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Resumo

Os servigos de alimentagdo disponibilizados aos comensais através de delivery vem
revolucionando o ramo alimenticio e se consolidando na rotina dos brasileiros, especialmente
apos a pandemia de COVID-19. Portanto, o objetivo deste trabalho foi realizar a fiscalizagdo
sanitaria em um restaurante localizado em Petrolina, Pernambuco. Para isto, fez-se a aplicacao
de um checklist baseado na Resolucao de Diretoria Colegiada n® 216/2004 ¢ n°® 275/2002, da
Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, enquanto a analise microbiologica foi realizada a
partir de amostras coletadas in loco e direcionadas ao laboratério de Nutricdo IV na
Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina, onde os alimentos, a agua e as superficies
foram interpretados, respectivamente, conforme a Instru¢do Normativa n® 60/2019, da
ANVISA, Portaria n° 888/2021, do Ministério da Saude A partir da avaliagdo foi possivel
diagnosticar que o estabelecimento encontrava-se na classificacdo de Grupo 1, de acordo com
a RDC n° 275, da ANVISA. Contudo, a anélise microbiologica constatou indices incontaveis
de coliformes totais em tabua de corte, evidenciando a sanitizacdo escassa e precaria. Sendo
assim, € necessario inserir intervengdes profilaticas aos manipuladores de alimentos, a partir da
transmissdo de boas praticas por capacitagdo e treinamento ministrado por responsével técnico.

Palavras-chave: Alimentos; Analise Microbioldgica; Coliformes totais; Staphylococcus
aureus.

Abstract

Food services made available to diners through delivery have been revolutionizing the food
industry and consolidating themselves in the routine of Brazilians, especially after the
COVID19 pandemic. Therefore, the objective of this work was to carry out the sanitary
inspection in a restaurant located in Petrolina, Pernambuco. For this purpose, a checklist based
on Collegiate Board Resolution n° 216/2004 and n° 275/2002 of the National Health
Surveillance Agency was applied, while the microbiological analysis was carried out from
samples collected in loco and sent to the IV Nutrition laboratory at the University of
Pernambuco, Campus Petrolina, where food, water and surfaces were interpreted, respectively,
in accordance with Normative Instruction No. et al (2020). From the evaluation, it was possible
to diagnose that the establishment was in the classification of Group 1, according to RDC n’
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275, from ANVISA. However, the microbiological analysis found countless levels of total
coliforms on the cutting board, evidencing the scarce and precarious sanitation. Therefore, it is
necessary to insert prophylactic interventions for food handlers, based on the transmission of
good practices through training provided by a technician in charge.

Keywords: Foods,; Microbiological analysis; Total coliforms; Staphylococcus aureus.

INTRODUCAO

A disposi¢ao de preparagdes alimenticias, sobremesas e bebidas associadas a oferta
instantdnea de servigos de entrega, popularmente reconhecidos como delivery, que tendem a
intensificar a demanda por refeigdes providenciadas instantaneamente, consequente a notoria
transi¢do nos habitos de vida perceptiveis tanto na inser¢ao do género feminino no mercado de
trabalho quanto na distancia imposta pelo local de trabalho e no reduzido tempo disponivel para

cozinhar V-

Segundo Pellerano , o ramo alimenticio ¢ impulsionado intensamente pela produgio
quantitativa e qualitativa, resultante da Revolucao Industrial, que tende a direcionar o mercado
as necessidades atuais dispondo de servicos de alimentag¢do na modalidade drive thru e delivery,

por exemplo, condicionando assim, a sociedade a transicdo do habito alimentar.

A tendéncia no padrdo de consumo alimentar de individuos via delivery, possibilitou a
expansdo nesta industria, proporcionando arrecadagdes estimadas em R$35,5 bilhdes, que
suscita a sua necessaria adequagdo quanto as condi¢des higi€nico-sanitdrias minimas ao
decorrer da preparagdo, acondicionamento e comercializacdo, garantindo assim melhor

rentabilidade financeira ao estabelecimento e a garantia a saude do consumidor G- *-

As intercorréncias atreladas as condi¢des intrinsecas dos produtos alimenticios e as
condi¢des higiénico-sanitarias durante a cadeia produtiva podem representar potenciais riscos

as doengas de origem alimentar (DTAs) ©

Neste sentido, os principais fatores frequentemente relatados sao a ma higienizagao dos
manipuladores, armazenamento irregular e conservacdo dos alimentos, uso incorreto do

bindmio tempo-temperatura, escassa manutencgdo da estrutura-fisica dos estabelecimentos V-
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Segundo Souza et al ®, 6.809 surtos de DTAs foram notificados, onde 16% ocorreram
em restaurantes e centros similares, sendo a regido nordeste a segunda mais prevalente entre
2009 a 2018. Os dados associados a aproximadamente 250 tipos de DTAs constituem principal
repercussdo na Satude Publica por serem responsaveis pela difusdo de doengas e complicacdes
a saude, em decorréncia da instalacdo inconveniente de um dos riscos: agentes quimicos,
fisicos, bioldgicos ou microrganismos patogénicos € suas toxinas, principalmente, tendo em
vista que a sua contaminacgao e proliferacdo microbiologica relacionada aos distintos géneros e

espécies, a durabilidade da sintomatologia e o prazo de incubagao.

Portanto, o objetivo deste trabalho norteou-se em avaliar as condigdes
higiénicosanitarias de estabelecimentos que disponham de servigos de alimentacdo através de

delivery.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de carater descritivo transversal, qualitativo e quantitativo,
desenvolvido em outubro de 2022. A coleta de dados foi realizada em um servigo de
alimentacao via delivery que se encontra no municipio de Petrolina, em Pernambuco, localizada

no sertdo do Sao Francisco, Brasil.

Instrumento de coleta

O instrumento de coleta para determinagdo de condi¢des higi€nico-sanitarias do
estabelecimento foi composto por uma lista de verificacdo de boas praticas de manipulagdo e
fabricagdo de alimentos baseada nas RDC 216/2004, e CVS 5/2013, circunscritas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) sendo classificadas de acordo com a RDC n°
275/2002, ANVISA. Sendo assim, foram abordados 177 itens distribuidos nas seguintes segdes:
I) Recebimento de mercadorias; II) Armazenamento; I11) Equipamentos, méveis e utensilios;
IV) Instalagdo e edificagdo; V) Higiene das instalacdes; VI) Manipulacdo dos alimentos; VII)
Manipuladores de alimentos;VIII) Abastecimento de agua; IX) Sanitarios e vestidrios; X)

Residuos solidos—lixo; XI) Area de venda e XII) Controle de vetores 75
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Para calcular o percentual de conformidade foi multiplicado o total de conformidade por
100 e dividido o resultado pelo total de itens indicado ao final de cada topico analisado. Para
classificagdes dos resultados, foram utilizados os percentuais de acordo com a Resolugdo - 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

1itens (9).

Andlises microbioldgicas

A andlise microbiologica foi elaborada a partir de coletas: amostras da agua utilizada na
producao dos alimentos e higienizagdo de utensilios, amostras de frango assado, e arroz
parboilizado cozido. Além disso, foram coletadas amostras de superficie de uma tdbua de vidro

para corte, utilizada em alimentos em geral.

As coletas das referidas amostras foram realizadas in loco, em que a coleta dos
alimentos foi realizada em recipiente estéril, enquanto a agua foi coletada apos escoamento de
3 minutos e a amostra da superficie foi obtida por meio de técnica de esfregaco em swab.
Posteriormente a coleta, fez-se o encaminhamento das amostras ao Laboratorio de Nutri¢ao IV
na Universidade de Pernambuco, Campus Petrolina, onde foi realizada andlises
microbiologicas para a contagem de coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus
aureus, utilizando o sistema de analise Petrifilm Coliform Count Plate e STX 3M®,

respectivamente.

Para classificagdo, foram consideradas adequadas as amostras que se encontravam
abaixo do limite maximo conforme descrito na Instru¢do Normativa n°® 60 de 23 de dezembro
de 2019 (9 da ANVISA. Para as amostras de 4agua foram utilizadas placas Petrifilm Aqua
3M®, por ser um sistema simplificado de anélises microbioldgicas para a agua, e classificadas
em adequadas e inadequadas segundo a Portaria n® 888/21(!). Para amostras de superficie,
foram consideradas satisfatérias, quando o numero de colonias de coliformes totais nao

ultrapassou 2 UFC/cm? (12)-
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlise das condigoes higiénico-sanitdrias do estabelecimento

A condi¢do higiénico-sanitiria, o estabelecimento apresentou percentual de
conformidade de 81,20%, enquadrando-se no Grupo 1 da classifica¢do delimitada pela RDC n°
275/2002, da ANVISA. Estes resultados podem ser observados abaixo na tabela 1 e no grafico
1 ..

Tabela 1. Classificacdo de check-list em relacdo as boas praticas de manipulacdo de alimentos e seus respectivos
percentuais de adequacdo, aplicados em um servigo de delivery de alimentos no municipio de Petrolina,
Pernambuco.

Unidade Conforme Nao Conforme
I. EdificagOes e instalagdes 27 3
II.Higienizagao 12 0
II1. Controle integrado de vetores e pragas 3 1
I'V. Abastecimento de agua 6 0
V. Manejo de residuos 6 1
VI. Manipuladores 10 0
VII. Matérias primas, ingredientes e embalagens 16 0
VIII. Preparacao do alimento 15 0
IV. Armazenamento e transporte dos alimentos 3 0

SEMEAR. 2024 jul-dez;6(3):1-12



X. Exposi¢ao do alimento 8 6

XI. Documentagao e registro 1 13
XII. Responsabilidade Técnica 1 1
Percentual total (%) 81,20 18,80

Fonte: Autores.

Segundo Gondim, Silva e Silva '3 as atividades realizadas em uma unidade de alimentagio e
nutri¢do infere diretamente o desempenho sanitario, sendo necessaria, especialmente, a
colaboragdo dos manipuladores de alimentos através da assiduidade e sistematizacao do
exercicio das boas praticas para que possa minimizar o desperdicio de alimentos e o indice de
doencas de origem alimentar.

Neste sentido, os pardmetros que apresentaram melhor desempenho foram I, VII e VIII,
correspondente a edificagdes e infraestrutura, matérias-primas e preparagao de alimentos,
enquanto os topicos X e XI referentes a documentagdo e registro, € exposi¢cdo ao ambiente
apresentaram os piores percentuais de conformidades. Estes dados podem ser melhor
observados abaixo no grafico 1.

Grifico 1: Percentual de desempenho de checklist em relagdo as boas praticas de manipulacdo de alimentos e

seus respectivos percentuais de adequagao, aplicados em um servigo de delivery de alimentos no municipio de

Petrolina, Pernambuco.
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Fonte: Autores.

Os documentos e registros sdo fundamentais para o controle do credenciamento dos
procedimentos operacionais padrdes (POP’s), enquanto o topico referente a exposi¢ao ao

ambiente reflete a transicio do manejo dos alimentos desde a preparacio a consumagio (4

Sendo assim, observa-se que a auséncia de documentos e registros € a exposi¢do ao
ambiente se da pelo escasso uso dos POP’s, o que sinaliza a necessidade de atualizacdo dos

protocolos e transmissao aos funciondrios através de capacitagdes ministradas por responsavel

técnico (15).

A implementacdo de boas praticas além de beneficiar a Saude Publica, também intervém
ao melhor desempenho financeiro do estabelecimento visto que irregularidades em area de
produgdo alimenticia geralmente condicionam a contaminacdo de alimentos seja de origem
microbioldgica, quimica e/ou fisica, o que compromete o shelf-life, e induz ao descarte (141516

17, 18, 19).

Para obter éxito na insercdo das boas praticas na unidade de alimentagdo e nutricdo, a
aplicagdo de capacitacdes e palestras ministradas por responsavel técnico capacitado, como o

nutricionista, a colaboradores nas areas de processamento alimenticio em periodicidade minima
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a cada dois anos faz-se indispensavel, pois qualifica os funciondrios. Para isso, o conteudo
programatico do curso deve englobar: Contaminantes alimentares; Doencas transmitidas por

alimentos (DTA); Manipulagdo higiénica dos alimentos e; Boas praticas (-3 % 10-11. 18).

Analise microbiologica

A andlise microbiolégica, todas as amostras analisadas apresentavam inocuidade,
exceto a amostra oriunda de superficie de tdbua de corte que continha teores incontaveis de
aerdbios mesofilos, sendo considerada insatisfatoria para uso em dareas de processamento

alimenticio.

Tabela 2. Andlise microbiologica de amostras de superficie de utensilios, alimentosagua de um

e empreendimento de delivery localizado em Petrolina, Pernambuco, Brasil.

Itens analisados Aerdbios Mesoéfilos Staphylococcus aureus Coliformes totais
Leveduras

Agua - - 0 UFC/mL ;
Tabua de corte  Incontéaveis - 0 UFC/cm? -
Frango assado - 0 UFC/g - -

Arroz cozido - - - -

Fonte: Autores.

Apesar do desempenho higi€nico-sanitario substancialmente satisfatorio diagnosticado
no estabelecimento, as condutas executadas requerem revisdo, pois a presenga de aerdbios
mesofilos superior a 2 UFC/cm? pode ser difundida pela pratica escassa de sanitizagao ou pelo

uso do tipo e da concentragdo inadequada de produtos quimicos visto que a 4gua analisada
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encontra-se inodcua (7, 8, 9, 10, 11).

A ma higienizacdo dos manipuladores de alimentos também pode comprometer a
qualidade do processamento alimenticio através da higiene pessoal precaria, do habito de falar

e tossir durante as preparacdes alimenticias ?% 2V

Portanto, a avaliagao da area de produgdo de alimentos por responsavel técnico é
essencial a identificagdo das condutas erroneas e dos pontos criticos, o que viabiliza a proje¢ao
de intervengoes eficientes a partir da elaboracdo de materiais didaticos, como os POP’s, que

visam descrever os protocolos aos funcionarios 32"

CONCLUSAO

A partir da auditoria higiénico-sanitaria realizada na unidade de alimentacdo e nutrigao,
diagnosticou-se o desempenho satisfatorios e a presenga incontavel de coliformes totais em
amostra de superficie de tdbua de corte analisada, a qual ainda requer a inser¢ao intensiva de
capacitagdo e treinamento ministrados por responsavel técnico aos manipuladores de alimentos,

a fim de obter melhor éxito no exercicio das boas praticas.
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