 2000 e 2022, um total de 15.627 surtos de Doencas de
Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) foram notificados pelo Ministério da Saude,
resultando em 283.591 doentes e 245 oObitos. Deste total de surtos, 7.180 (45,9%)
tiveram o alimento envolvido identificado, dos quais 147 (2,0%) estavam associados
ao consumo de produtos carneos embutidos, obtidos de emulséo de carnes bovina,
suina e de aves, adicionados de ingredientes. Quanto aos agentes etioldégicos
envolvidos nos surtos associados ao consumo desses produtos, 0os mais prevalentes
foram Staphylococcus spp. (40; 27,2%), Salmonella spp. (28; 19,0%) e Escherichia
coli (7; 4,8%) (BRASIL, 2023).

Os frios sdo carnes pré-cozidas ou curadas que podem ser adquiridas em
pecas inteiras, geralmente em embalagens a vacuo, ou podem ser fatiados (pré-
cortados) sob encomenda para melhor atender a sua distribuicdo, comercializagéo e
disponibilizagdo ao consumidor (FERREIRA, 2019). Dados de uma pesquisa
realizada com 2.053 internautas brasileiros mostram que 56% relataram consumir
frios e embutidos uma vez por semana ou mais, e 25% gastam mais de 50 reais por
més com esses produtos. No quesito “escolha dos frios”, apenas 9% dos
entrevistados relataram se preocupar com a data de fabricacdo e 8% com a
procedéncia do produto, em contraste com os 21% dos consumidores que escolhem
os frios pelo sabor e os 18% que escolhem pelo preco. Os frios fatiados mais
consumidos foram presunto (73%), mortadela (67%), peito de peru/frango (52%),
salame (44%) e apresuntado (38%). Os supermercados (88%), mercados de bairro
(43%) e padarias (31%) foram os locais que mais se destacaram como locais de
compra de frios fatiados (OPINION BOX INSIGHTS, 2019).

Devido aos processos de corte, fatiamento e embalagem, os frios fatiados
podem estar sujeitos a contaminacdo por uma variedade de microrganismos
patogénicos, especialmente devido a falhas de higiene durante essas operacdes
(FERREIRA, 2019). Diante do exposto, torna-se evidente a necessidade e a
importancia de se avaliar as préaticas de higiene, manipulagdo, armazenamento e
distribuicdo de produtos fatiados, com o intuito de identificar potenciais lacunas,

determinar a qualidade e seguranca microbiolégica desses produtos, bem como
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contribuir com autoridades de saude por meio do levantamento de informacfes que

podem direcionar medidas de intervencao.
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2 PRATICAS DE  HIGIENE, MANIPULACAO, ARMAZENAMENTO,
DISTRIBUICAO E QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE PRODUTOS
FATIADOS PRONTOS PARA O CONSUMO COMERCIALIZADOS NA CIDADE
DE SAO PAULO/SP

Resumo

A transicao nutricional no Brasil alterou os padrdes de consumo, com notéavel
aumento no consumo de alimentos prontos para consumo, incluindo frios. Apesar de
serem vendidos inteiros, esses produtos costumam ser fatiados, aumentando o risco
de contaminacdo. Este estudo teve como objetivo avaliar as préaticas de higiene,
manuseio, armazenamento e distribuicdo, bem como a qualidade e a seguranca
microbiolégica de frios fatiados comercializados na cidade de Séo Paulo, Brasil. Para
isso, um questionario contendo 54 questdes foi elaborado e aplicado em 20
estabelecimentos que processam e comercializam frios fatiados. Ele abordou
questdes relacionadas as condi¢des higiénico-sanitarias da area de fatiamento e dos
equipamentos utilizados para esta finalidade, aspectos relacionados aos
manipuladores, bem como as praticas de manipulacdo, armazenamento e
distribuicAo dos produtos. Foi realizada ainda a afericAo da temperatura de
armazenamento dos frios (pecas inteiras e fatiadas). Além disso, um total de 100
amostras de frios (cinco por estabelecimento) foram adquiridas e submetidas a
analises microbioldgicas para determinacdo das populagdes de bactérias mesdbfilas,
Enterobacteriaceae, coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus,
bem como pesquisa de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Foram
identificadas inadequacfes em todos os estabelecimentos visitados para todos os
parametros analisados: area de processamento (infraestrutura inadequada),
equipamentos (dimensionamento e falhas de higiene), funcionarios (habitos de
higiene inadequados) e préticas operacionais (falhas de higiene durante o manuseio,
armazenamento e distribuicdo dos produtos). A temperatura de armazenamento na
superficie das pecas inteiras e dos frios fatiados variou de 3,5a24,5°Cede 1,5 a
16,5 °C, respectivamente. Em relacdo aos resultados microbiologicos, as contagens
médias foram: bactérias mesofilas (5,3+1,5 log UFC/g), Enterobacteriaceae (3,1+0,7
log UFC/g) e coliformes totais (1,9+ 0,8 log NMP/g). E. coli foi detectada em 44
amostras (meédia de 1,5+0,6 log NMP/g) e S. aureus em outras trés (média de
1,7+0,6 log NMP/g). Nenhuma das amostras foi positiva para Salmonella ou L.
monocytogenes. Esses resultados indicam falhas higiénicas e problemas de controle
de temperatura no processamento e armazenamento de frios, bem como a
ocorréncia de amostras com qualidade microbioldgica insatisfatéria, evidenciando a
necessidade de acdes corretivas para garantir a seguranca dos produtos e,
consequentemente, a saude dos consumidores.

Palavras-chave: Fatiamento. Frios. Microrganismos indicadores. Patdégenos de
origem alimentar. Seguranca dos alimentos.

Abstract
The nutritional transition in Brazil has altered consumption patterns, with a

notable increase in the consumption of ready-to-eat foods, including deli products.
Despite being sold whole, these products are often sliced, increasing the risk of
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contamination. This study aimed to assess hygiene, handling, storage, and
distribution practices, as well as the microbiological quality and safety of sliced deli
products marketed in the city of Sao Paulo, Brazil. For this purpose, a questionnaire
containing 54 questions was developed and administered to 20 establishments that
process and sell sliced deli products. It addressed issues related to the hygienic-
sanitary conditions of the slicing area and the equipment used for this purpose,
aspects related to handlers, as well as the handling, storage, and distribution
practices of the products. Temperature measurement of the storage of deli products
(whole pieces and sliced) was also conducted. In addition, a total of 100 deli product
samples (five per establishment) were acquired and subjected to microbiological
analyses to determine the populations of mesophilic bacteria, Enterobacteriaceae,
total coliforms, Escherichia coli, and Staphylococcus aureus, as well as the presence
of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes. Inadequacies were identified in all
visited establishments for all analyzed parameters: processing area (inadequate
infrastructure), equipment (sizing and hygiene flaws), employees (inadequate
hygiene habits), and operational practices (hygiene flaws during handling, storage,
and distribution of products). The storage temperature on the surface of whole pieces
and sliced deli products ranged from 3.5 to 24.5 °C and from 1.5 to 16.5 °C,
respectively. Regarding microbiological results, the average counts were: mesophilic
bacteria (5.3+x1.5 log CFU/g), Enterobacteriaceae (3.1+0.7 log CFU/g), and total
coliforms (1.9+0.8 log NMP/g). E. coli was detected in 44 samples (average of
1.5+0.6 log NMP/g), and S. aureus in three others (average of 1.7+0.6 log NMP/qg).
None of the samples tested positive for Salmonella or L. monocytogenes. These
results indicate hygiene flaws and temperature control issues in the processing and
storage of deli products, as well as the occurrence of samples with unsatisfactory
microbiological quality, highlighting the need for corrective actions to ensure product
safety and, consequently, consumer health.

Keywords: Slicing. Cold cuts. Indicator microorganisms. Foodborne pathogens.

Food safety.

2.1 Introducéo

Mudancas no estilo de vida da populacdo brasileira vém sendo observadas
desde meados da década de 1970 (ABLARD, 2021). A elevada carga de atividades
diarias e o pouco tempo para o preparo dos alimentos tém resultado em aumento na
ingestdo de alimentos prontos para o consumo (BRASIL, 2014; IBGE, 2020). Dentre
os alimentos de origem animal que se enquadram nessa categoria, destacam-se 0s
frios fatiados (ex: bacon, fiambre, mortadela, peito de peru, presunto, rosbife,
salame/salaminho, entre outros). Apesar de 0s queijos ndo se enquadrarem na
categoria tradicionalmente = denominada “frios”, €& comum encontra-los
comercializados no mesmo ambiente e de maneira semelhante (fatiados) para
facilitar o consumo e a conveniéncia. A utilizacdo conjunta de frios e queijos fatiados

€ comum em sanduiches, tdbuas de frios e pratos afins.
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Embora sejam comercializados em pecas inteiras, € muito comum a venda
desses produtos fatiados, o que facilita a elaboracdo de diversas preparacdes e
possibilita ao consumidor adquirir quantidade inferior a peca do produto. O processo
de fatiamento pode ocorrer nas industrias produtoras ou nos pontos de venda, como
supermercados, padarias, lojas de conveniéncia, entre outros. No entanto, apesar da
praticidade e conveniéncia que oferecem, acabam tendo sua vida 0til reduzida em
decorréncia da manipula¢do que sofrem, além do risco de contaminag&o (direta ou
cruzada) devido a falhas de higiene durante a manipulacéo, contato com superficies
contaminadas ou armazenamento inadequado (FERREIRA, 2019; FINGER et al.,
2021; PIERQUET et al., 2020; SIRTOLI; COMARELLA, 2018).

Esses produtos sdo considerados altamente pereciveis devido a grande
manipulacdo que sofrem e por apresentarem uma maior superficie de contato com o
oxigénio, fator esse que influencia a vida atil dos produtos. Além disso, outros
fatores contribuem para essa perecibilidade: apresentam teores de sal entre 2 e 4%,
pH maior que 6,0 e alta atividade de agua (0,98 a 0,99) (BRESSAN et al., 2007;
MATARAGAS; DROSINOS, 2007). Além disso, na maioria das vezes, esses
produtos sao ingeridos sem a necessidade de qualquer tratamento adicional (ex.
coccdo) antes do consumo, 0 que eleva o risco de enfermidades de origem
alimentar, caso estejam contaminados.

Estudos conduzidos em diversos paises tém detectado a presenca de
microrganismos patogénicos, especialmente Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes, em diversos tipos de produtos fatiados prontos para o consumo,
bem como conduzido analises de risco associadas ao consumo desses produtos
(ENDRIKAT et al., 2010; FDA/FSIS, 2013; GIOVANNINI et al., 2004; PRADHAN et
al., 2010). No Brasil, estudos realizados em diversas regibes tém detectado
principalmente a presenca de L. monocytogenes em amostras de produtos fatiados
como mortadela, presunto, salame, entre outros (ARAGON-ALEGRO et al., 2008;
ARAUJO et al., 2002; FAI et al., 2011; SILVERIO et al., 2014). No entanto, s&o
escassos 0s trabalhos que avaliam as préaticas operacionais empregadas na
comercializacdo desses produtos, onde se encontram 0S maiores riscos de
contaminagao.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as praticas de higiene, manuseio,
armazenamento e distribuicdo, bem como a qualidade e a seguranca microbioldgica

de frios fatiados comercializados na cidade de Sao Paulo/SP.
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2.2 Material e Métodos
2.2.1 Instrumento de coleta de dados

Foi realizado um estudo transversal descritivo por meio da aplicagcdo de um
guestionério elaborado para a coleta de informacdes sobre as préaticas de higiene,
manipulacédo, armazenamento e distribuicdo de produtos de origem animal fatiados
(Apéndice A). O questionario foi desenvolvido considerando as legislactes
brasileiras pertinentes aos servigos de alimentacdo. Em ambito federal, utilizou-se
como referéncia a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL,
2004), e em ambito estadual, a Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013 (SAO
PAULO, 2013). Além disso, foram abordados aspectos relacionados ao
processamento de frios fatiados.

Composto por 55 questbes, o questionario foi dividido em duas partes: a
primeira contendo 13 questdes relacionadas a caracterizacdo do estabelecimento e
a segunda, contendo 42 questfes abordando as condicbes de higiene da area de
fatiamento e dos equipamentos utilizados, aspectos relacionados aos
manipuladores, bem como as praticas de manipulacdo, armazenamento e
distribuicdo dos produtos.

Aproximadamente 100 estabelecimentos que manipulam e comercializam
produtos fatiados prontos para o consumo na cidade de S&o Paulo foram visitados e
0S proprietarios ou responsaveis técnicos convidados a participar da pesquisa. No
entanto, uma proporcao significativa desses estabelecimentos optou por nao
participar, devido ao receio de associacdo com o6rgaos de fiscalizacdo sanitaria,
apesar da garantia de que a pesquisa era estritamente académica e independente
desses oOrgaos. Dessa forma, o estudo foi conduzido com 20 estabelecimentos
(identificados como E1 - E20) que concordaram em participar e assinar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), uma vez que o estudo obteve aprovagao
do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da ESALQ/USP (CAAE
56892322.7.0000.5395).

2.2.2 Informagbes sobre a temperatura de armazenamento dos
produtos

Foi realizado registro da temperatura de armazenamento dos frios utilizando
um termémetro digital infravermelho modelo KLX (B-MAX, China) devidamente

calibrado para assegurar precisdo e confiabilidade nos resultados. A aferigcéo foi feita
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na superficie das pecas inteiras embaladas e dos produtos fatiados, armazenados
em partes distintas dos equipamentos (refrigeradores) localizados na area de

processamento dos frios.

2.2.3 Amostragem

Um total de 100 amostras de frios (cinco por estabelecimento) foram
adquiridas nos estabelecimentos visitados. Cada amostras foi composta por
aproximadamente 100 g de produto, tendo sido padronizada a aquisicdo de duas
amostras de produtos derivados de leite (queijo mucarela, prato ou cheddar) e trés
produtos derivados de carne (presunto, apresuntado, mortadela, salame, peito de
peru ou peito de frango) em cada estabelecimento (Tabela 1). Todas as amostras
estavam devidamente refrigeradas, dentro do prazo de validade, e foram fatiadas no
momento da aquisicdo. Estas foram acondicionadas em caixas isotérmicas e
transportadas para o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas da USP para a realizacdo das andlises microbiolégicas:
determinacdo das populacbes de bactérias mesdfilas, Enterobacteriaceae,
coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus, bem como pesquisa de

Salmonella spp. e Listeria monocytogenes.

Tabela 1. Composicéo e nimero de amostras analisadas.

Produto Numero de amostras Estabelecimentos
Apresuntado 01 El
Blanquet 01 E1l1l
Mortadela 20 E1-20
Peito de frango 09 E8, E12-17, E19-20
Peito de peru 07 E4-7, E9-10, E18
Presunto 20 E1-20
Queijo cheddar 02 El, E19
Queijo mucarela 20 E1-20
Queijo prato 18 E2-18, E20
Salame 02 E2, E3

Total 100
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2.2.3.1 Enumeracédo de bactérias mesoéfilas

Para a enumeracdo de bactérias mesofilas utilizou-se a metodologia APHA
08:2015 (RYSER; SCHUMAN, 2015). Uma porgao de 25 g de cada amostra foi
homogeneizada com 225 mL de agua peptonada 0,1% (diluicdo inicial 1:10) em
Stomacher (Biomerieux, Franca) a partir da qual foram realizadas diluicbes
subsequentes, até a diluicdo 10 (1:10000). Aliquotas (1 mL) de cada diluicdo foram
transferidas (pour plate) em duplicata para placas de petri estéreis, adicionando-se
Agar Padr&o para Contagem (PCA). Misturou-se o indculo com o meio de cultura e
as placas foram incubadas invertidas a 35 °C por 24-48 h. Colbnias tipicas foram

contadas e os resultados expressos em UFC/g.

2.2.3.2 Enumeracgéo de Enterobacteriaceae
A enumeracdo de Enterobacteriaceae foi realizada seguindo a metodologia
APHA 9.62:2015 (KORNACKI; GURTLER; STAWICK, 2015). Para isso, as diluicées
obtidas no item 2.2.3.1 foram semeadas (pour plate) em duplicata em placas de petri
estéreis, adicionando-se agar Vermelho Violeta Bile com Glicose (VRBG) com
sobrecamada. Misturou-se o in6culo com o meio de cultura e as placas foram
incubadas invertidas a 35 °C por 24 h. Colbnias tipicas foram contadas e o0s

resultados expressos em UFC/g.

2.2.3.3 Enumeracédo de coliformes totais e E. coli

Foi empregada a técnica dos tubos multiplos, com adaptacbes ao método
NMP APHA 9:2015 (KORNACKI; GURTLER; STAWICK, 2015). Resumidamente,
aliquotas (1 mL) das diluicdes 10! a 102 foram transferidas para séries de trés tubos
contendo 10 mL do caldo Fluorocult LMX e homogeneizadas cuidadosamente por
meio de agitacdo cuidadosa, seguido de incubagéo a 35-37 °C por 24 h. Os tubos
gue sofriam mudanca de cor, passando de amarelo para azul-esverdeado,
revelavam resultados positivos para coliformes totais. Quando submetidos a analise
sob luz ultravioleta (com comprimento de onda de 366 nm) e exibiam fluorescéncia,
isso indicava a presenca de E. coli. A confirmacdo de E. coli foi realizada com a
adicdo de reagente Kovacs, pela reacdo do indol, na qual forma-se o anel vermelho
na porcao superior do tubo. Os resultados obtidos foram comparados a tabela do
Numero Mais Provavel (BLODGETT, 2020) e expressos em NMP/g.
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2.2.3.4 Enumeracédo de Staphylococcus aureus

Foi empregada a técnica de semeadura em superficie, seguindo a
metodologia APHA 39.63:2015 (BENNET; HAIT; TALLENT, 2015). Resumidamente,
aliquotas de cada diluicdo foram semeadas em placas de Petri contendo o meio de
cultura Agar Baird-Parker (BP). O volume inoculado foi de 0,1 mL, com exce¢éo da
primeira diluicdo, para a qual inoculou-se 1 mL (volume dividido em quatro placas:
trés contendo 0,3 mL e uma contendo 0,1 mL do inéculo). Na sequéncia, espalhou-
se cuidadosamente o inéculo por toda a superficie do meio com o auxilio de al¢as de
Drigalski, até a completa absor¢cdo. Em seguida, as placas foram incubadas
invertidas a 35-37 °C por 48 h.

Apos o periodo de incubacgédo, foram selecionadas ao menos cinco colbnias
tipicas (circulares, pretas ou cinza escuras, lisas, convexas, rodeadas por uma zona
opaca e halo transparente) e transferidas para tubos contendo o caldo Infuséo
Cérebro Coracédo (BHI), os quais foram incubados a 35-37 °C por 18-24 h. Na
sequéncia, foi realizado o teste de coagulase, transferindo-se 200 pL da cultura para
um tubo vazio estéril, o qual foi adicionado de 500 uL de Coagulase Plasma EDTA
(plasma de coelho com EDTA). A mistura deu-se por meio de movimentos de
rotacdo, sem agitacdo do tubo. Estes foram incubados em banho-maria a 35-37 °C
por 6 h. Ao final do periodo, considera-se reacdo positiva para S. aureus a

coagulacdo completa (ou da maior parte) do contetdo do tubo.

2.2.3.5 Pesquisa de Salmonella spp.

"Para a pesquisa de Salmonella spp., foi empregada a metodologia ISO 6579-
1:2017 (ISO, 2017a), com modificacdes. Resumidamente, uma porcao (25 g) de
cada amostra foi individualmente homogeneizada com 225 mL de Agua Peptonada
Tamponada (BPW), seguido de incubacdo a 35-37 °C por 1812 h (pré-
enriqguecimento). Ap6s o periodo de incubagcdo, foi realizada a etapa de
enriqguecimento seletivo, transferindo-se 0,1 mL do frasco de pré-enriqguecimento
(BPW) para 10 mL de Caldo Rappaport-Vassiliadis (RV) e 1 mL para 10 mL de
Caldo Tetrationato (TT). Incubou-se o Caldo RV a 41,5+1 °C (em banho-maria) por
24+3 he o Caldo TT a 37+1 °C por 24£3 h.

Na sequéncia, foi realizada a semeadura em meios de cultura diferenciais. De

cada cultura em RV e TT, estriou-se uma alcada (estrias de esgotamento) em Agar
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Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e uma alcada em Agar Entérico de Hektoen (HE),
com incubacéo das placas a 37+1 °C por 24+£3 h.

ApoOs o periodo de incubacéo, verificou-se o desenvolvimento de coldnias
tipicas (suspeitas) de Salmonella, as quais foram isoladas para a realizacdo dos
testes bioquimicos: reacdo em Agar Triplice Actcar Ferro (TSI), Agar Lisina Ferro
(LIA) e teste de B-galactosidase. Os tubos com reacao tipica foram submetidos a

prova de soro-aglutinagdo em lamina com soro polivalente anti-Salmonella.

2.2.3.6 Pesquisa de Listeria spp.

A pesquisa de Listeria spp. foi realizada seguindo a metodologia ISO 11290-
1:2017 (ISO, 2017b), com modificagées. Uma porgcédo de 25 g de cada amostra foi
homogeneizada com 225 mL de caldo Half-Fraser (HF), adicionado de suplemento
Half-Fraser (SRO166E) por 1 minuto, e incubada a 30+1 °C por 251 h
(enriquecimento primario). Apos o periodo de incubacdo, seguiu-se a etapa de
enriquecimento secundario. Para isso, uma aliquota de 0,1 mL de Caldo Half-Fraser
foi inoculada em 10 mL de caldo Fraser, contendo 0,1 mL de suplemento Fraser
(SRO156E), seguido de incubacado a 37 °C por 24 h. Paralelamente, uma al¢cada do
enriquecimento primario de cada amostra foi inoculada (estrias de esgotamento) em
placas de &gar Listeria Ottaviani & Agosti (ALOA) e em &gar Palcam (OXOID,
INGLATERRA), incubadas a 37 °C por 48 h.

Apés o periodo de incubacdo, seguiu-se a etapa de semeadura seletiva
diferencial a partir do caldo Fraser. Uma alcada do enriquecimento secundario de
cada amostra foi semeada (estrias de esgotamento) em placas de agar ALOA e em
agar Palcam, seguido de incubacédo a 37 °C por 48 h. As col6nias caracteristicas
foram selecionadas e purificadas em placa de agar Tripticase de Soja Extrato de
Levedura (TSA-YE) e incubadas a 37 °C por 18-24 h. Apés o periodo de incubacgéo,
as placas que nao apresentaram crescimento caracteristico de colbnias foram
consideradas negativas para presenca de Listeria spp. As placas que, apos
observacdo sob luz obliqua, apresentaram colonias tipicas azuladas, foram
selecionadas para a realizacdo dos testes bioquimicos: produgcdo de catalase,
coloragdo de gram, teste de motilidade, producdo de B-hemdlise e teste de

fermentacdo de carboidratos.
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2.2.4 Anédlise dos dados

Os dados obtidos a partir do questionario foram compilados e analisados por
estatistica descritiva e andlise hierarquica de Cluster, realizada por meio do software
XLSTAT (Addinsoft versao 24.1.1252) com o intuito de agrupar os estabelecimentos
de acordo com as semelhancas observadas no que se refere as praticas
empregadas.

Os resultados das contagens microbianas, expressos em UFC/g ou NMP/g,
foram convertidos em log decimais. A analise estatistica foi realizada pela analise da
variancia (One-way ANOVA) e pelo teste de Tukey, para determinar se os niveis de
contaminagao das amostras diferiram significativamente (p<0,05), considerando os
estabelecimentos visitados (agrupados) e os tipos de produtos analisados. O
software Sigma Stat versdo 4.0 (Systat Software Inc., EUA) foi utilizado para os

tratamentos estatisticos.

2.3 Resultados e Discusséao

2.3.1 Dados obtidos do questionario

Os dados relativos a caracterizacdo dos estabelecimentos visitados sdo
apresentados na Tabela 2. Pode-se observar que a maioria é classificada como
supermercados (11; 55%) e padarias (6; 30%), sendo que apenas sete (35%) eram
franquias. Todos os estabelecimentos operavam sete dias por semana, com horario
de funcionamento variando entre 13 e 16 h por dia. Quanto ao fluxo de clientes, a
maioria dos estabelecimentos afirmou receber de 501 a 1.000 clientes/dia (7; 35%).

Os estabelecimentos visitados reportaram fatiar entre cinco e nove variedades
de frios, dos quais alguns [ex. mortadela, peito de peru, presunto, queijos (mucgarela,
prato, provolone etc.) e salame/salaminho] estavam presentes em todos. Quanto ao
volume de frios fatiados, metade dos estabelecimentos relatou fatiar em torno de 51
a 100 kg/dia (50%), enquanto nos demais esse volume foi <50 kg/dia (6; 30%) ou
>101 kg/dia (4; 20%). Ademais, a maioria dos estabelecimentos comercializa frios
fatiados e embalados no estabelecimento, na presenca do consumidor (19; 95%),
sendo que 16 (80%) também comercializam frios fatiados e embalados na industria,
com revenda no estabelecimento.

Quase todos os estabelecimentos (19; 95%) contavam com um nutricionista
como responsavel técnico (RT) pela coordenacdo e acompanhamento das

atividades relacionadas a producédo e manipulacdo de alimentos, com excecao de
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um estabelecimento, classificado como minimercado (E8). A carga horaria de
trabalho da maioria dos RT era de 8 h semanais (12; 60%). Além do RT, metade dos
estabelecimentos visitados contava ainda com outros funcionarios com formacao
técnica (nivel médio) com atribuicbes relacionadas a implementacdo e
acompanhamento das boas praticas no estabelecimento.

Quanto a documentacdo relacionada as boas praticas, a maioria dos
estabelecimentos (18; 90%) apresentou Manual de Boas Praticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs), conforme exigido pela legislacdo brasileira e
acessiveis aos funcionarios e a fiscalizacdo sanitaria. Outros seis (30%) relataram
ter implementado o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) como medida complementar para a Gestao da Qualidade e Seguranca dos
Alimentos.

Tabela 2. Caracterizacdo dos estabelecimentos.

Perguntas e respostas n (%) Estabelecimentos

Classificacao

E1-E3, E5-E7, E16-

Supermercado 11 (55)

E20
Padaria 6 (30) E9, E10, E12-E15
Minimercado 2 (10) E4, ES8
Hortifruti 1(5) E11l
O estabelecimento € uma franquia?
Sim 7 (35) E2-E5, E13, E14
Nao 13 (65) E1, E6-E12, E15-E20
Fluxo de clientes por dia (média)
101-500 4 (20) E6, E8-E10
501-1000 E5, E7, E11, E12-E14,

7 (35)

E18
1001-3000 5 (25) E1l, E3, E15-E17,
23001 4 (20) E2, E4, E19, E20

Os frios comercializados no estabelecimento

sdo:

Fatiados e embalados na industria, com revenda no 16 (80) El, E3, E4, E6, E7,
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estabelecimento E8, E10-E13, E15-E20
Fatiados no estabelecimento, na auséncia do

_ _ 4 (20) E3, E8, E12- E20
consumir e mantidos expostos para venda por peso
Fatiados e embalados no estabelecimento, na
auséncia do consumidor e mantidos expostos para 2 (10) E19, E20

venda em balcdes ou ilhas de distribuicdo

Fatiados e embalados no estabelecimento, na
_ 19 (95) E1, E2, E4, E5 - E20
presenca do consumidor (venda por peso)

Produtos fatiados

Apresuntado E1-E5, E7-E9, E11,
15 (75)
E12, E16-E20
Mortadela 20 (100) E1-E20
Peito de peru 20 (100) E1-E20
Presunto 20 (100) E1-E20
Queijos (mucarela, prato, provolone etc.) 20 (100) E1-E20
Rosbife 16 (80) El, E3-E7, E11-E20
Salame/salaminho 20 (100) E1-E20
Outros* E1l, E3, E4, E10-E15,
11 (55)
E19, E20

Volume de fatiamento diario (estimativa)

ES, E8, E10, E17, E18,

<50 kg 6 (30) 20
E2, E3, E6, E7, E9,
51-100 kg 10 (50)
E11-E14, E16,
101-300 kg 3 (15) E1, E4, E19
>301 kg 1 (5) E15

O estabelecimento possui responsavel técnico comprovadamente capacitado

para implantar as Boas Praticas?

Sim 19 (95) E1-E7, E9-E20
N&o 1 (5) ES8

Qual a formacé&o do responsével técnico?

Nutricionista 19 (95) E1-E7, E9-E20

Qual a carga horaria de trabalho do responsavel técnico?
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E2-E7, E9, E10, E13,

8 horas semanais 12 (60)
E14, E18, E20

16 horas semanais 2 (10) El, E15
24 horas semanais 1(5) E19

40 horas semanais 1(5) E11

16 horas mensais 1(5) E1l7

De 8 a 16 horas semanais 1(5) E12
Esporadicamente 1(5) E16

Além do responsavel técnico (se houver), ha outros funcionarios com formacgéo
técnica e atribuicdes relacionadas a implementacdo e acompanhamento das boas

praticas no estabelecimento?

Sim 10 (50) E1-E6, E17-E20
N&o 10 (50) E7-E16

O estabelecimento possui Manual de Boas Praticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados?

E1-E7, E9-E15, E17-
E20
N&o 2 (10) ES, E16

Sim 18 (90)

O estabelecimento tem implementado algum sistema de gestdo da qualidade e

seguranca dos alimentos?

Sim 6 (30) E1-E4, E9, E11
N&o 14 (70)  E5-E8, E10, E12-E20

* Qutros: chester, peito de frango, blanquet, pastrame, picanha defumada, presunto cru, presunto
Royale, presunto parma, presunto importado, rosbife caseiro (fabricacao prépria) e lombo importado e
cru.

Com relacdo aos dados relativos a avaliagcdo dos estabelecimentos (area de
fatiamento dos frios, equipamentos, manipuladores, bem como as praticas de
manipulacéo, armazenamento e distribuicdo dos frios), optou-se por apresenta-los
em tabelas distintas, conforme descrito abaixo.

A Tabela 3 apresenta os dados relativos a area de fatiamento dos frios.
Observou-se que a maioria dos estabelecimentos (17; 85%) possuia piso e paredes
em condicbes adequadas de higiene e manutencdo. Quanto a frequéncia de
higienizacdo dessa area, a maioria (16; 80%) relatou uma vez ao dia utilizando

apenas produtos quimicos registrados no Ministério de Saude.
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Quase todos os estabelecimentos visitados (19; 95%) possuiam lavatérios
exclusivos para higiene das maos na area de fatiamento, equipados com insumos
necessarios para adequada higienizacdo. A excec¢do foi em um estabelecimento
(E8) caracterizado como minimercado, no qual o mesmo lavatério era utilizado para
outras finalidades. Além disso, apenas dois estabelecimentos (10%) ndo possuiam
cartazes afixados com orientacbes sobre as técnicas adequadas de frequéncia e
procedimentos de antissepsia das maos, bem como outros habitos de higiene.

Em todos os estabelecimentos visitados o lixo da &rea de fatiamento era
depositado em recipientes com tampas acionadas sem contato manual e
apresentavam dimensionamento adequando. Quanto a frequéncia de retirada do
lixo, a maioria (18; 90%) relatou que a retirada era realizada duas vezes ao dia. O
controle quimico de vetores e pragas urbanas era realizado por todos os
estabelecimentos, sendo executado por empresas especializadas. Além disso, todos
0s estabelecimentos adotavam acdes para o controle de vetores e pragas, tais como

barreiras fisicas e telas de protecdo nas portas e janelas.

Tabela 3. Dados relativos a area de fatiamento dos frios.

Perguntas e respostas n (%) Estabelecimentos

7 7

O piso da area onde é realizado o fatiamento dos frios € constituido de
material liso, antiderrapante, resistente, impermeavel, lavavel, integro, sem

trincas? E as paredes encontram-se sem vazamentos e infiltracdes?

Sim 17 (85) E1, E2, E4, E7-E20
N&o 3 (15) E3, E5, E6

Qual a frequéncia de higienizacao da area de fatiamento?

El, E4-E10, E12-

Uma vez por dia 16 (80)

E18, E20
Duas vezes ao dia 1(5) E1ll
Trés vezes ao dia 3 (15) E2, E3, E19
Existe lavatério exclusivo para higiene das maos na area de fatiamento?
Sim 19 (95) E1-E7, E9-E20
Nao 1 (5) E8

Os lavatorios possuem sabonete liguido inodoro antisséptico ou sabonete
liguido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou

outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel,
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acionado sem contato manual?

Sim 20 (100) E1-E20

Sao afixados cartazes de orientacdo sobre as técnicas adequadas de
frequéncia e procedimentos de antissepsia das méaos e demais habitos de

higiene, em locais de facil visualizacéo, inclusive proximo aos lavatorios?

E1-E10, E12, E13,
E15-E20
N&o 2 (10) E11, E14

Sim 18 (90)

Nesta area o lixo é depositado em recipientes com tampas acionadas sem

contato manual?

Sim 20 (100) E1-E20

A(s) lixeira(s) apresenta(m) um dimensionamento adequado para a area?

Sim 20 (100) E1-E20

Com qual periodicidade o lixo da area € retirado?

2 vezes ao dia 18 (90) E1, E3-E5, E7-E20
3 vezes ao dia 1(5) E2

> 3 vezes ao dia 1(5) E6

Existe controle quimico empregado e executado por empresa especializada
para o controle de vetores e pragas urbanas? Ha comprovante de execucao

do servico prestado?

Sim 20 (100) E1-E20

Existe um conjunto de acfes eficazes e continuas de controle de vetores e
pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragcdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferacéo deles? Exemplos: barreiras fisicas, telas de protecéao etc.

Sim 20 (100) E1-E20

A Tabela 4 apresenta dados relativos aos equipamentos utilizados na area de
fatiamento dos frios. Observou-se que a maioria dos estabelecimentos (19; 95)
possuia equipamentos compativeis com as atividades e estavam adequadamente
dimensionados. No entanto, em cinco estabelecimentos (25%) o fatiamento de
gueijos e produtos carneos era realizado em um unico equipamento.

Com relacédo aos balcbes ou expositores onde ficam armazenados os frios,

observou-se que todos os estabelecimentos estavam em conformidade no que se
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refere a boas condi¢cdes de conservacdo e de higiene, bem como presenca de
barreiras de protecdo contra a contaminacdo por clientes ou outras fontes. Quando
guestionados sobre a frequéncia de higienizacdo desses equipamentos, menos da
metade (9; 45%) reportou realiza-la diariamente, enquanto os demais informaram
higieniza-los semanalmente: 2-3x/semana (5; 25%) ou 1x/semana (6; 30%).

Os fatiadores presentes em todos o0s estabelecimentos visitados
apresentavam superficies adequadas para contato com os alimentos, de facil
higienizagdo e em adequado estado de conservagdo e funcionamento. Além disso,
as pecas dos fatiadores eram removiveis, facilitando o processo de higienizagao.
Todos afirmaram que a limpeza das pecas e do equipamento era feita com o uso de
detergentes, seguido de enxague, embora nenhum deles documentasse esse
processo. A maioria dos estabelecimentos (16; 80%) reportou realizar limpeza diéria
e apenas um estabelecimento relatou que os materiais utilizados para limpeza nao
eram exclusivos para esta finalidade. No entanto, a etapa de desinfeccdo apés a
limpeza foi reportada por apenas 9 (45%) estabelecimentos, utilizando produtos
(saneantes) com registro no Ministério da Saude, porém nenhum tinha registro
desse procedimento. Em 18 (90%) estabelecimentos os produtos quimicos utilizados
para limpeza e/ou desinfeccdo eram armazenados longe dos alimentos. Quanto a
diluicdo, tempo de contato e modo de aplicacdo dos produtos de higienizacdo, 20
(20%) estabelecimentos afirmaram seguir as instru¢des do fabricante desses
produtos.

Apenas um estabelecimento afirmou realizar andlises para atestar a eficacia
do processo de higienizacdo das superficies e equipamentos da area de frios. Em 15
(75%) estabelecimentos, existia um programa de manutencdo preventiva e
calibracdo dos equipamentos, como termdmetros, balancas e refrigeradores, mas

em nenhum estabelecimento essa manutencao era documentada.

Tabela 4. Dados relativos aos equipamentos utilizados na area de fatiamento dos

frios.

Perguntas e respostas n (%) Estabelecimentos

Os equipamentos disponiveis na area de fatiamento sdo compativeis com as

atividades e estdo adequadamente dimensionados?

Sim 19 (95)  E1-E7, E9-E20
N&o 1 (5) ES
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No caso de o estabelecimento realizar o fatiamento de queijos e produtos

carneos, este é realizado em equipamentos distintos?

E1-E7, E9, E11,
Sim 15 (75) E12, E14, E15,
E18-E20
E8, E10, E13, E16,
N&o 5 (25)
E17

Os balcbes ou expositores onde ficam armazenados os frios estdo em boas

condicbes de conservacao e de higiene?

Sim 20 (100) E1-E20

Os balcdes ou expositores de frios possuem barreiras de protecao que

previnem a contaminacao pelo consumidor e por outras fontes?

Sim 20 (100) E1-E20

Qual a frequéncia de higienizacdo dos balcdes ou expositores?

El, E3, E5, E7-E10,

Diariamente 9 (45)
E12, E19
E4, E15, E16, E18,
2-3 vezes na semana 5 (25)
E20
E2, E6, E11, E13,
Semanalmente 6 (30)
El4, E17

Os fatiadores possuem superficie de contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosado, de facil higienizacdo, em adequado

estado de conservacao e funcionamento?

Sim 20 (100) E1-E20

As pecas dos fatiadores s&o removiveis, facilitando o processo de

higienizagc&o?

Sim 20 (100) E1-E20

O fatiador passa pelo processo de limpeza com detergentes e posterior

enxague para a remoc¢ao de restos organicos?

Sim 20 (100) E1-E20

A limpeza do fatiador é documentada?

N&o 20 (100) E1-E20

Qual a frequéncia da limpeza dos fatiadores?
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El, E3-E7, E9, EI10,

Diariamente 16 (80)
E12, E13, E15-E20
Semanalmente 1(5) E8
Apébs o uso 3 (15) E2, E11, E14,
Os materiais utilizados na limpeza do fatiador sdo exclusivos?
Sim 19 (95)  E1-E8, E10-E18
Nao 1(5) E9
ApoOs alimpeza é realizada a desinfeccao do fatiador?
. E5-E7, E9, E11,
Sim 9 (45)
E12, E15, E19, E20
E1-E4, ES8, E10,
Nao 11 (55)

E13, E14, E16-E18

Qual a frequéncia da desinfec¢ao?

E5-E7, E9, E11,

Apos a lavagem 9 (45)
E12, E15, E19, E20

A desinfeccéo é documentada?

E5-E7, E9, E11,

N&o 9 (45)
E12, E15, E19, E20

Os desinfetantes utilizados possuem registro no Ministério da Saude?

E5-E7, E9, E11,

Sim 9 (45)
E12, E15, E19, E20

Em relacdo aos produtos de higienizacdo, sua diluicdo, tempo de contato e
modo de aplicacdo corresponde as instrucdes do fabricante? Se néo, qual é a
diluicéo, tempo de contato e modo de aplicagcéo?

Sim 20 (100) E1-E20

Os produtos saneantes séo rotulados e armazenados separadamente dos

alimentos?
. El, E2, E4-E13,
Sim 18 (90)
E15-E20
Nao 2 (10) E3, E14

Sao realizadas anélises para atestar a eficacia do processo de higienizacéo das
superficies e equipamentos? Se sim, qual e com qual periodicidade?

Exemplos: analises microbioldgicas, bioluminescéncia etc.
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Sim 1(5) E11
N&o 19 (95)  E1-E10, E12-E20

Existe programa de manutencdo preventiva e calibragcdo dos equipamentos

(termbémetros, balancas, refrigeradores etc.)? Existem registros?

El, E2, E4-E7, E9,

E11, E12, E15-E20

E3, ES8, E10, E13,
E14

Sim 15 (75)

N&o 5 (25)

Existem registros do programa de manutencao preventiva e calibracdo dos

equipamentos (termbémetros, balancas, refrigeradores etc.)?

E1l, E2, E4-E7, E9,

N&o 15 (75)
E11, E12, E15-E20

A Tabela 5 apresenta dados relativos aos manipuladores de alimentos que
atuam na area de fatiamento dos frios. Observou-se que na maioria dos
estabelecimentos os manipuladores utilizavam uniformes adequados para as
atividades de manipulacdo de alimentos (18; 90%), bem como apresentavam unhas
curtas e sem esmalte (20; 100%), cabelos presos e protegidos e sem barba ou
bigode (19; 95%). Comportamentos inadequados foram observados em
manipuladores presentes em trés estabelecimentos (15%), os quais tossiam durante
a manipulacéo dos alimentos. Além disso, observou-se o uso de adornos (aliancas)
por manipuladores presentes em outros dois estabelecimentos (10%). Em todos os
estabelecimentos os manipuladores afirmaram realizar assepsia das maos antes de
manipular os alimentos, sendo que em 16 estabelecimentos (80%) os manipuladores
utilizavam luvas descartaveis para manipulacéo dos frios.

Com relacdo as condicbes de saude dos manipuladores, 19 (95%)
estabelecimentos relataram que esta era comprovada por meio de exames
periddicos. A realizacdo de treinamentos de boas praticas para os manipuladores do
setor de frios foi reportada por 18 estabelecimentos (90%), mas na maioria desses

nao havia uma periodicidade definida.
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Tabela 5. Dados relativos aos manipuladores de alimentos que atuam na area de

fatiamento dos frios

Perguntas e respostas n (%) Estabelecimentos

Os manipuladores apresentam uniformes de cores claras adequados para as
atividades executadas, conservados e limpos e adotam o uso de calgados

fechados apropriados?

Sim 18 (90)  E1-ES, E10-18
N&o 2 (10) E9, E15

Os manipuladores evitam comportamentos incorretos como assobiar,
espirrar, falar ou tossir sobre os alimentos, fumar, manipular dinheiro ou
praticar outros atos que possam contaminar os alimentos durante a

manipulacdo?

E1l, E2, E4-E7, E9,
E11-E20
N&o 3 (15) E3, ES, E10

Sim 17 (85)

Os manipuladores usam os cabelos presos e protegidos por redes ou toucas,

n&o sendo permitido o uso de barba ou bigode?

Sim 19 (95) E1-E5, E7-E18
Nao 1 (5) E6

As unhas dos manipuladores sdo mantidas curtas, limpas e sem esmalte ou
base?

Sim 20 (100) E1-E20

Os manipuladores estdo aparentemente saudaveis, sem lesdes cutaneas ou

sinais e sintomas de infec¢cfes respiratorias e oculares?

Sim 17 (85) EL1, E3, E4, E7-E20
N&o 3 (15) E2, E5, E6

Durante a manipulagdo, os funcionarios retiram todos os adornos pessoais

(reldgio, anel, pulseira etc.) e a maquiagem?

Sim 18 (90)  E1-E7, E10-E20
N&o 2 (10) ES, E9

Os manipuladores realizam a antissepsia das maos antes de manipular o
alimento, ap6s qualquer interrupcdo do servico, ap0s usar 0S sanitarios e

sempre que se fizer necessario?
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Sim 20 (100) E1-E20

A salde dos manipuladores € comprovada por atestado médico e laudos

laboratoriais?

Sim 19 (95)  E1-E9, E11-E20
N&o 1 (5) E10

Os funcionarios responsaveis pelo fatiamento dos frios utilizam Iluva

descartavel ao manipular os frios?

E1-E9, E11, E12,

Sim 16 (80)
E14-E16, E19, E20
E-10, E-13, E-17,
Nao 4 (20)
E-18
Se sim, qual a periodicidade de troca das luvas descartaveis?
Uma vez ao dia 2 (10) E4, E6
Duas vezes ao dia 1(5) E2
No fatiamento de produtos diferentes 1(5) El
. E3, E5, E11, E12,
Quando necesséario 5 (25)
E20
E7, ES, E9, E14-
N&o trocam 7 (35)
E16, E19

Os manipuladores recebem treinamento de higiene e boas praticas

compativeis com as tarefas que irdo executar?

sim 18 (90) E1-E7, E9, E11-
E20

Nao 2 (10) E8, E10

Se sim, qual a periodicidade?

Sim, mensal 2 (10) E4, E14

Sim, bimestral 1(5) E19

Sim, trimestral 1(5) E20

Sim, semestral 4 (20) E7, E11, E17, E18
El, E2, E3, E5, E6,

Sim, sem periodicidade certa 10 (50) E9, E12, E13, E15,

El6
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A Tabela 6 apresenta dados relativos a manipulacdo, armazenamento e
distribuicdo dos frios. Todos os estabelecimentos afirmaram adquirir pecas de frios
com o selo de inspec¢édo Federal ou Estadual (S.I.F. ou S.I.E.), bem como realizar
uma avalicdo qualitativa e sensorial das pecas, analisando aspectos como cor, odor,
aroma, aparéncia, textura e consisténcia dos produtos. Pode-se observar ainda que
todas as pecas de frios recebidas, seja para venda embaladas ou para fatiamento,
eram armazenadas em balcdes ou expositores refrigerados.

Na maioria dos estabelecimentos (15; 75%) os frios fatiados eram entregues
aos consumidores em embalagens de papel, embora em apenas 13
estabelecimentos (65%) era inserida etiqueta de identificacdo contendo informacdes
como data do fatiamento, data de validade, peso, tara, preco por quilo, codigo de
barras, tabela nutricional, dados e CNPJ do fabricante, lista de ingredientes e
informacdes sobre a manutencéo da temperatura apds a aquisicao.

Pode-se observar ainda que, em todos os estabelecimentos, as pecas que
nao foram totalmente fatiadas eram mantidas em suas embalagens originais, sob
refrigeracdo. Quando questionados sobre o procedimento adotado quando o0s
produtos (pecas inteiras ou fatiadas) atingem o prazo de validade, os
estabelecimentos foram unanimes em reportar a troca junto ao fabricante, bem como

descarte do produto vencido.
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Tabela 6. Dados relativos a manipulacéo, armazenamento e distribuicdo dos frios

Perguntas e respostas n (%) Estabelecimentos

No ato do recebimento dos frios sdo realizadas avaliagbes qualitativas e

sensoriais (cor, odor, aroma, aparéncia, textura e consisténcia)?

Sim 20 (100) E1-E20

As pecas de frios adquiridas pelo estabelecimento apresentam carimbo da
Inspecéo Federal ou Estadual (S.I.LF. ou S..E.) no r6tulo?

Sim 20 (100) E1-E20

As pecas de frios embaladas, que serdo submetidas ao fatiamento, sé&o

armazenadas em balcdes ou expositores refrigerados?

Sim 20 (100) E1-E20

Como sdo armazenadas as pecas que nao foram fatiadas por completo? O

rotulo € preservado para garantir a rastreabilidade do produto?

Sim 20 (100)

Em qual(is) tipo(s) de embalagem sao entregues os frios fatiados no

estabelecimento?

Plastico 3(15) E1,E12,E13,E14
El, E2, E3-E7, ES,
Papel 15 (75)
E9, E15-E20
Isopor 7 (35) E2, E8, E10-E14

As embalagens que sao entregues os frios fatiados no estabelecimento

possuem etiqueta de identificacédo?

E1-E7, E11, E16-

Sim 13 (65)
E20
ES8, E9, E10, E12-
N&o 7 (35)
E15

2.3.2 Andlise hierarquica de Cluster

A andlise hierarquica de Cluster, representada por meio de um dendograma,
teve como objetivo agrupar os estabelecimentos de acordo com as semelhancas
observadas no que se refere as praticas empregadas. Observou-se quatro grupos
principais (Figura 1): grupo 1, caracterizado por incluir apenas um estabelecimento
(E8); grupo 2, composto pelos estabelecimentos E10, E13, E14, E16, E17 e E18;
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grupo 3, composto pelos estabelecimentos E7, E9, E11, E12 e E15; e grupo 4,
composto pelos estabelecimentos E1, E2, E3, E4, E5, E6, E19 e E20.

No que se refere ao grupo 1, o estabelecimento caracterizado neste grupo
(E8) se diferenciou dos demais pelos seguintes motivos: era o que comercializava
frios nas mais diversas modalidades (fatiados e embalados no proprio local na
presenca do consumidor; fatiados e embalados em instalacées industriais, com
revenda no estabelecimento; fatiados e embalados no estabelecimento, na auséncia
do consumidor). Também era o Unico estabelecimento que ndo possui profissional
RT, manual de boas préaticas nem treinamento de boas praticas para os funcionarios.
Adicionalmente, carecia de um lavatério exclusivo para a higiene das méaos na area
de processamento dos frios.

Quanto aos estabelecimentos categorizados no grupo 2, as principais
semelhancas foram auséncia de sistema de gestdo de qualidade e seguranca
implementado, frequéncia de higienizacédo da area de fatiamento (uma vez ao dia) e
o fato de n&o realizarem o processo de desinfeccao apés a limpeza dos fatiadores.

Ja em relacdo aos estabelecimentos pertencentes ao grupo 3, as principais
semelhancas foram: realizacdo da etapa de desinfeccdo apds a limpeza dos
equipamentos utilizados para o fatiamento dos frios (processo documentado) e
manipuladores que ndo apresentavam comportamentos incorretos.

Por fim, o grupo quatro foi o que compreendeu o0 maior numero de
estabelecimentos (n=8), com diversos aspectos semelhantes, e se diferenciando dos
demais pelo fato de todos terem funcionario com formacéo técnica (além do RT) e
atribuicdes relacionadas a implementacdo e acompanhamento das boas préticas no
estabelecimento. Nos oito estabelecimentos havia cartazes afixados com orientacéo
sobre as técnicas adequadas de frequéncia e procedimentos de antissepsia das
maos; por fim, nas embalagens usadas para frios fatiados, havia etiqueta de
identificacdo com informagbes como: temperatura adequada para armazenamento,

data de validade, nome dos produtos e peso.
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Figura 1. Dendrograma de cluster para as Vvariaveis observadas nos
estabelecimentos visitados, identificados como E1-E20.

2.3.3 Temperatura de armazenamento dos produtos

As temperaturas das pecas de frios embaladas e dos frios fatiados foram
registradas, e os resultados sao apresentados em graficos do tipo boxplot nas
Figuras 2 e 3, respectivamente. Em geral, observou-se que, na maioria dos
estabelecimentos, a temperatura de armazenamento das pecas embaladas variou
de 3,5 °C a 18,5 °C. No entanto, € importante ressaltar a presenca de um valor
excepcional de 24,5 °C (outlier), registrado no estabelecimento E7. Essa leitura
atipica pode ser atribuida ao fato de o equipamento ter permanecido com a porta
aberta por um periodo prolongado, mesmo quando os funcionarios ndo estavam
realizando a selecao das pecas, conforme observado durante a visita.

Ja a temperatura de armazenamento dos frios fatiados variou de 1,5 °C e 10
°C. No entanto, destacam-se trés outliers: 13,3 °C (E9), 14,6 °C (E11) e 16,5 °C
(E10). Infelizmente, n&o foi possivel realizar comparagfes entre os valores aferidos
e as temperaturas indicadas nos visores dos equipamentos onde as pecgas inteiras e
os frios eram armazenados. Isso se deve ao fato de que esses visores apresentaram
problemas em todos os estabelecimentos visitados, estando ausentes ou em

funcionamento inadequado.
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Figura 2. Boxplot da temperatura de armazenamento das pecas de frios embaladas.
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Figura 3. Boxplot da temperatura de armazenamento dos frios fatiados.
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2.3.4 Resultados das analises microbioldgicas

Analises microbiolégicas foram conduzidas com o objetivo de estabelecer
uma possivel relacdo entre as praticas observadas nos estabelecimentos e a
qualidade microbiolégica dos produtos. Além disso, buscou-se avaliar se a qualidade
microbiolégica dos produtos estava em conformidade com o0s parametros
estabelecidos na legislacéo vigente.

No Brasil, os padrdes microbiolégicos para alimentos encontram-se definidos
na Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 724, de 01 de julho de 2022 (Dispde
sobre os padrdes microbiolégicos dos alimentos e sua aplicacdo), complementada
pela Instrucdo Normativa (IN) n° 161, de 01 de julho de 2022 (Estabelece os padrbes
microbiolégicos dos alimentos) (BRASIL, 2022a; 2022b).

A referida legislacdo estabelece auséncia de patdgenos e limite maximo
(aceitavel e toleravel) para microrganismos indicadores de higiene, considerando
amostras representativas. Para produtos carneos a base de aves, cozidos inteiros
ou em cortes, defumados ou ndo, embutidos ou ndo (mortadela, salsicha, presunto,
fiambre, patés e galantines): auséncia de Salmonella/25 g e limites para Clostridium
perfringens/g (102-10%), estafilococos coagulase positiva/g (102-10%) e Escherichia
coli/g (<10-10%). J& para produtos a base de carne bovina, suina ou outras,
maturados, dessecados (presuntos crus, copas, salames, linguicas dessecadas,
charque, "jerked beef"'), bem como produtos carneos cozidos, curados ou ndao,
defumados ou nédo, dessecados ou ndo, embutidos ou nao, refrigerados ou nao
(mortadela, salsicha, presunto, fiambre, morcelas, patés, galantines): auséncia de
Salmonella/25 g e limites para estafilococos coagulase positiva/g (10%-10%) e
Escherichia coli/g (<10-10%). Para queijos, é estabelecida auséncia de enterotoxinas
estafilococicas (ng/g), auséncia de Salmonella/25 g e limites para estafilococos
coagulase positiva/g (10%-10%) e Escherichia coli/g (10-10? e 102-10% para queijos
com umidade abaixo e igual/acima de 46%, respectivamente). Além disso, para
alimentos prontos para consumo (como no caso dos frios fatiados), ha também
padrédo microbiolégico para Listeria monocytogenes (102).

Optou-se por apresentar os resultados obtidos nas analises microbioldgicas
em duas tabelas, sendo uma (Tabela 7) dividida por estabelecimentos visitados e
outra (Tabela 8) por tipo de produto analisado. Observou-se que amostras coletadas
em todos os estabelecimentos apresentaram valores de contagem para bactérias

mesodfilas (média de 5,3+1,5 log UFC/g). Nao ha limites de contagem estabelecidos
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na legislacdo vigente para este grupo microbiano nesse tipo de produto, mas sabe-
se que contagens elevadas (=6 logs) podem indicar falhas de higiene, bem como
abuso na temperatura de armazenamento desses produtos, principalmente durante
as etapas de processamento no varejo. Além disso, considerando que a maioria dos
microrganismos de importancia em alimentos é mesdfila, altas populacdes de
bactérias mesodfilas indicam que houve condi¢cdes para a multiplicagdo microbiana
em uma ou mais etapas da cadeia do alimento (FRANCO; LANDGRAF, 2023).

Com relacdo as populacdes de Enterobacteriaceae, um total de 20 amostras,
provenientes de 11 estabelecimentos (E1, E2, E4, E8, E10, E12, E15, E16, E17, E18
e E20), apresentaram contagens para esta familia bacteriana (média de 3,1+0,7 log
UFC/g). Embora ndo haja limites de contagem estabelecidos na legislacéo vigente
para esta familia bacteriana, os resultados obtidos indicam que houve falhas de
higiene e provavel contaminacdo pos-processamento industrial (principalmente
considerando produtos que passaram por tratamento térmico na industria). 1sso
pode ter ocorrido em fungédo de higiene inadequada dos manipuladores, bem como
falhas nos processos de limpeza e desinfeccdo das instalacdes. Populacdes de
Enterobacteriaceae séo facilmente inativadas por agentes sanitizantes e podem ser
frequentemente encontradas quando os procedimentos de limpeza e higienizacéo
sdo realizados de forma inadequada (FINGER et al., 2021).

Coliformes totais também foram detectados em amostras adquiridas em todos
os estabelecimentos (média de 1,9+0,8 log NMP/g). J& a presenca de E. coli foi
detectada em 44 amostras provenientes de 17 estabelecimentos (média de 1,5+0,6
log NMP/g), ou seja, quase metade das amostras analisadas. Dentre estas, 35
amostras apresentaram contagens entre 1 e 2 logs, e as outras nove contagens >2
logs, ou seja, em desacordo com os limites estabelecidos pela legislacao vigente.

E. coli € amplamente conhecida como indicador de contaminacdo de origem
fecal. No entanto, vale ressaltar que a presenca de coliformes totais e E. coli em
alimentos processados, ou seja, que sofreram tratamento térmico ou outro
tratamento capaz de eliminar esses microrganismos, indica principalmente falhas de
higiene durante o processamento, falhas na temperatura do processo ou
contaminagdo pos-tratamento térmico (FRANCO; LANDGRAF, 2023). A presenca
dessa bactéria em um numero significativo de amostras € um dado preocupante.
Embora a metodologia empregada neste estudo tenha se baseado na determinacao

de E. coli genérica, sabe-se que este grupo compreende algumas estirpes
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potencialmente patogénicas. Dentre os 15.627 surtos de DTHA reportados no Brasil
entre 2000 e 2022, apenas 5.803 (37,1%) tiveram o agente etioldgico identificado.
Destes, 1.005 (17,3%) foram atribuidos a presenca de E. coli nos alimentos, dos
quais sete foram associados ao consumo de produtos carneos embutidos (BRASIL,
2023).

Além disso, considerando que o grupo dos coliformes totais (incluindo E. coli)
pertence a familia Enterobacteriaceae, chama a atencéo o fato de termos observado
um maior nimero de amostras apresentando valores de contagem para coliformes
totais (n=93) e E. coli (n=44) em relacdo as amostras positivas para
Enterobacteriaceae (n=20). Embora esse resultado ndo fosse esperado, pode ser
justificado pelo emprego de metodologias de analises distintas. A enumeracado de
Enterobacteriaceae foi obtida por contagem em placas, enquanto coliformes totais e
E. coli tiveram o niumero mais provavel determinado por meio da técnica dos tubos
multiplos. Nesse sentido, sabe-se que a técnica dos tubos multiplos propicia
melhores condi¢cdes para recuperacdo de células possivelmente injuriadas em
decorréncia do processamento desses produtos.

Com relacdo as populagcbes de S. aureus (ou estafilococos coagulase
positiva), trés amostras foram positivas, sendo uma de presunto (1,2 log UFC/qg)
proveniente do estabelecimento E5, e duas de mortadela (2,6 e 1,4 log CFU/g),
provenientes dos estabelecimentos E5 e E19. Ou seja, uma das amostras de
mortadela apresentou resultado de contagem superior ao limite maximo aceitavel
para esse grupo microbiano (2 logs), considerando se tratar de uma amostra
indicativa. Essa bactéria é frequentemente encontrada na pele e mucosas humana,
sendo que sua presenca indica possiveis falhas de higiene na manipulacdo dos
alimentos (BOMFIM et al., 2020; CAMARGO et al., 2020). O risco aumenta quando a
bactéria encontra condi¢des ideais para se multiplicar, atinge niveis populacionais
elevados (>5 logs) e produz enterotoxinas, responsaveis pela intoxicacao
estafilococica (FRANCO; LANDGRAF, 2023). S. aureus é também um importante
agente etiologico envolvido nos surtos de DTHA. Dentre os 5.803 de DTHA
reportados no Brasil entre 2000 e 2022 e que tiveram o0 agente etiolégico
identificado, 887 (15,3%) foram atribuidos a presenca de S. aureus nos alimentos,
dos quais 40 foram associados ao consumo de produtos carneos embutidos
(BRASIL, 2023). Embora muitos produtos rotulados como frios sejam submetidos a

processos térmicos em nivel industrial, eficazes na eliminagdo de microrganismos



41

(principalmente células vegetais), o risco de contaminacao cresce significativamente
devido a intensa manipulacdo durante o processo de fatiamento, o que pode ser
agravado quando os produtos sdo mantidos em temperatura inadequada, que
favorece o desenvolvimento microbiano.

Por fim, nenhuma das amostras foi positiva para Salmonella spp. ou Listeria
monocytogenes, dois importantes patdégenos de origem alimentar. Portanto, no que
se refere & seguranga microbiologica, as amostras analisadas atendem ao
estabelecido na legislagéo vigente.

Considerando que nem todos os estabelecimentos apresentaram amostras
com contagens microbianas para Enterobacteriaceae, E. coli e S. aureus, optou-se
por realizar andlise estatistica de acordo com os grupos formados pela andlise
hierarquica de cluster. Constatou-se que as contagens obtidas diferiram
significativamente apenas para bactérias mesdfilas, ou seja, amostras provenientes
do estabelecimento categorizado no grupo 1 (média 7,1+1,7 log UFC/g) foram
estatisticamente superiores as contagens das amostras provenientes dos
estabelecimentos pertencentes aos grupos 2 e 4 (médias 5,1+1,4 e 5,0+1,3 log
UFCl/g, respectivamente). Ou seja, uma diferenca de ~2,0 a 2,1 logs. Ademais,
apesar de ndo ter sido observada diferenca estatistica no que se refere as
populacdes de E. coli, a prevaléncia de positividade entre os quatro grupos foi: grupo
1 (2/5 amostras; 40%), grupo 2 (19/30 amostras; 63,3%), grupo 3 (11/25 amostras;
44%) e grupo 4 (12/40 amostras; 30%).

Além disso, comparou-se a carga microbiana dos diferentes tipos de frios
fatiados analisados, considerando apenas aqueles que apresentaram valores de
contagem em duas ou mais amostras [ou seja, mortadela, peito de frango, peito de
peru, presunto, queijo (mucarela e prato) e salame)]. A analise revelou diferencas
estatisticamente significativas apenas para o grupo de bactérias mesdfilas, ou seja,
amostras de queijo prato apresentaram contagens significativamente maiores
(p<0,05) quando comparadas as de queijo mugarela e presunto. Um ponto que vale
destacar € que alguns produtos, como queijo prato, podem ter adicdo de cultura
starter. A maioria das culturas starter disponiveis no mercado brasileiro s&o
mesofilas, o que pode ter relacdo com a alta contagem desse grupo microbiano,
observada nesses alimentos (PORFIRIO et al., 2023; SOUZA, 2006).
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Tabela 7. Populacdo de bactérias mesofilas, Enterobacteriaceae coliformes totais, E.

coli e S. aureus nas amostras de frios fatiados, por estabelecimento.

Estabelecimento Bactérias Enterobacteriaceae* Colifo-rmes E. coli** S. aureus*
mesofilas* totais**
E1l 5,1+1,1 3,9+0,5 2,6+0,7 <3,0 <10
E2 3,2+0,9 <10 1,7+¢1,0 1,4+0,9 <10
E3 4,7+1,4 <10 2,7+0,4 <3,0 <10
E4 3,9+1,4 <10 1,5+0,7 1,5+1,3 <10
ES 4,4+1,6 2,5+0,5 1,4+0,0 <3,0 1,9+0,9
E6 6,3+1,8 <10 1,3+0,6 <3,0 <10
E7 4,3+1,6 <10 1,0+0,5 <3,0 <10
E8 7,1+1,7 3,6+1,0 2,0+1,0 1,7£1,0 <10
E9 5,4+0,8 <10 1,5+0,3 0,9+0,4 <10
E10 5,2+0,7 <10 2,4+0,7 1,4+1,0 <10
E1l1l 5,4+1,1 <10 1,3+0,5 <3,0 <10
E12 6,3+0,7 2,9+0,8 2,6x0,4 2,0+0,9 <10
E13 4,4+17 <10 2,0+0,6 0,7+0,2 <10
E1l4 4,6x1,7 <10 1,2+0,9 1,3+1,0 <10
E15 6,0+1,5 2,9+0,4 2,0+1,0 1,9+0,2 <10
E16 5,2+1,4 <10 1,8+0,5 1,2+0,4 <10
E17 5,8+1,2 <10 2,0+0,7 1,4+0,6 <10
E18 5,3t1,4 <10 1,9+0,8 1,5+0,5 <10
E19 6,1+1,5 <10 1,8+0,5 <3,0 14
E20 6,2+1,6 3,4+0,5 2,3+0,6 2,0£1,1 <10
Média 5,3¥1,5 3,1+0,7 1,9+0,8 1,5+0,6 1,7+0,6

*Resultado expresso em média+DP (log UFC/g).

**Resultado expresso em médiazDP (log NMP/g).
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Tabela 8. Populacdo de bactérias mesofilas, Enterobacteriaceae coliformes totais, E.

coli e S. aureus nas amostras de frios fatiados, por tipo de produto.

Produto Bactérias Enterobacteriaceae* CoIifones E. coli** S. aureus *
mesofilas* totais**

Apresuntado 6,2 4.4 3,0 <3,0 <10
Blanquet 5,5 <10 1,4 <3,0 <10
Mortadela 4,8+1,7 3,2+0,6 1,9+1,1 1,5+1,0 2,0

Peito de frango 6,3+1,8 2,4+0,2 1,9+0,6 1,4+0,4 <10

Peito de peru 5,2+1,6 2,8 1,5+0,6 0,8+0,5 <10

Presunto 4,8+1,3 3,1+0,6 2,1+0,9 2,0+0,7 1,2
Queijo cheddar 7,5 <10 1,4 <3,0 <10
Queijo mugarela  4,7+1,1 <10 1,740,5 1,2+0,5 <10

Queijo prato 6,5+1,2 3,0£0,7 1,9+0,6 1,3+0,6 <10

Salame 4,6+0,2 <10 2,0+1,5 <3,0 <10

*Resultado expresso em média + DP (log UFC/g).
**Resultado expresso em média = DP (log NMP/g).

2.4 Conclusdes

As constatagbes observadas indicam diversas falhas de higiene na
manipulacdo, armazenamento e distribuicdo de produtos, bem como a ocorréncia de
amostras com qualidade microbiolégica insatisfatoria. Como nem todos o0s
estabelecimentos apresentaram amostras com contagens microbianas, nao foi
possivel realizar uma analise de correlacdo aprofundada para estabelecer
associaclfes entre as praticas empregadas pelos estabelecimentos e a qualidade
microbiolégica dos produtos analisados. Contudo, os resultados obtidos ressaltam a
necessidade de implementar medidas corretivas diante das ndo conformidades
identificadas. Essas constatagcbes nao apenas indicam areas que requerem
intervencdes imediatas, mas também podem servir como base informativa para
direcionar as acBes dos oOrgdos de saude, visando garantir a seguranca dos

produtos e, consequentemente, a saude dos consumidores.
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Apéndice
Instrumento de coleta de dados
PARTE A — Caracterizacado do estabelecimento
1. Nome do estabelecimento:
2. Endereco completo:

3. Classificacéo:
(1) Minimercado
(1) Supermercado
(L) Hipermercado
() Outro

4. O estabelecimento é uma franquia?
() Sim
(1) Nao

5. Horario de funcionamento (quantas horas por dia):

6. Fluxo de clientes por dia (média):
() =100

(1) 101-500

(1) 501-1000

(1) 1001 -3000

() 23001

(L) Nao sabe informar

7. Os frios comercializados no estabelecimento sao:

() Fatiados e embalados na industria, com revenda no estabelecimento.

() Fatiados e embalados no estabelecimento, na presenca do consumidor
(venda por peso).

(1) Fatiados no estabelecimento, na auséncia do consumir e mantidos expostos
para venda por peso.

() Fatiados e embalados no estabelecimento, na auséncia do consumidor e
mantidos expostos para venda em balcdes ou ilhas de distribuicao.

8. Produtos fatiados no estabelecimento:
() Apresuntado

(1) Mortadela

() Peito de peru

(L) Presunto

() Queijos (mucarela, prato, provolone etc.)
(L) Rosbife

(1) Salame/salaminho

() Outros
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9. Volume de fatiamento diario (estimativa):
(1) 0-50 kg

(1) 51-100 kg

(1) 101-300 kg

(1) >301 kg

(L) Nao sabe informar

10.0 estabelecimento possui responsavel técnico comprovadamente capacitado
para implantar as Boas Praticas? Se sim, qual a formacéo e a carga horaria
de trabalho?

11.Além do responsavel técnico (se houver), had outros funcionarios com
formacdo técnica e atribuicbes relacionadas a implementacdo e
acompanhamento das boas préaticas no estabelecimento? Se sim, quantos,
gual a formacéo e a carga horéria de trabalho?

12.0 estabelecimento possui Manual de Boas Praticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados? Estdo acessiveis aos funciondrios e a
fiscalizacdo sanitaria?

13.0 estabelecimento tem implementado algum sistema de gestédo da qualidade
e seguranca dos alimentos? Exemplos: Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle, certificacBes internacionais etc.

PARTE B - Avaliacao do estabelecimento

Area de fatiamento dos frios

7

14.0 piso da é&rea onde € realizado o fatiamento dos frios é constituido de
material liso, antiderrapante, resistente, impermeavel, lavavel, integro, sem
trincas? E as paredes encontram-se sem vazamentos e infiltragoes?

15.Qual a frequéncia de higienizacdo da area de fatiamento? Quais produtos
guimicos séo utilizados? Os produtos quimicos séo registrados no Ministério
da Saude?

16. Existe lavatorio exclusivo para higiene das maos na area de fatiamento?

17.0s lavatorios possuem sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e produto anti-séptico, toalhas de papel néao reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel,
acionado sem contato manual?

18.S80 afixados cartazes de orientagdo sobre as técnicas adequadas de
frequéncia e procedimentos de anti-sepsia das maos e demais habitos de
higiene, em locais de facil visualiza¢céo, inclusive proximo aos lavatérios?

19.Nesta area o lixo é depositado em recipientes com tampas acionadas sem
contato manual?
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20.A(s) lixeira(s) apresenta(m) um dimensionamento adequado para a area?
Com qual periodicidade o lixo € retirado?

21.Existe controle quimico empregado e executado por empresa especializada
para o controle de vetores e pragas urbanas? Ha comprovante de execucao
do servigo prestado?

22.Existe um conjunto de acfes eficazes e continuas de controle de vetores e
pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou
proliferacdo deles? Exemplos: barreiras fisicas, telas de protecao etc.

Equipamentos

23.0s equipamentos disponiveis na area de fatiamento sdo compativeis com as
atividades e estdo adequadamente dimensionados?

24.No caso de o estabelecimento realizar o fatiamento de queijos e produtos
carneos, este é realizado em equipamentos distintos?

25.0s balcbes ou expositores onde ficam armazenados os frios estdo em boas
condicBes de conservacao e de higiene?

26.0s balcdes ou expositores de frios possuem barreiras de protecdo que
previnem a contaminagao pelo consumidor e por outras fontes?

27.Qual a frequéncia de higienizacdo dos balcdes ou expositores?

28.0s fatiadores possuem superficie de contato com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo, em adequado
estado de conservacéao e funcionamento?

29.As pecas dos fatiadores sdo removiveis, facilitando o processo de
higienizacdo?

30.0 fatiador passa pelo processo de limpeza com detergentes e posterior
enxague para a remocao de restos organicos? Qual a frequéncia da limpeza?
E documentada?

31.Qual material é utilizado para a realizacdo da limpeza? Exemplos: esponjas,
escovas, panos etc.

32.0s materiais utilizados na limpeza do fatiador sédo exclusivos?

33.Apds a limpeza é realizada a desinfeccé@o do fatiador? Qual a frequéncia da
desinfeccdo? E documentada?

34.Quais os desinfetantes utilizados? Possuem registro no Ministério da Saude?
35.Em relacdo aos produtos de higienizagéo, sua diluicdo, tempo de contato e

modo de aplicacédo corresponde as instru¢cdes do fabricante? Se néo, qual é a
diluicdo, tempo de contato e modo de aplicagéo?
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36.0s produtos saneantes sao rotulados e armazenados separadamente dos
alimentos?

37.Sao realizadas analises para atestar a eficacia do processo de higienizacéo
das superficies e equipamentos? Se sim, qual e com qual periodicidade?
Exemplos: anéalises microbioldgicas, bioluminescéncia etc.

38.Existe programa de manutencdo preventiva e calibracdo dos equipamentos
(termbmetros, balancas, refrigeradores etc.)? Existem registros?

Manipuladores

39.0s manipuladores apresentam uniformes de cores claras adequados para as
atividades executadas, conservados e limpos e adotam o uso de cal¢cados
fechados apropriados?

40.0s manipuladores evitam comportamentos incorretos como assobiar, espirrar,
falar ou tossir sobre os alimentos, fumar, manipular dinheiro ou praticar outros
atos que possam contaminar os alimentos durante a manipulagéo?

41.0s manipuladores usam os cabelos presos e protegidos por redes ou toucas,
nao sendo permitido o uso de barba ou bigode?

42.As unhas dos manipuladores sdo mantidas curtas, limpas e sem esmalte ou
base?

43.0s manipuladores estao aparentemente saudaveis, sem lesdes cutaneas ou
sinais e sintomas de infec¢des respiratorias e oculares?

44 .Durante a manipulacdo, os funcionarios retiram todos os adornos pessoais
(relégio, anel, pulseira etc.) e a maquiagem?

45.0s manipuladores realizam a anti-sepsia das maos antes de manipular o
alimento, apos qualquer interrupcdo do servico, ap0s usar 0S sanitarios e
sempre que se fizer necessario?

46.A saude dos manipuladores é comprovada por atestado médico e laudos
laboratoriais?

47.0s funcionarios responsaveis pelo fatiamento dos frios utilizam luva
descartavel ao manipular os frios? Se sim, qual a periodicidade de troca das
luvas descartaveis?

48.0s manipuladores recebem treinamento de higiene e boas praticas
compativeis com as tarefas que irdo executar? Se sim, qual a periodicidade,
carga horaria e assuntos abordados?
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Manipulacdo, armazenamento e distribuicdo dos frios

49.No ato do recebimento dos frios sdo realizadas avaliagbes qualitativas e
sensoriais (cor, odor, aroma, aparéncia, textura e consisténcia)?

50.As pecas de frios adquiridas pelo estabelecimento apresentam carimbo da
Inspecéo Federal ou Estadual (S.I.F. ou S.I.E.) no rétulo?

51.As pecas de frios embaladas, que serdo submetidas ao fatiamento, s&o
armazenadas em balcbes ou expositores refrigerados? Se sim, qual a
temperatura?

52.Como sédo armazenadas as pecas que ndo foram fatiadas por completo?
(papel filme, prépria embalagem, bandeja, etiqueta de identificacdo etc.) O
rétulo € preservado para garantir a rastreabilidade do produto?

53.Em qual(is) tipo(s) de embalagem sao entregues os frios fatiados no
estabelecimento? Possuem etiqueta de identificacdo? Se sim, quais as
informacdes contidas na mesma?

54.Qual o tempo e a temperatura de exposi¢cao dos produtos fatiados?

55.Qual o procedimento realizado pelo estabelecimento quando os produtos
(pecas inteiras e fatiadas) atingem o prazo de validade?



