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Resumo

Objetivo: Descrever o impacto de orientagdes e analises como ferramentas de instrugdo e educagdo em servico.
Métodos: Trata-se de um estudo qualitativo quantitativo exploratério, em um ambiente de trabalho (restaurante) na
cidade de Petrolina/PE. Foram realizadas duas visitas técnicas, na primeira foi aplicado um checklist para avaliagdo das
boas praticas de manipulacdo de alimentos, a coleta de amostras de alimentos, agua e superficies para realizagdo de
analises microbiologicas. Ap0s a interpretacéo dos resultados, foi construido e entregue um plano de agdo apontando as
ndo conformidades e sugerindo as a¢fes corretivas, assim como disponibilizada capacitacdo on-line. Na segunda visita,
0 estabelecimento foi reavaliado e realizadas novas anélises microbioldgicas. Resultados: Constatou-se na primeira
visita que o estabelecimento se encontrava 86,14% de adequacao, para as condi¢Ges higiénico-sanitarias, e evidenciou-
se contaminagdo por S. aureus (4,8 x 102 UFC/cm?) na amostra de carne fatiada, mas ndo na de espeto. Na segunda
visita, a adequacdo se elevou (91,48%) itens relativos a acBes de controle, porém houve contaminacdo de ambas
amostras de carne na segunda visita (7,0 x 103 UFC/g, e 3 x 102 UFC/g). Conclusdo: A educagdo em servico € um
método eficaz, mas ndo exclui a necessidade de supervisdo continua e especializada.

Palavras-chave: Educacdo; Educacdo em servigo; Espaco ndo escolar; Ensino.

Abstract
Obijective: Describe the impact of guidance and analysis as in-service education and instruction tools. Methods: This is
an exploratory qualitative and quantitative in a work environment (restaurant) in the city of Petrolina/PE. Two technical
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visits were carried out, in the first a checklist was applied to evaluate good food handling practices, the collection of
samples of food, water and surfaces for microbiological analysis. After interpreting the results, an action plan was built
and delivered, pointing out non-conformities and suggesting corrective actions, as well as online training. On the second
visit, the establishment was reassessed and new microbiological analyzes performed. Results: It was found on the first
visit that the establishment was 86.14% adequate, for hygienic-sanitary conditions, and contamination by S. aureus (4.8
x 102 CFU/cm?) was evidenced in the sample of sliced meat, but not on a skewer. In the second visit, the adequacy
increased (91.48%) items related to control actions, but there was contamination of both meat samples on the second
visit (7.0 x 108 CFU/g, and 3 x 102 CFU/g) . Conclusion: In-service education is an effective method for food handlers,
but it does not exclude the need for continuous and specialized supervision.

Keywords: Education; In-service education; Non-school space; Teaching.

Resumen

Obijetivo: Describir el impacto de la orientacién y el analisis como herramientas de educacion e instruccion en servicio.
Métodos: Se trata de un estudio cualitativo cuantitativo exploratorio en un ambiente de trabajo (restaurante) en la ciudad
de Petrolina/PE. Se realizaron dos visitas técnicas, en la primera se aplicé una lista de verificacidn para evaluar las
buenas préacticas de manipulacion de alimentos, la toma de muestras de alimentos, agua y superficies para analisis
microbioldgicos. Después de interpretar los resultados, se construyd y entregd un plan de accién, sefialando las no
conformidades y sugiriendo acciones correctivas, asi como capacitacion en linea. En la segunda visita se reevalud el
establecimiento y se realizaron nuevos analisis microbiologicos. Resultados: En la primera visita se encontr6 que el
establecimiento se encontraba 86,14% adecuado, para las condiciones higiénico-sanitarias, y se evidencio
contaminacion por S. aureus (4,8 x 102 UFC/cm?) en la muestra de carne en lonchas, pero no en un pincho. En la segunda
visita, la adecuacion aument6 (91,48%), pero hubo contaminacién de ambas muestras de carne en la segunda visita (7,0
x 103 UFC/g y 3 x 102 UFC/g). Conclusion: La educacion en servicio es un método eficaz para los manipuladores de
alimentos, pero no excluye la necesidad de supervision continua.

Palabras clave: Educacion; Educacion en servicio; Espacio no escolar; Ensefiaza.

1. Introducéo

A dindmica de trabalho da atualidade tem exigido maior demanda a este e ndo sendo possivel a boa parte dos brasileiros
realizar as suas refeicGes em familia no dia a dia, aumentando a procura por alimentacéo em restaurantes (Marques et al., 2017).
Com o crescimento deste tipo de estabelecimento, se eleva também o risco da ocorréncia de surtos alimentares devido a
comercializacéo de refei¢cGes contaminadas (Ponath et al., 2016).

A contaminagdo dos alimentos, pode surgir desde a etapa da colheita da matéria prima, percorrendo o processamento,
até a sua distribuigdo, sendo a causa de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (Veiga et al., 2020). A manipulacao
inadequada dos alimentos é uma das principais causas de contaminacdo, ndo excluindo fatores estruturais, 0 armazenamento,
temperatura e tempo de coccao e exposi¢do, e como também a qualidade da matéria prima (Guimaraes et al., 2018).

Ao citar a manipulagdo como causa de contaminacdo, € preciso evidenciar que a falta de treinamento da equipe e
auséncia de conhecimento sobre boas praticas de manipulacdo e as leis que as regem, pode ocasionar diversos prejuizos, ndo
somente a salide do consumidos, mas através de desperdicios e multas, e muitas vezes até mesmo o encerramento das atividades
da empresa. Portanto, é recomendavel que a capacitacéo e educacdo para estes trabalhadores sejam realizadas com o intuito de
que eles possam utilizar os conhecimentos adquiridos em atitudes e assim promover mudangas de comportamento, tornando a
producdo de alimentos segura (Gomes, 2012). Por outro lado, a metodologia utilizada podera influenciar na captacdo e
transformac&o destas informacdes em acao.

O perfil escolar dos manipuladores de alimentos é em sua maioria deficiente, possuindo baixa escolaridade que ao se
somar aos baixos salarios, representam fatores importantes e limitantes para a capacitacdo desta médo de obra (Medeiros et al.,
2017). O problema se agrava ao fazer uso de metodologias arcaicas no processo ensino-aprendizagem (Christofoletti et al., 2014).

Desse modo, o presente trabalho objetiva descrever o processo de utilizacdo da consultoria e seus desdobramentos
diagnosticos e intervencionais, no processo de ensino e aprendizagem em servico a partir dos problemas (ndo conformidades)

evidenciados no estabelecimento.
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2. Metodologia
2.1 Desenho de estudo e local

Trata-se de um estudo de caso qualitativo e quantitativo exploratério, conduzido entre julho e agosto de 2021, cuja
coleta de dados se deu em um servico de alimentacédo localizado no centro do municipio de Petrolina, no sertdo de Pernambuco,

Brasil.

2.2 Coleta de amostras

Foram realizadas duas visitas técnicas, em que na primeira ocorreu a aplicacdo de uma lista de verificagdo em conjunto
a coleta de amostras de alimentos, agua e superficie, em que ap6s 15 dias foi entregue um plano de acéo, laudo microbiolégico
e disponibilizado acesso a capacitagdo on-line em canal do Youtube. Na segunda visita, o estabelecimento foi reavaliado com
base no plano de acéo entregue, realizada nova coleta de alimentos, 4gua e superficie, e entéo reclassificado.

Para a coleta de amostras de equipamentos e superficies foi utilizada a técnica de Swab, sendo assim a coleta foi
realizada em liquidificador, cujo swab foi aplicado na superficie interna, e no apoio de corte o qual entra em contato direto com
alimento pronto para consumo. Para ambos 0s casos a area foi delimitada com auxilio de um molde estéril de 5 x 5 cm?. Para

coleta de alimentos e 4gua sacos de coleta estéreis e levados para o laboratdrio de controle de qualidade e tecnologia de alimentos.

2.3 Instrumento de coleta

Para a realizag8o de analise das condi¢des higiénico-sanitarias do estabelecimento, na primeira visita foi aplicado uma
lista de verificacdo em boas praticas de manipulacdo de alimentos baseada na RDC N° 216/2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e CVS N° 5/2013 do Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de Séo Paulo, sendo abordados
177 itens divididos em 12 secdes: EdificacBes e InstalagBes; Higienizacdo; Controle Integrado de Vetores e Pragas;
Abastecimento de Agua; Manejo de Residuos; Manipuladores; Matérias Primas, Ingredientes e Embalagens; Preparacdo do
Alimento; Armazenamento e Transporte dos Alimentos Preparados; Exposi¢cdo ao Consumo; Documentacdo e Registro; e
Responsabilidade.

Para cada subitem das se¢des havia trés alternativas de resposta: “C” para conforme, “NC” para ndo conforme e “NA”
para ndo se aplica no local. Os itens na qual a resposta foi “NA” ndo foram percentualmente avaliados, restando assim, 129 itens
para serem avaliados. Para a classificagdo do estabelecimento segundo os itens em conformidade, o célculo foi realizado
multiplicando o total de conformidades por 100 e dividido o resultado pelo total de itens indicado ao final de cada tépico
analisado, e 0 enquadramento no grupo utilizando os percentuais de acordo a Resolucdo - RDC n° 275/2002, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria: Grupo 1 - 76 a 100% de atendimento dos itens; Grupo 2 - 51 a 75% de atendimento dos itens; Grupo 3
- 0 a 50% de atendimento dos itens. Posteriormente foi elaborado um plano de agdo com base no diagnostico obtido a partir da
lista de verificagdo e encaminhado para o respectivo estabelecimento em conjunto com o laudo microbioldgico e o link de acesso
as capacitacdes em boas préaticas de manipulacdo de alimentos. Estes dois recursos foram utilizados com intuito de prestar acesso
a educacdo em servico, por se apresentarem de forma pratica e de baixo custo, permitindo a capacitacdo para o trabalho e a
educacdo ambiental e em saude.

Na segunda visita, a lista de verificagdo foi substituida pelo préprio plano de agdo elaborado, com intuito de acompanhar

a adequacdo ou néo dos itens apontados na primeira visita.

2.4 Andlises microbioldgicas
As analises microbioldgicas foram realizadas para amostras de 4gua utilizada na producéo dos alimentos e higienizagédo
de utensilios e superficies, assim como de amostras de dois tipos de corte de carne assada. As superficies que entram em contato
3
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com alimento pronto para consumo também foram analisadas, sendo estas as de liquidificador e apoio de corte. Para verificar
estas amostras foram realizadas as analises microbiolégicas para a contagem de enterobactérias, Staphylococcus aureus e
Aerobio mesofilo, sendo utilizado o sistema de andlise Petrifilm Salx 6536 para Staphylococcus aureus, e para enterobactérias e
aerobio mesofilo foram utilizados os protocolos da APHA, todos se tratam de um modelo simplificado de analises
microbioldgicas que sao classificadas em adequadas e inadequadas segundo a Portaria de consolidacao n° 05 de 28/09/2017 do
Ministério da Saude e a Instrugdo Normativa n°60 de 23 de dezembro de 2019, da ANVISA. No entanto, nas amostras de agua
foram utilizadas placas Petrifilm Aqua 3M®, e classificadas em adequadas e inadequadas segundo a Portaria GM/MS N° 888,
de 4 de maio de 2021 do Ministério da Salde.

2.5 Anélise estatistica

O banco de dados foi construido no Excel, versdo 7.0, para Windows 10, e as analises estatisticas realizadas no software
Prism, versdo 5.0 (GraphPad, USA). Para tanto, utilizou-se de estatistica descritiva com diferencas com valor de p < 0,05, sendo
considerados estatisticamente significantes.

2.6 Considerac0es éticas
O presente trabalho dispensa submissdo ao comité de ética em pesquisa com seres humanos, uma vez nao realiza

intervencdes direta ou coleta de dados sejam primarios ou secundarios dos mesmos.

3. Resultados e Discussao
3.1 Condicg0es higiénico-sanitarias com base na lista de verificagéo

O servico de alimentacdo analisado trata-se de um restaurante que oferece refei¢des no periodo noturno de terca a
domingo, e que apenas nos finais de semana disponibiliza a opcéo de refeicdo de almoco além do jantar. Apds aplicar a lista de

verificacdo foi realizado o diagnéstico com aferi¢do do percentual de adequacao aos itens listados (Tabela 1).
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Tabela 1 - Relagdo de grupo de itens avaliados e seus percentuais e conformidade e ndo conformidade, obtidos na
primeira e na segunda visita, através da lista de verificacdo quanto as boas préaticas de manipulacdo de alimentos.
Petrolina, Pernambuco, 2021.

Secgdes Itens Conforme N&o Percentual de Percentual de
analisados conforme conformidade conformidade
Primeira vista Segunda vista
N N N % %
EdificacOes e Instalagdes 45 36 9 80 80
Higienizagéo 10 10 0 100 100
Controle integrado de 6 6 0 100 100

Vetores e Pragas

Abastecimento de agua 9 8 1 88,88 100
Manejo de residuos 7 7 0 100 100
Manipuladores 10 10 0 100 100
Matérias primas, 16 15 1 93,75 93,75
Ingredientes e
Embalagens
Preparacéo do alimento 15 13 2 86,66 100
Armazenamento e 2 2 0 100 100
Transporte dos Alimentos
Preparados
Exposicao ao consumo 8 7 1 87,5 87,5
Responsabilidade técnica 1 1 0 100 100
Total: 11 129 115 14 89,14 91,48

Fonte: Autores.

No que se refere a conformidade dos itens avaliados na primeira visita, o percentual médio de adequacéo global foi de
89,14%, classificando-o no Grupo 1 (76 a 100%) de atendimento aos itens segundo pontuacdo definida pela RDC n® 275/2002,
ANVISA. Este resultado é semelhantes ao descrito por Silva et al (2015) o qual relatou 87% de conformidade, porém diferindo
apenas o local, uma vez que foi realizado em um restaurante de um hospital em Porto Alegre, RS.

No presente estudo, os itens que apresentaram total conformidade (100%) as recomendac@es sanitérias vigentes foram:
higienizacdo; controle integrado de vetores e pragas; manejo de residuos; manipuladores; armazenamento e transporte dos
alimentos preparados e responsabilidade técnica. Estes fatores sdo essenciais para qualidade sanitaria nos servicos de
alimentacdo, para que assim seja preservada a satide dos consumidores (Moura, Honaiser, Bologinini et al., 2006), e contribuiram
para o elevado percentual de adequacdo. Tais percentuais corroboram para a afirmativa de Buzinaro & Gasparotto (2019), que
destacaram em seu estudo, a relevancia da implantagdo das boas praticas de manipulagdo nos servicos de alimentacdo no papel

de regular os estabelecimentos as premissas da ANVISA.
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Em relacdo ao item edificacOes e instalacGes, este ndo atendeu de modo completo aos itens observados (80%), e se
deram devido a auséncia de paredes lisas lavaveis e impermeaveis e sem danos na area de preparacdo das carnes e na area de
armazenamento dos géneros alimenticios. O teto apresentava manchas e algumas rachaduras, as portas e janelas ndo possuiam
batentes ajustados, a caixa de gordura estava localizada dentro da area de manipulacdo de alimentos, havia falta de protecdo nas
instalacOes elétricas e luminarias e inexisténcia de termdmetro inser¢do para aferi¢do da temperatura dos alimentos coccionados.
Acioli et al. (2021) cita que a edificacdo e as instalagdes precisam ser projetadas de forma a propiciar um fluxo organizado e sem
cruzamentos em todos 0s passos da preparacdo de alimentos, para que as operagdes de manutengdo, limpeza e desinfeccdo do
ambiente sejam facilitadas de modo a prevenir as contaminagdes dos alimentos.

Um outro item que ndo atendeu completamente ao preconizado, se deu quanto ao abastecimento de agua (88,88%), pois
0 reservatdrio ndo era limpo semestralmente. A resolucdo N° 216/2004 (ANVISA) preconiza que 0s reservatorios devem ser
higienizados, em um intervalo méximo de seis meses, devendo ser mantidos os registros da operacao.

O item de mateérias primas, ingredientes e embalagens (93,75%) ndo atingiu completa conformidade pois ndo havia
correto acondicionamento e identificacdo dos alimentos. Segundo a resolu¢do N° 216/2004 (ANIVA), as matérias-primas, 0s
ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e organizado, para que se garanta a prote¢do contra
contaminantes.

Na preparacdo dos alimentos (86,66%), foi visto que as matérias-primas e ingredientes que ndo sdo totalmente
utilizados, ndo sdo adequadamente acondicionados e identificados com nome, data do fracionamento e prazo de validade. Além
disso, as temperaturas ndo sdo verificadas para garantir a eficacia do tratamento térmico (coc¢do), sendo o fato atribuido a
auséncia do termdmetro. Ainda que o percentual de conformidade néo seja o ideal, este se mostrou melhor que o relatado por
Souza et al. (2021) para 0 mesmo item em restaurante comercial no interior baiano, sendo este de 42,85%. Todavia, ndo se exclui
a necessidade de intervencgdes para absoluta conformidade.

No tocante & exposicdo ao consumo (87,5%), os utensilios usados na distribuicdo, como pratos, copos e talheres ndo
sdo higienizados corretamente, nem armazenados em local protegido. Principalmente apds a vivéncia da pandemia, 0s
restaurantes devem ter mais cautela com os protocolos de limpeza e desinfeccdo dos utensilios. Para fornecer informacdes quanto
a esses e a outros aspectos pos pandemia para os restaurantes a Associacdo Nacional de Restaurantes (ANR) langou no ano de
2020 um protocolo de procedimentos de boas praticas nas operagdes para restaurantes, bares e lanchonetes p6s-Covid-19, no
qual encontra-se a orientagdo para adequada higienizacdo de utensilios, devendo quando lavados em méquinas de lavar lougas,
obter temperatura de lavagem entre 55°C e 65°C e temperatura da dgua de enxague entre 80°C e 90°C e, quando ndo lavados em
méaquina, devem ser lavados com detergente especifico para o uso e finalizados com sanitizante, sendo a agua quente a mais
indicada para a lavagem e enxague.

Diante das conformidades constatadas, foi elaborado um plano de agdo focando quais e como corrigir as ndo
conformidades constatadas, assim como entregue o link de acesso ao canal QualiUPE no Youtube, de acesso aberto a populacéo
em geral. Com linguagem lGdica e acessivel para capacitacdo e educacdo em boas praticas de manipulagdo de alimentos, tanto
para os trabalhadores de restaurantes e areas afins, como também para a populagdo em geral.

Na segunda visita, foi verificou-se que apenas alguns dos itens ndo estruturais haviam sofrido adequacdo, como a
higienizacdo do reservatdrio de agua, em que ap0s serem orientados, passou-se a adotar os procedimentos de executar de
higienizacéo e a planilha para registro; foram adquiridos recipientes com tampa e adotadas etiquetas adesivas de identificacéo
para afixar nos recipientes contendo alimentos néo totalmente utilizados, assim como contentores plasticos com tampa para
acondicionar os utensilios devidamente higienizados, e realizada a compra de termémetro de inser¢do e sendo adotado o controle

de temperatura de coccdo com registro em planilha.


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i10.33026

Research, Society and Development, v. 11, n. 10, 510111033026, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i10.33026

As mudancas observadas ap0s o processo educativo, podem refletir o acesso a informacdo e a didatica utilizada para o
publico, com adequacdo metodoldgica e linguagem acessivel. Estes resultados sdo concordantes com os descritos por Pallos et
al (2020) ao comparar as metodologias tradicionais com ativas na capacitacdo de manipuladores de alimentos.

Os resultados da adequacdo sdo importantes para demonstrar que com baixo investimento e metodologia educacional
adequada foi possivel controlar pontos criticos para prevencgdo de surtos alimentares.

Em relacdo aos itens estruturais os quais ndo sofreram adequacdo, estes podem ser justificados ao quadro econémico
no periodo pandémico, ja que requerem maior investimento e o setor de restaurantes foi um dos mais impactados. Segundo
Vitéria & Meireles E (2021) o setor de alimentos e bebidas extremamente afetados com a pandemia e a restricdo de circulagédo

de pessoas, levando ao fechamento definitivo (faléncia) de muitos restaurantes de pequeno e médio porte.

3.2 Andlise microbioldgica

Na primeira visita apds realizadas as analises microbioldgicas, foi possivel observar (tabela 2), que a amostra de carne
fatiada apresentou uma quantidade de 4,8 x 102 UFC/g de S. aureus, estando dentro da faixa toleravel (padrdo intermediario)
acordo com a Instrugdo Normativa n°60/2019, ANVISA, cujo limite maximo é de 103 UFC/g, demonstrando assim um resultado

toleravel (tabela 2).

Tabela 2 - Resultado da analise microbioldgica das amostras coletadas na primeira visita, Petrolina, Pernambuco, 2022.

Microrganismos

Itens Staphylococcus aureus Enterobactérias Aerdbios mesofilos
UFClg UFC/g / UFC/cm? UFC/g / UFC/cm?
Carne fatiada assada 4,8 x 102 Ausente Ausente
Carne espeto assada Ausente 3,1x103 Ausente
Copo do liquidificador NA? Ausente NA!
Apoio de corte NA? Ausente NA!
Agua NAL Ausente NAL

Legenda: * Ndo analisado. Fonte: Autores.

Para a carne assada no espeto, a presenca de 3,1 x 10° UFC/g de enterobactérias também encontra-se dentro do limite
aceitavel (Moura, Honaiser & Bologinini et al., 2006), visto que o parametro para essa afirmativa é de apresentar valor abaixo
de 10* UFC/g. A divergéncia nos resultados encontrados podem refletir no primeiro caso (carne fatiada) a inadequada
manipulacdo e armazenamento, como habitos de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos, visto que o S. aureus pode
estar presente nestes como portadores assintomaticos (Rocha et al, 2020). Na amostra de carne assada no espeto (tabela 2), este
préprio pode ter sido um dos veiculos dessa contaminacdo, inferéncia reforcada pela auséncia de contaminagdo nas demais
superficies e dgua. Segundo Felipe (2008), o aparecimento de enterobactérias na carne é um indicador de contaminacgdo fecal

devido ao manejo inadequado da carne e das superficies de trabalho.
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Tabela 3 - Resultado da analise microbiolégica das amostras coletadas na segunda visita. Petrolina, Pernambuco,
2022.

Microrganismos

Itens Staphylococcus aureus Enterobactérias Aerdbios mesofilos

UFClg UFC/g / UFC/cm? UFC/g / UFC/cm?
Carne fatiada assada 7,0x103 AUSENTE NA!
Carne espeto assada 3x10? 2,5x102 NA?
Copo do liquidificador NA! <1 NA!
Apoio de corte NAL <1 NA?
Agua NA! Ausente NA!

Legenda: * N&o analisado. Fonte: Autores.

Apds as analises microbiolégicas da segunda visita, verificou-se que a amostra de carne fatiada apresentou
contaminagdo por S. aureus, de 7,0 x 103 UFC/g mais elevada (p<0,01) do que a encontrada na primeira visita, estando nao
conforme com a IN n°60/2019, cuja tolerancia permitida para a amostra indicativa ¢ de 10% UFC/g (Tabela 3). Estes resultados
sdo semelhantes aos descritos por Rosina & Monego (2013), ao avaliarem as condigdes higiénico-sanitarias da carne bovina
moida, de frigorificos no estado de Santa Catarina, sendo analisadas 8 amostras das quais constatou a presenca de S. aureus em
95% das amostras coletadas, onde 87,5% apresentavam de 10° a 10° UFC/g, ultrapassando os valores tolerdveis estabelecidos
pela legislacdo vigente. Rocha et al. (2020) também identificaram nimero elevado de contaminagdo por Staphylococcus aureus
na carne bovina moida comercializada em municipios do Vale do Guaribas, no Estado do Piaui, em que verificou-se que das 50
amostras analisadas 32 (64%) apontaram resultado positivo para culturas de S. aureus.

Na segunda visita, a amostra da carne assada no espeto apresentou 3 x 102 UFC/g de S. aureus, demonstrando assim um
resultado toleravel. Além disso, a carne assada no espeto apresentou 2,5 x 102 UFC/g de enterobactérias, também estando dentro
da faixa aceitavel.

Ao analisar as superficies, apesar de constata a presenca de enterobactérias, o nimero insuficiente para representar
inadequagdo. De APHA para os utensilios de cozinha, o valor satisfatério a respeito do ndmero de coldnias de coliformes totais
em uma amostra ndo deve ultrapassar de 2 por cm?, ou seja, ambas as superficies reavaliadas estdo em conformidade. A presenca
de enterobactérias encontradas, pode refletir a falta de supervisdo periddica dos funcionérios manipuladores de alimentos por
responsavel técnico capacitado, uma vez que os mesmos receberam orientacdo adequada, assim como meios para execugdo
adequada das operagdes.

Estes resultados chamam a atencdo para importancia das interferéncias e supervisao e educagéo continuada, pois a forma
como os alimentos sdo manipulados exercem um papel crucial para eliminar ou reduzir a presenca de patégenos, contribuindo
para a obtencédo de alimentos seguros, ja que os manipuladores entram em contato direto com os produtos durante todo o processo
de producéo e, com isso, se tornam potenciais causadores de doencas transmitidas por alimentos (Arantes et al., 2020).

No Brasil, a maioria das doengas transmitidas por alimentos (DTAS) sdo causadas por Salmonella, Escherichia coli e
Staphylococcus (Brasil, 2017). Na maioria dos casos a contaminagdo dos alimentos é causada pela conservacao inadequada e

manipulacdo inapropriada, além da contaminagdo cruzada entre produtos crus e processados (Oliveira et al., 2016). Dada a
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simplicidade das acdes para prevencdo das DTASs, reforca que acfes de educacgdo e supervisdo sdo cruciais para reducdo dos

surtos alimentares e reducdo do impacto a salide e a economia gerados por eles.

4. Concluséo

O caso apresentado no presente estudo evidencia que medidas baixo investimento e que a educacdo em servico podem
evitar consequéncias catastréficas para a salde e para economia. No entanto, é possivel ressaltar também a necessidade de
atuacdo continua de profissionais regulamentados na supervisao dos servigos que impactam na saude coletiva, ndo somente nos
momentos de crise.

Com isso, mesmo diante de bom diagnostico (86,14%) as medidas adotadas conseguiram melhorar o percentual de
encontrado (91,48%), destacando-se a relevancia de educar os funcionarios para melhoria das atividades na empresa e garantir
a salde e satisfagdo com os servicos prestados ao consumidor, assim como atender a legislagdo vigente.

Apesar da importancia do assunto para a saide publica e possibilidade de mudanga com atitudes e instrucées
relativamente simples, poucos estudos tém explorado o assunto, e com isso o presente trabalho desperta para que novos estudos

sejam realizados nas varias areas dos servicos de alimentacéo.
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