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Poema

“Posso ter defeitos, viver ansioso e ficar irritado algumas vezes,
Mas nao esqueco de que minha vida

E a maior empresa do mundo...

E que posso evitar que ela va a faléncia.

Ser feliz é reconhecer que vale a pena viver

Apesar de todos os desafios, incompreensdes e periodos de crise.
Ser feliz é deixar de ser vitima dos problemas e

Se tornar um autor da prépria historia...

E atravessar desertos fora de si, mas ser capaz de encontrar
Um o4sis no recondito da sua alma...

E agradecer a Deus a cada manha pelo milagre da vida.

Ser feliz é ndo ter medo dos préprios sentimentos.

E saber falar de si mesmo.

E ter coragem para ouvir um “N&o"!!!

E ter seguranca para receber uma critica,

Mesmo que injusta...

Pedras no caminho?

Guardo todas, um dia vou construir um castelo...”

Fernando Pessoa
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Resumo

A contaminagdo dos alimentos durante a manipulacao € um dos principais
problemas quando as medidas higieno-sanitarias nao sdo adotadas ou as
condigdes ambientais sdo insatisfatorias para a sua manipulacdo. A correta
higiene de quaisquer superficies e/ou dos manipuladores que entram em
contacto com os alimentos € um ponto-chave na producdo de alimentos
seguros, a fim de evitar que a acumulacdao de residuos possa servir de
substrato para o crescimento microbiano. Muitas das investigagoes
relacionadas com toxinfecbes alimentares identificaram as maos dos
manipuladores de alimentos como sendo a fonte principal de agentes
patogénicos. Um dos principais pontos-chave para remover estes agentes
das maos é através da sua correta higienizacdo. Assim pretendeu-se estudar
a importancia de uma correta higienizacao das maos dos manipuladores de
alimentos nas toxinfe¢des alimentares que poderdo surgir através da
contaminacdo das mesmas. Fez-se a quantificacdo de microrganismos
existentes antes e apds a higienizacdo das maos dos manipuladores, através
da realizaggo de um teste de zaragatoa, para quantificacdo de
microrganismos a 30°C, contagem de Escherichia coli e contagem de
Estafilococos coagulase positiva. Neste estudo foram contabilizadas 88
empresas desde a producdo de géneros alimenticios até a sua venda,
contemplando assim diferentes setores e areas de estudo. Num total de 88
empresas, 91,97% dos seus manipuladores possuiam microrganismos a
30°C antes da higienizacao das maos e 24,47% possuiam microrganismos
ap6s a higienizacdo das mesmas. Quanto a contagem de estafilococos
coagulase positiva, antes da higienizacdo das maos, 0,16% dos
manipuladores apresentaram entre 1 ou 3 coldnias de S. aureus. Apds a
higienizacaéo, 0,19% dos trabalhadores tiveram esta bactéria presente nas
maos. Apenas 0,01% dos manipuladores possuia E.Coli antes da

higienizagdo das maos. Perante os resultados obtidos existe uma
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necessidade de um aumento da consciencializacdo sobre doencas
transmitidas por alimentos, da formacao e educacao em saude publica de
todos os funcionarios afetos as areas de manipulacao de alimentos e de um

reforco mais rigoroso nas medidas de controlo ao nivel da saude de cada

trabalhador.
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Abstract

The contamination of food through its manipulation is one of the major
problems when the hygiene and sanitary measures are not adopted, or the
environment conditions are not satisfactory to their manipulation. The
correct hygiene of any surface and/or the food handlers that have any
contact with the food is a key-point in the production of safer food, to avoid
that the residue accumulation may serve as substrate to the microbial
growth. Several investigations related with infections originated by food
identified the food handlers’ hands as being the major source of pathogenic
agents. One of the key-points to remove these agents of the hands is
through a correct hygiene. The aim of the presente study is to highlight the
importance of a correct hand hygiene in the prevention of food tox
infections that may arise through the contamination of food handlers.
Microorganisms were quantified before and after food handlers’ hands
hygiene, using a swab test a 30°C, counting Escherichia coli and coagulase
positive Staphylococcus. In this study, 91,97% of food handlers, from a total
of 88 companies, presented microorganisms at 30°C before hands hygiene
and 24,47% had microorganisms after the hands hygiene. Regarding the
positive coagulase Staphylococcus count before hands hygiene, 0,16% of the
food handlers had 1 to 3 colonies of S. aureus. After hands hygiene, 0,19%
of the workers had the refereed bacterium presente in their hands. Only
0,01% of the food handlers had E. Coli before the hand’s hygiene. Thus,
considering the obtained results, there is the need to increase the awareness
about foodborne diseases, the training and education in public health of the
food handlers and a reinforcement of health control measures of all food

worker's.
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|. Introducao

A alimentacdao é considerada um fator vital e um dos principais
determinantes da saude. Deve ser possuidora de uma vasta gama de
nutrientes essenciais ao crescimento e desenvolvimento do ser humano
(LOUREIRO, 2004; ALMEIDA, 2012).

Desde cerca dos anos 60 que Portugal tem vindo a mudar alguns dos seus
habitos alimentares, devido essencialmente aos estilos de vida que as
populacdes tiveram de adotar. Os Portugueses diminuiram o consumo de
peixe e horticolas e aumentaram o consumo de carne e agUcar, por exemplo.
Esta mudanca, aliada ao estilo de vida das populagdes, sdo fatores
importantes para a mudanga nos padrdées de morbilidade e mortalidade
(FIGUEIRA, 2012; LOUREIRO, 2004).

Nos ultimos anos os fatores econdmicos e socioculturais determinaram a
alteracdo significativa nos habitos e padrdes de consumo da populacao
mundial, levando a uma crescente consciencializacao e preocupacao dos
consumidores para com os alimentos, tendo o setor da restauracao que se
moldar ao desenvolvimento da sociedade (SILVA, 2010).

Segundo REGO, 2004, as doencas de transmissdo alimentar tém sido o
principal foco nas de investigacdes e pesquisas para que analisar e
identificar os fatores de risco. O conhecimento dos fatores envolvidos no
processo € importante para estabelecer os principais mecanismos de
prevencao e controlo.

A crescente preocupacao com a melhoria da qualidade dos alimentos tem
levado 6rgdos governamentais ao desenvolvimento de diferentes sistemas
para melhoria e controlo da qualidade dos alimentos, visando garantir a
obtencao de um alimento seguro e a protecdo do consumidor (REGO, 2004).
Assim torna-se necessario harmonizar o comércio de alimentos a nivel
internacional de Controlo da Seguranca Alimentar. Essas medidas constam

de uma colecdo de codigos e padrdes para alimentos — Codex Alimentarius.
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Em 1993, a Comissao do Codex Alimentarius publicou o cddigo HACCP, o
qual foi transposto para a legislaggo comunitaria (Diretiva 93/43 do
Conselho, 14 de Junho de 1993). A implementacdo de um sistema de
seguranca alimentar baseado nos principios do HACCP tornou-se
obrigatorio, em Portugal, desde 1 de Janeiro de 2006 (Regulamentos (CE)
n°® 852/2004 e 853/2004 de 29 de Abril e Decreto — Lei n® 113/2006 de 12
de Junho). O Codex Alimentarius veio trazer medidas de caracter consultivo
relativamente a cddigos de boas praticas, diretrizes e entre outras, como
forma de compilacdo de normas alimentares internacionais aprovadas.
Assim, segundo a legislagdo em vigor, um estabelecimento com um sistema
HACCP devidamente implementado promove a seguranca alimentar dos
produtos servidos, trazendo beneficios, tais como:

e Aumento dos niveis de seguranca alimentar do seu estabelecimento,
prevenindo intoxicacbes alimentares e outros problemas,
aumentando por sua vez a confianga e fidelizacao dos seus clientes;

e Organizagdo dos seus processos e colaboradores de forma a produzir
alimentos seguros.

A contaminagdo dos alimentos durante a manipulacdo é um dos principais
problemas quando as medidas higieno-sanitarias ndo sdo adotadas e as
condi¢cdes ambientais sao insatisfatorias para o seu manuseamento. A
formacao dos trabalhadores tem papel primordial, pois é através da pratica
de corretos habitos de higiene no local de trabalho que os riscos serdao
minimizados (MEDEIRQOS, et al., 2015).

Alguns microrganismos contribuem de forma benéfica no processamento,
na seguranca e na qualidade de certos produtos alimentares. Contudo,
muitos estao envolvidos em processos que causam efeitos indesejaveis nos
préprios alimentos, ou na saude dos consumidores, levando a ocorréncia de

doencas de origem alimentar. Estas doengas podem ser agudas ou cronicas,
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envolvendo nao s6 o aparelho digestivo, mas também os sistemas nervoso,
circulatério, urinario e respiratério (BAPTISTA, et al., 2005).

A correta higiene de quaisquer superficies e/ou manipuladores que entram
em contacto com os alimentos € um ponto-chave na producado de alimentos
seguros. Falhas nos processos de higiene provocam a acumulacdo de
residuos que podem servir de substrato para o crescimento microbiano

(WHO, 2006).
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2. Analise de Perigos e Controlo de Pontos
Criticos

A andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos, também conhecido
como plano de HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Point, é um
sistema preventivo de controlo de seguranca alimentar. Identifica perigos
especificos e medidas preventivas, para a verificacdo em todas as etapas de
producdo, baseando-se numa abordagem sistematica, documentada e
verificavel. A realizacdo do plano devera consistir em diferentes pontos. E
sustentado na aplicacdo de principios técnicos e cientificos na producao e
manipulacao dos géneros alimenticios desde "o prado até ao prato” (ASAE,
2020).

Foi desenvolvido pela empresa Pillsbury (EUA), pelos Laboratérios do
Exército dos Estados Unidos e pela NASA com o objetivo de produzir
refeicGes 100% seguras para os astronautas. Foi elaborado de acordo com
o Programa "Zero Defeitos” da NASA e com o Sistema de Analise modal de
falhas, “Modes of Failures” do exército americano, o qual consiste em
analisar o processo de producao do produto e perguntar o que pode
acontecer de errado com 0 mesmo.

Em 1980 A OMS, a ICMSF (Comissao Internacional de Especificacbes
Microbioldgicas dos Alimentos) e a FAO (Food and Agriculture Organization
of the United Nations) recomendaram a aplicagdo deste sistema a empresas
alimentares. Desde 1986 que o Comité do Codex Alimentarius recomenda
as empresas alimentares, a aplicagdo de sistemas de autocontrolo baseados
nos principios do sistema de HACCP.

A crescente globalizagdo do comércio de produtos alimentares e
liberalizacdo da circulacdo de mercadorias conduziu a necessidade de

harmonizar a nivel internacional de Controlo da Seguranca Alimentar, o

Codex Alimentarius. Tal como referido anteriormente em 1993, a Comissao
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do Codex Alimentarius publicou o codigo HACCP, o qual foi transposto para
a legislagdo comunitaria (Diretiva 93/43 do Conselho, 14 de Junho de 1993).
Em 2006, o Regulamento (CE) n°852/2004, do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 29 de Abril de 2004, relativo a higiene dos géneros
alimenticios, que revoga a Diretiva 93/43/CEE, estipula no seu artigo 5°, que
todos os operadores do setor alimentar devem criar, aplicar e manter um
processo permanentes baseados nos 7 principios do HACCP.

Assim, esta metodologia que permite identificar perigos especificos, ou seja,
qualquer propriedade biolégica, quimica ou fisica que afeta adversamente
a seguranca do alimento e estabelece as medidas preventivas para o seu
controlo, assentando nos sete principios basicos seguintes:

e Principio 1: efetuar uma analise dos perigos. Preparar um fluxograma
com todas as etapas do processo. Identificar e listas os perigos
potenciais e especificar medidas preventivas para o seu controlo;

e Principio 2: identificar os PCC em toda a fase de producdo e/ou
fabricacdo de alimentos, incluindo matérias-primas, produtos,
armazenamento e transporte;

e Principio 3: fixar os limites criticos que devem ser cumpridos para
assegurar que cada PCC esta sob controlo;

e Principio 4: estabelecer um sistema de vigilancia ou monitorizagdo
que permita assegurar o controlo dos PCC, através de observagoes
e/ou testes periddicos programados;

e Principio 5: estabelecer as a¢des corretivas a serem tomadas quando
a vigilancia indicar que um determinado PCC esta fora de controlo;

e Principio 6: organizar a documentagdo respeitante a todos os
procedimentos e registos relativos a estes principios e sua aplicagao;

e Principio 7: estabelecer os procedimentos de verificacdo que incluam
ensaios suplementares apropriados e procedimentos que, em
conjunto com uma revisdao do plano HACCP, confirmem que o plano

esta a funcionar eficazmente.
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A aplicagdo do sistema de HACCP permite uma maior garantia de
salubridade dos alimentos consumidos, uma maior rentabilidade na
utilizagdo dos recursos técnicos e econdmicos de que dispde a indUstria, e
uma maior eficacia nas acoes de inspecao. Este deve ser efetuado para todas
as empresas do sector alimentar que se dediquem a qualquer fase da
producdo, transformagdo, armazenagem e/ou distribuicdo de géneros
alimenticios (ASAE, 2020).

O plano HACCP deve ser revisto nas seguintes situagoes:

e Sempre que ocorra uma reclamacao fundamentada de um cliente;

e Quando, no decorrer das verificagbes ao sistema se verifiquem
anomalias atribuiveis ao mau funcionamento do estabelecimento;

e Na sequéncia de ndo conformidades detetadas em auditorias,
inspecoes pelas entidades oficiais, entre outras;

e Sempre que ocorra modificagdes nas instalagdes, equipamentos,
processos, novos produtos, fornecedores, planos de higienizagao,
entre outros.

Sempre que sdo efetuadas revisdes ao sistema que impliquem alteracdes ao
plano, este deve ser reeditado pela empresa e/ou técnico designado.

Deste modo, podemos afirmar que a metodologia HACCP é reconhecida
como a que melhor proporciona um sistema de seguranca alimentar,
materializado na obtencdo de processamentos seguros e de qualidade.
Adota bons principios e praticas aquando da manipulagdo de alimentos,
evitando a ocorréncia dos riscos associados a producao e confecdo de
produtos alimentares, constituindo ainda vantagens ao nivel de
reconhecimento internacional, uma vez que facilita as trocas e promove a
confianga e a estabilidade no comércio internacional, promovendo a

confianga no consumidor e protecao da saude publica (ASAE, 2020).
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Tabela 4: Perigos Fisicos, Quimicos e Bioldgicos

MATERIAL PRINCIPAL ORIGEM
(%]
o - pe p -
= Madeira Utensilios, tabuas, caixas
[ Vidro Lampadas, garrafas, copos
w . .
g Plastico Embalagens, equipamentos
E Metal/Arame Equipamentos, material de limpeza
Ossos, espinhas, .
P Alimentos
€arogos
Pedras Sacos de batatas, materiais de construcao
Objetos de uso . .
) Manipuladores de alimentos
pessoal
Aditivos Acidificantes, Conservantes, Corantes, Edulcorantes
.. Produtos usados para controlo de pragas nas instala¢des e produtos
“ Pesticidas p
8 horticolas.
v} ..
s . Antibidticos, hormonas, entre outros, usados no tratamento de
= Medicamentos L
) animais para consumo
4 . Chumbo, Cadmio, Mercurio, etc. que podem estar presentes em
g Metais pesados . .
= produtos de pesca, agua e utensilios.
o . . Alimentos produtores de toxinas naturais: Pescado, marisco,
Toxinas Naturais .
moluscos bivalves, cogumelos, frutos secos.
Aleraéneos Podem ser substancias presentes nos alimentos, como por exemplo:
9 leite, ovos, morangos, entre outros
Produtos Quimicos | Produtos de Limpeza e desinfecdo introduzidos acidentalmente nos
alimentos
Norwalk
Hepatite Ae E
Rotavirus . L . , . .
’ . Fezes e urina de individuos infetados; agua contaminada, marisco.
Adenpvirus entérico
Astrivirus
Calicivirus
Fasciola hepatica Agrido
Trichinella spiralis
Toxoplasmose gondi
Anisakis simplex
w . . .
S Glardia lambia Carne de vaca e porco, homem
& | _Ascaris lumbricoides
- . .
O | Entamoeba histolytica
[ - -
g Taenia solium
) Carne de aves, ovos, peixe, marisco, molhos, cremes, vegetais, leite
2 Salmonella spp. o
m .

Escherichia coli

Carne crua ou mal passada, leite cru. Saladas e vegetais crus,
manipuladores de alimentos infectados.

Vibrio . .
. Peixe cru, marisco.
parahaemolyticus
Listeria Leites, queijos, vegetais, carne de vaca e frango, enchidos, peixe,
monocytogenese alimentos pré-preparados.

Bacillus cereus

Alimentos com amido, arroz e massas.

Clostridium perfingens

Carne e produtos a base de carne.

Clostridium botulinum

Alimentos enlatados, conservas caseiras, fumados, alimentos
embalados em vacuo.

Campylobacter jejuni Carne de aves, leite cru.
Staphylococus aureus Manipuladores de alimentos infectados.
Shigella spp. Vegetais crus, enchidos.

Adaptada do site da ASAE sobre perigos de origem alimentar

19



A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFECOES ALIMENTARES:

ESTUDO DE CASO

2.1 Higiene e Seguranca dos processos

Em todas as unidades, especialmente areas de preparacao de géneros
alimenticios, devera existir um circuito “limpo” e um circuito “sujo”. O
circuito limpo designa-se desde o inicio da preparacdo dos produtos
alimentares ao prato a apresentar ao cliente, sendo a higiene em todos eles
fundamental, para garantir a seguranga alimentar e evitar qualquer tipo de
contaminagdo possivel. O circuito sujo sdo os passos a realizar desde o
recolher dos utensilios ou loicas, desperdicios e residuos da preparagao de
alimentos. Em qualquer area alimentar, desde minimercados a servicos de
restauracdo e bebidas os recipientes para os residuos deverao ter tampa
acionada por pedal e estarem revestidos com saco de plastico. No final
deste circuito devemos assegurar que todos os utensilios ou loigas estdo
devidamente higienizados para entrar no circuito limpo.

Todos os parametros desde a confecdo no estabelecimento ou fornecedor
até atingir o consumidor devem ser controlados. Os produtos devem
sempre seguir o circuito de "marcha-em-frente”, ou seja, desde a entrada
das matérias-primas até a sua expedicao ou distribuicdo dos produtos finais,
nao deve haver qualquer cruzamento, a fim de evitar contaminacdes
cruzadas entre as diferentes operacdes passiveis de tornar os alimentos
impréprios para consumo humano, perigosos para a saude ou
contaminados (ASAE, 2020).

Mais, uma medida importante para garantia de que os alimentos em
questdo sdo seguros para o consumidor é verificar o estado do mesmo.
Mesmo que se encontre dentro da validade, devem-se rejeitar os produtos
que apresentem alteracbes de cor, de cheiro ou qualquer outra
caracteristica que seja indicadora de contaminagdo. Esta medida também
deve ser tomada na rececdo de matéria primas, devolvendo aos

fornecedores aquelas que nado se apresentem em boas condigdes.
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Os alimentos podem ser distinguidos em 3 grupos consoante o seu risco de
contaminacao, sendo que para os alimentos de alto risco, os cuidados
devem ser redobrados, ja que sdo os mais suscetiveis de contaminacao:

e Alto risco: carne, carne de aves, salsichas frescas, salames, peixes,
ostras, leite, arroz cozido, lasanha, ovos;

e Meédio risco: Frutos, vegetais, sumo de laranja, carnes enlatadas, leite
pasteurizado, produtos lacteos, gelados, produtos de confeitaria a
base de leite;

e Baixo risco: Cereais, farinhas, produtos de panificacao, refrigerantes,
produtos de confeitaria a base de acucar, bebidas alcodlicas, 6leos e

gorduras (ASAE, 2020).
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3. Asseio e Higiene nos manipuladores de
alimentos

O manipulador é fundamental quando se trata da seguranca dos alimentos,
pois, em contacto com os mesmos, da origem até o momento da
comercializagdo, pode-se tornar um transmissor viavel de agentes
patogénicos de doencas alimentares, quando sdao cometidos falhas e/ou
erros. O ser humano é um potencial transmissor de agentes patogénicos de
pessoa para pessoa, com graves riscos para a saude (BAPTISTA, et al., 2005).
O Homem possui microbiota na pele, nas vias digestivas e vias respiratorias.
Os manipuladores de alimentos podem contaminar qualquer superficie,
utensilio ou alimento, devido a presenca de Staphilococcus aureus na sua
flora nasal, provenientes de salpicos de espirros e/ou tosse que poderao
atingir os mesmos. Caso sejam possuidores de alguma doenca contagiosa,
gastroenterite ou até uma ferida infetada possuem maior probabilidade de
contaminar o alimento que estao a manipular (LACASSE, 1995; BAPTISTA, et
al., 2005).

Todos os que fazem a manipulacao de alimentos podem ser o principal
responsavel pela contaminagdo cruzada, caso ocorra o contacto de
alimentos crus seguido do contacto com alimentos confecionados, ou até
quando as mados contactam com diferentes alimentos, utensilios ou
superficies sem serem devidamente higienizadas. Também a mudancga de
tarefa por parte dos manipuladores sem a lavagem das maos pode ser fonte
de contaminacao.

Os utensilios utilizados nas tarefas diarias dos manipuladores (facas,
tenazes, tabuas de corte), superficies de trabalho e outros equipamentos
contribuem para a contaminacao cruzada de alimentos, isto sempre que
seja utilizada a mesma faca para cortar alimentos crus e cozinhados, ou que

nao tenha havido uma higienizacao entre as utilizagdes. Também podemos
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considerar este tipo de contaminagdao sempre que se utiliza a mesma
bancada para preparar alimentos crus e cozinhados, ou para preparar
diferentes tipos de produtos alimentares, sem haver uma correta

higienizacao (BAPTISTA, et al., 2005).

Os regulamentos (CE) n® 852/2004 e 853/2004 de 29 de Abril foram criados
para garantir a seguranga alimentar desde o local de produgéo primaria até
a colocacao no mercado ou exportacao, remetendo o cidadédo para o Codex
Alimentarius, o qual contém boas praticas e recomendacdes a ter em
consideracao na manipulagao de alimentos.

Por forma a proteger os consumidores de alimentos torna-se necessario
fazer o cumprimento da legislagdo, no que toca a importancia de condicdes
de salubridade. A legislacdo deve determinar os requisitos minimos de
higiene e deverdo ser instaurados controlos oficiais para verificar se as
empresas do setor alimentar cumprem esses requisitos. Para controlar este
setor, surge a ASAE que, em conjunto com a EFSA tornam os alimentos saos

e seguros para o consumidor.
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4. Coronavirus (Covid-19)

Os coronavirus pertencem a familia Coronaviridae que podem causar
infecdo no Homem, ou nos mamiferos, como por exemplo morcegos,
camelos e nas aves. Sao conhecidos oito coronavirus capazes de causar
doenca no Homem. A maioria das vezes as infecdes afetam o sistema
respiratério, sendo semelhantes as constipagdes comuns ou podendo
evoluir para a pneumonia. Dos coronavirus que mais infetam o Homem o
SARS-CoV e o SARS-CoV-2 foram transmitidos ao Homem a partir de um
animal reservatorio ou hospedeiro. O novo coronavirus, o SARS-CoV-2, que
origina a doenca designada COVID-19, foi identificado pela primeira vez em
dezembro de 2019, em Wuhan, na China. Até a data, supde-se que o SARS-
CoV-2 tenha sido introduzido nos humanos através de uma espécie animal,
isto € por transmissdo zoonética (DGS, 2020).

Os sinais e sintomas da COVID-19 sdo variados, febre (temperatura >
38.0°C), tosse, dor de garganta, perda de olfato/paladar, cansaco e dores
musculares, podendo em casos mais graves conduzir a, pneumonia grave,
sindrome respiratéria aguda grave, septicémia, choque sético e morte.
Podem também existir pessoas portadoras de virus, mas sem sintomas,

sendo designados de assintomaticos (DGS, 2020).

4.1 Forma de transmissao
A COVID-19 transmite-se através do contacto proximo, pessoa-a-pessoa,
com portadores de virus SARS-CoV-2 (transmissdo direta), ou através do
contacto com superficies e objetos contaminados (transmissao indireta).
A transmissdo ocorre sobretudo através de goticulas, que sdo libertadas
pelo nariz ou boca de pessoas infetadas, e que contém particulas virais.
Ocorrem quando tossem ou espirram, e que podem atingir diretamente a

boca, nariz e olhos de qualquer pessoa que se encontre préximo.

24



A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFECOES ALIMENTARES:
ESTUDO DE CASO

Estas goticulas poderdo depositar-se em objetos ou superficies e desta
forma infetar outras pessoas quando as mesmas tocam com as maos nestes
e de seguida tocam nos seus olhos, nariz ou boca.

Neste momento estima-se que o periodo de incubacao da doenga, isto &, o
tempo decorrido desde a exposicdo ao virus até ao aparecimento de

sintomas seja entre 1 e 14 dias (DGS, 2020).

4.2 Transmissao a alimentos
Neste momento ndo ha evidéncia cientifica que suporte a transmissdo do
SARS-CoV-2 através dos alimentos. Contudo devemos ter sempre por base
o principio da precaucdo, para maior reforco e/ou manuten¢do das boas
praticas de higiene e seguranca alimentar durante a manipulagao,
preparacao e confecao de alimentos.
Assim, a Organiza¢do Mundial de Saude (OMS) e a Autoridade de Seguranca
Alimentar e Econémica (ASAE) decidiram lancar algumas recomendacdes
relativas as boas praticas de higiene e seguranca alimentar.
Das orientacdes relativas a preparacao, confecao e consumo de alimentos,
destacam-se o seguinte:
e Lavagem frequente e prolongada das maos com agua e sabdo
durante 20 segundos, seguida de secagem apropriada, por exemplo
com um toalhete de papel ao invés da mao que abriu a torneira, a
fim de evitar a contaminacgdo cruzada;
e Desinfecdao regular das bancadas de trabalho e das mesas com
produtos apropriados e de uso a area alimentar;
e Evitar contaminagdo cruzada entre comida crua e cozinhada;
e Cozinhar a temperaturas apropriadas e fazer o seu empratamento
corretamente;

e Lavar adequadamente os alimentos crus;
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e Evitar a partilha de comida ou objetos entre as pessoas durante a sua

preparacao, confe¢do e consumo (DGS, 2020).

Todos os manipuladores de alimentos devem seguir as normas/orientacoes
que vao surgindo por parte da DGS, a fim de evitar a propagacgao do virus.
Para tentar conter o surto epidemioldgico foram criadas orienta¢des a
serem cumpridas nos diferentes setores de atividade. Para este estudo em

questao apenas sao importantes as orientacdes abaixo indicadas.

4.3 Orientacoes para estabelecimentos de restauracao e bebidas

Os estabelecimentos de restauracdo e bebidas, pelas suas proprias
caracteristicas, podem ser locais de transmissao da infecao seja por contacto
direto e/ou indireto. Assim, a Direcao Geral de Saude decidiu criar medidas
adicionais a serem tomadas para assegurar a minimizagao da transmissao
da doenca (DGS, 2020).

Assim surge a orientacao n°® 023/2020 de 08/05/2020, atualizada a
20/07/2020, na qual os colaboradores devem:

e Conhecer e fazer cumprir com o plano de contingéncia da empresa;

e Ter em atencao as medidas recomendadas de etiqueta respiratoria e
higienizacdo das maos;

e Higienizar as maos entre cada cliente;

e Utilizar corretamente mascara, durante todo o periodo de trabalho,
tendo em atencao as condicOes de higiene e de seguranca durante a
sua colocacao, utilizacdo e respetiva remocao. Caso seja uma
mascara cirdrgica esta deve ser removida, pelo menos, a cada quatro
horas;

e Colocagao de pratos, copos e talheres apds o cliente se ter sentado
a mesa, assegurando a correta higienizacao de tudo;

e Garantir que a loica é lavada a uma temperatura entre os 80°C e os

90°C na maquina de lavar loica e com detergente apropriado;
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O uso de luvas nao substitui a correta higienizagao das maos, sendo
que estas devem ser substituidas sempre que se muda de tarefa ou
sempre que mudamos de alimentos cruz para cozinhados;

Caso algum colaborador comece a desenvolver sintomas aquando
do seu tempo de trabalho deve obrigatoriamente deslocar-se para a
sala de isolamento e seguir com a ativagdo do plano de contingéncia;
Higienizar pelo menos trés vezes por dia as instalagdes sanitarias com
produto que contenha na composicdo detergente e desinfetante;
Desinfetar pelo menos seis vezes por dia, com produtos apropriados,
todas as zonas de contacto frequente, como bancadas, macanetas de

portas, lavatorios, corrimdes, entre outros;

4.4 Orientacao para agricultura

A 26/06/2020 foi criada uma orientacdo pela Direcdo Geral de
Alimentacdo e Veterinaria e pela Direcdo Geral de Saude a
1/2020/DGS/DGAV na qual inclui os procedimentos de prevencao e
controlo de infecio para o setor das frutas e legumes,
nomeadamente exploragdes agricolas e centrais de embalamento e
armazenamento. Assim, os responsaveis pelas explora¢des agricolas
e pelas centrais de embalamento e armazenamento de frutas e
legumes devem:
e Conhecer e fazer cumprir com o plano de contingéncia da
empresa, tal como descrito para qualquer empresa a laboral;
e Assegurar que todos os trabalhadores monitorizam os
sintomas suspeitos de COVID-19, diariamente, antes de se
apresentarem no local de trabalho;
e Nao permitir a entrada de pessoas estranhas a exploracao ou

a central, apenas para carga e descarga de produtos,
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reparagcbes de equipamentos, ou outras atividades
indispensaveis;

e Reforcar as medidas de limpeza e desinfecio de
equipamentos e superficies de acordo com a Orientacao
014/2020 da DGS;

e Garantir que os instrumentos manuais de trabalho, como
tesouras, facas, entre outros nao sdo partilhados pelos
trabalhadores e sdo desinfetados apds a conclusao de cada
tarefa/turno;

e Garantir a colocacao de dispensadores de solucao antissética
de base alcodlica (SABA) ou solucdo a base de alcool, nos
locais de rececdo, manuseamento, embalamento,
armazenamento e expedicdo da fruta ou legumes. Colocar
também nas entradas e saidas dos vestiarios, instalacbes
sanitarias, salas e espacos comuns;

e Lavar as maos, com sabao ou desinfetante, com frequéncia;

e Trabalhadores que procedem a colheita ou manuseamento de
frutas e legumes devem cumprir todas as regras de higiene
profissional, nomeadamente vestuario e calcado préprio para
o trabalho, lavagem frequente das maos ou uso de luvas
descartaveis e mascaras faciais de protecao;

e Nao fumar, nem esfregar os olhos ou nariz durante as

operagdes de manuseamento dos produtos;
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5. Higienizacao das maos

As maos dos trabalhadores sdo as principais transmissoras de
contaminagdes. O pessoal que lida com alimentos ndo embalados devera
lavar as maos e antebracos com agua corrente, quente e fria, potavel e
sabao liquido. Esta deve ser frequente e de forma correta. Deve ser realizada
num lavatério exclusivo, com torneira de comando ndo manual, agua
quente e fria usando um sabonete liquido bactericida, assim como toalhas
de papel descartaveis para limpeza das mesmas. A aplicacdo de desinfetante
deve ser apos a correta lavagem de maos (SILVA, 2010).

Segundo o Codex Alimentarius os manipuladores de alimentos devem
manter as maos limpas e sem fissuras para impedir ao maximo o
desenvolvimento de microrganismos. As unhas deverao apresentar-se
sempre curtas, limpas e sem verniz e é proibido o uso de unhas posticas.
Deve-se também alertar os manipuladores para o principio de nao roer as
unhas.

Uma medida corretiva descrita pela DGS por forma a minimizar a
transmissdo de microrganismos para os alimentos ou superficies de
trabalho, é o procedimento de higienizacdo das maos, de preferéncia com
agua quente (37°C), durante varias fases ao longo do dia.

A Circular Normativa da Direcdo Geral da Saude N°: 13/DQS/DSD de 14 de
Junho de 2010 descreve todos os passos a seguir para uma correta
lavagem/higienizacdo das maos, bem como formas para minimizar a
transmissao de microrganismos patogénicos para o organismo. Tal como ja
foi descrito anteriormente algumas das contaminagdes mais frequentes no
meio alimentar partem de cuidados de higiene pessoal precarios e de
habitos incorretos na seguranga alimentar, sendo assim importante ter em
consideracao que todas as zonas das maos devem ser higienizadas de forma

cuidada.
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Figura 7: Representacdo das areas mais sensiveis de lavagem das maos

adaptado de Taylor (1978)

No regulamento (CE) n° 852/2004 de 29 de Abril o Capitulo | aplica-se a
todas as instalagdes do sector alimentar e refere que, pela sua disposicao
relativa, concecao, construcao, localizacdao e dimensdes, as instalacdes do
sector alimentar devem dispor de meios para uma adequada lavagem das
maos, tais como a existéncia de lavatérios em nimero suficiente, dotados
de agua quente e fria, acionados por pedal; e a monitorizacdo da
exequibilidade das praticas de higienizacdo por parte dos operadores e
desencadeamento de a¢des corretivas no caso de serem registadas falhas.

Face a toda a situacdo pandémica em que vivemos, a DGS decidiu langar
também cartazes informativos para uma correta higienizacdo das maos com
detergente e uma desinfecao das mesmas com solugdo antissética de base
alcodlica (SABA), conforme as figuras 2 e 3 abaixo indicadas.

Segundo as orientacdes para os diferentes setores de atividade, estes
panfletos informativos devem estar afixados em diferentes locais das
empresas, nomeadamente nas instalacbes sanitarias e pontos de agua
usados para lavagem das maos e nas zonas onde existem os desinfetantes

para os colaboradores.
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COVID-19

LAVAGEM DAS MAOS

\9 Duragdo total do procedimento: 20 segundos

= ™
) o .. 0.
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Molhe as mios Aplique sablo suficiente para cobrir Esfregue as palmas das mios,
todas as superficies das mios uma na outra

Q. ©
.
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Palma com palma Esfregue o polegar esquerdo Esfregue rotativamente para tras
com os dedos entrelagados em sentido rotativo, entrelagado € para a frente os dedos
na palma direita e vice versa da mdo direita na palma

da mio esquerda e vice versa
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Esfregue o pulso esquerdo com a Enxague as maos Seque as maos
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\ descartavel /
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Figura 8: cartaz informativo de higienizacdo das maos

retirado do site da DGS
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NOVO CORONAVIRUS

COVID-19

LAVAGEM DAS MAOS

(:o"r uma solucdo a base de alcool)

Duragho total do procedimento: 20 segundos

P 40 ™ 1208 DGS

Figura 9: cartaz informativo de higienizacao das maos com

SABA retirado do site da DGS

Todos os colaboradores e visitantes devem cumprir com os procedimentos

da empresa e seqguir as orientacdes da DGS, a fim de evitar a transmissao e

propagacao do virus pelos diferentes locais.
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6. Higiene Pessoal e Mudanca de Vestuario

Algumas das contaminacdes mais frequentes no meio alimentar partem de
cuidados de higiene pessoal precarios, habitos incorretos e/ou ainda
incorreta mudanga do vestuario de trabalho. Assim a higiene deve ser
entendida como um modo de estar e ndo apenas como um conjunto de
regras e obrigagdes. As pessoas que nao mantém um nivel apropriado de
higiene pessoal, as que padecem de determinadas doencgas/estados de
saude, ou que se comportam de modo inapropriado, ndo seguindo regras
de higiene, podem contaminar os alimentos e transmitir doencas aos
consumidores. Sempre que haja alguma altera¢do deste estado de salde o
superior hierarquico deve ser informado para tomar os procedimentos
necessarios (MURA, et al., 2010).

No anexo Il, CAPITULO VIl do regulamento (CE) n® 852/2004 de 29 de Abril
é referido que qualquer manipulador de alimentos deve ter um elevado
grau de higiene pessoal devendo possuir vestuario adequado. Contudo nao
refere quais os conceitos a seguir. Assim, segundo o Codex Alimentarius um
manipulador de alimentos deve possuir os seguintes comportamentos:

e Manter um nivel adequado de limpeza pessoal ao nivel do corpo,
uniforme e calgado, tendo cabelo preso e com touca e nao utilizando
adornos pessoais (Joias, relodgio, brincos, etc.);

e Evitar o uso de maquilhagem, perfumes, lo¢cdes, medicamentos ou
repelente de insetos de uso tdpico que possam passar para 0s
alimentos;

e Nao comer, beber, mascar pastilha elastica ou fumar na zona de
preparacao de alimentos ou servico ao publico;

e Guardar o material pessoal fora do local de trabalho;

e Proibicao de manipular géneros alimenticios e entrar em locais onde

se manuseiem alimentos qualquer pessoa que sofra ou seja
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portadora de uma doenca facilmente transmissivel através dos
alimentos;

Feridas infetadas, infecdes cutaneas, inflamacdes ou diarreia devem
ser reportadas e nao deve haver manipulacdo de alimentos com esta
sintomatologia;

Feridas e/ou golpes, apds serem devidamente desinfetados, devem

ser cobertas por pensos, entre outros.

E também referido no Codex as caracteristicas em relacdo ao fardamento:

Deve ser de uso exclusivo ao local de trabalho e constituido por
touca, bata, calcas, calcado apropriado e eventualmente avental. Ser
de cor clara e adequado a tarefa a desempenhar;

Deve ser de material resistente a lavagens frequentes, entre outros;
Procurar manter o vestuario limpo e em bom estado de conservagao,
procedendo a sua substituicdo sempre que necessario;

O calcado deve ser de uso exclusivo no local de laboracao, de cor

clara, antiderrapante, confortavel e fechado a frente;

Deve ter-se em atencdo também a ordem de colocacdo do vestuario no

manipulador de alimentos, devendo o mesmo seguir a ordem abaixo

indicada:

Retirar todos os adornos pessoais e coloca-los no cacifo. Conforme
referido acima nao é permitido o uso de quaisquer adornos (anéis,
brincos, pulseiras, piercings, entre outros) no decurso da atividade
profissional, a excecdo do uso de alianga de casamento lisa;

Colocar casacos e objetos pessoais como carteiras nos cacifos e
proceder a mudanca de vestuario/fardamento antes de entrar para a
area de atividade profissional;

Colocar a touca, certificando-se que esta cobre o cabelo na
totalidade;

Vestir a bata e calcas;
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e Calcar protecdao de calcado ou sapatos adequados a tarefa a
desempenhar;
e Dirigir-se ao local de trabalho para iniciar o mesmo.
Para que todas estas situacdes sejam cumpridas e de forma a minimizar
contaminagdes é necessario também que o estabelecimento possua
instalagdes sanitarias e vestiarios apropriados para os colaboradores. Assim,
segundo o cdédigo de boas praticas langado pela AHRESP, 2015 as
instalacOes sanitarias do pessoal devem encontrar-se em boas condi¢des de
conservacao e higiene devendo verificar-se o seguinte:
e Existéncia de molas de retorno nas portas;
e Abastecimento regular de papel higiénico, sabao liquido, toalhetes
de papel descartaveis;
e Existéncia de caixotes de lixo, acionados por pedal e com tampa, que
devem conter com saco de plastico.
Como referido em cima, o colaborador deve possuir um fardamento de uso
exclusivo ao local de trabalho. Assim devem existir armarios, ou locais
reservados, para guardar a roupa e 0s bens pessoais dos colaboradores que
devem ser em numero suficiente e devem estar em bom estado de
conservagao, organizagao e limpeza. Este local deve garantir a separagdo do
fardamento da roupa/calcado vindo do exterior do estabelecimento, bem
como garantir uma separacao entre o fardamento limpo e o fardamento

sujo (AHRESP, 2015).

6.1 Estado de Saude dos manipuladores

Os manipuladores de alimentos sao o principal veiculo de contaminacao
através dos microrganismos que vivem e se desenvolvem no nosso corpo,
como por exemplo no cabelo, nariz, boca, garganta, intestinos, pele e unhas,
entre outros. Assim, todos os colaboradores que exercam as suas atividades

na restauracao devem apresentar um comprovativo médico, designado de
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ficha de aptidao para o trabalho que ateste que o mesmo se encontra apto
para o desenvolver. Estes exames tém diferentes designacdes e devem ser
efetuados:

e Exames de admissdo: antes do inicio da prestagao de trabalho ou até
15 dias depois, sendo considerados;

e Exames periddicos: exames anuais para colaboradores com idade
inferior a 18 anos e superior a 50 anos e de 2 em 2 anos para
colaboradores com idades compreendidas entre os 18 e os 50 anos;

e Exames ocasionais: sempre que haja alteracbes nos componentes
materiais de trabalho que possam ter implicacbes na saude do
colaborador e em caso de auséncia superior a 30 dias, por motivo de

acidente ou doenca de regresso ao trabalho (AHRESP, 2015).

Se o colaborador nos exames médicos revelar poder transmitir algum
microrganismo patogénico aos alimentos deve ser afastado por um periodo
de tempo do local de trabalho de manipulagdo de alimentos até que efetue

exames ou analises que comprovem o desaparecimento do risco associado.

E fundamental que os colaboradores percebam que existem doencas
capazes de provocar a contaminacao dos alimentos e consequentemente,
originar uma toxinfecdo alimentar a quem fizer o seu consumo. Assim, tal
como ja foi referido, todos os manipuladores que tenham sintomas de
doenca gastrointestinal, doengas de garganta, gripes, ou outras patologias
devem avisar a chefia e retirar-se do local de contacto com géneros
alimenticios.

Em caso de ferimento ou infecdo a nivel da mao ou do brago, apos
tratamento e alta médica, deve-se proteger o ferimento, ou a infecao até
que a mesmas esteja sarada por meio de cobertura impermeavel, como uma

dedeira, luva ou adesivo impermeavel de cor azul (AHRESP, 2015).
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6.2 Boas praticas a ter em conta

A fim de evitar contaminacdes cruzados ou contaminagdes por parte dos

manipuladores de alimentos, foi enumerada uma lista por parte da AHRESP,

2015 com exemplos de atitudes e procedimentos que devem ser seguidos

pelos colaboradores:

Evitar tossir ou espirrar proximo dos alimentos ou para cima dos
mesmos. Deve-se utilizar um lenco ou um guardanapo descartavel e
lavar de imediato as maos;

Nao utilizar lencos de assoar em tecido. Os mesmos devem ser de
papel e descartados imediatamente apds a primeira utilizagao;
Manter afixado nas zonas de preparacao/confecao informacado sobre
a proibicao de fumar e uso adornos;

E proibido limpar as maos ao fardamento. As mesmas devem ser
limpas a toalhetes de papel descartaveis;

Os dedos ndao devem ser humedecidos com saliva para qualquer que
seja a tarefa;

Nao soprar para o interior de embalagens destinadas ao contacto
com géneros alimenticios;

Nao soprar para o interior das luvas descartaveis, com intengdo de as
abrir;

Garantir que so se agarram os talheres pelo cabo;

Nao pegar nos copos, tacas ou chavenas pelos bordos, nem colocar
os dedos no seu interior;

Nao tocar no interior dos pratos com os dedos;

Nas areas de armazenamento e manipulacao de alimentos nao é

permitido a permanéncia de medicamentos.

37



A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFECOES ALIMENTARES:
ESTUDO DE CASO

6.3 Formacao
A formacdo em higiene e seguranca alimentar para os colaboradores tem
uma importancia fundamental. Conforme o disposto no n° 1 do Capitulo XIl
do Anexo Il do Regulamento (CE) n®°852/2004 de 29 de abril, os operadores
das empresas do setor alimentar devem garantir que o pessoal que
manuseia os alimentos possui instru¢do e/ou formagdo em matéria de
higiene dos géneros alimenticios. Assim, os manipuladores de alimentos
devem dispor dos conhecimentos e qualificacbes necessarias que lhes
permita tratar os alimentos de forma segura e higiénica. Podemos entdo
afirmar que a formacao profissional, para além de uma mais-valia, € uma

obrigagao legal.

A duracao destas acdes depende das necessidades dos colaboradores,
contudo a sua frequéncia continua. Todos os colaboradores que manipulem
alimentos, devem ter instrucbes e formagdo em matéria de higiene
alimentar adequada as suas tarefas diarias e os responsaveis pelo
desenvolvimento e manutencao do sistema de HACCP devem também
receber formacgdo adequada aos principios estabelecidos para cada setor de

atividade.

As formagdes devem estar devidamente organizadas e documentadas,
possuindo registos comprovativos da frequéncia das acdes de formagao dos
colaboradores para constituir evidéncia perante as autoridades

competentes.

Todas as instrucbes de trabalho devem ser dadas a conhecer e estarem
disponiveis para consulta por todos os colaboradores e sao 6timos meios

para utilizar em formacao (AHRESP, 2015).
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7. Microbiologia dos alimentos

De acordo com o artigo 14° do Regulamento (CE) n.° 178/2002, de 28 de

janeiro, ndo serao colocados no mercado quaisquer géneros alimenticios

gue ndo sejam seguros. Assim, para determinar se um género alimenticio

nao é seguro, devemos ter em conta:

As condi¢bes normais de utilizagdo do género alimenticio pelo
consumidor em todas as fases da producao, transformacao e
distribuicao;

As informacdes fornecidas ao consumidor, incluindo as do rétulo, ou
outras que se encontram geralmente a disposi¢do do consumidor e
que se destinam a evitar efeitos prejudiciais para a saude decorrentes
de um género alimenticio especifico ou de uma categoria especifica

de géneros alimenticios.

Contudo podem existir também géneros alimenticios prejudiciais para a

saude. Assim, devemos ter em conta:

O efeito imediato e/ou a curto e/ou a longo prazo desse género
alimenticio sobre a salude da pessoa que o consome e sobre as
geragoes seguintes;

Os potenciais efeitos toxicos cumulativos;

As sensibilidades sanitarias especificas de uma determinada
categoria de consumidores, quando o género alimenticio lhe for

destinado.

Os alimentos na sua maioria sdo um ambiente ideal para a sobrevivéncia e

crescimento dos microrganismos. Existem microrganismos considerados

Uteis usados no fabrico de inUmeros produtos alimentares que apresentam

um efeito benéfico na alimentacao humana, tais como bebidas fermentadas,

produtos curados e maturados, entre outros. Contudo, existem também

microrganismos que produzem alteracdes aos alimentos, e outros que
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podem trazer problemas nefastos para o ser humano. Em todo o mundo,
sdo conhecidos como a causa de doencas do foro alimentar, os germes
infeciosos ou as suas toxinas que sdo transmitidas pelos alimentos
(LACASSE, 1995).
A capacidade de crescimento e de sobrevivéncia dos microrganismos
patogénicos nos alimentos depende de:
e Conjunto de fatores intrinsecos
o atividade da agua (aw);
o pH;
o disponibilidade de oxigénio e nutrientes.
e Conjunto de fatores extrinsecos
o temperatura;
o humidade relativa;

o composicao da atmosfera.

7.1 Atividade de agua (aw)
Os microrganismos precisam de agua para crescerem nos alimentos.
Normalmente a quantidade de dgua disponivel é expressa em atividade da
agua (aw). A maioria dos alimentos frescos, como as carnes, o pescado, os
frutos e os vegetais tém valores de aw que se encontram préximos das
condicdes dtimas para o crescimento bacteriano (LACASSE, 1995).
A quantidade de agua necessaria para o desenvolvimento de bolores e
producdao de micotoxinas varia de espécie para espécie, no entanto,
necessitam, ao contrario das bactérias, de muito menos agua. A aw pode ser
utilizada em combinacdo com outros fatores de forma a controlar o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos nos alimentos. Este
parametro pode ser manipulado de varias formas:

e adicao de solutos (sal e/ou agucar);

e remogao da agua (por secagem ou cozedura);
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e indisponibilidade da agua por congelacao.
Muitas bactérias necessitam de 0,90 de aw para crescer, enquanto que os
fungos podem crescer até 0,80 de aw e alguns estafilococos podem crescer
até 0,86 de aw. Os microrganismos nao se multiplicam abaixo de 0,60 de ay,
mas podem permanecer viaveis durante um tempo prolongado (BAPTISTA,

et al., 2005).

7.2 pH

A escala de pH varia entre os 0 e 14. Os alimentos considerados acidos tém
pH inferiores a 7 e os considerados basicos ou alcalinos tém pH superior a
7, 0s que apresentam pH igual a 7 sao alimentos neutros.

A maioria dos alimentos como a carne, o peixe e os vegetais ligeiramente
acidos, ja as frutas sdo um pouco mais acidas ainda. Apenas alguns
alimentos tém teor alcalino (por exemplo a clara do ovo).

Os valores do pH em redor da neutralidade, isto &, de valor igual a 7, sdo os
mais adequados ao desenvolvimento dos microrganismos. O pH pode
também atuar em conjunto com outros fatores de modo a inibir o
crescimento de microrganismos.

Os fungos podem desenvolver-se em valores de pH muito baixos (acidos),
sendo os frutos e alguns legumes um excelente meio para a multiplicacao

destes microrganismos (PINTO, et al., 2010).

7.3 Disponibilidade de oxigénio e nutrientes
Os microrganismos necessitam de um conjunto basico de nutrientes para o
seu crescimento e para a realizacdao das suas funcdes metabolicas. Cada
bactéria tem as suas necessidades alimentares especificas, sendo que a
exigéncia quanto a quantidade e ao tipo de nutrientes difere de

microrganismo para microrganismo.

41



A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFECOES ALIMENTARES:
ESTUDO DE CASO

Os nutrientes que os microrganismos necessitam e que se encontram
geralmente nos alimentos sdo agua, azoto, vitaminas, proteinas e os sais
minerais.

Os alimentos com alto teor de proteinas como a carne, o pescado, os ovos,
o leite e seus derivados sdo considerados alimentos de risco, pois a sua
composicdo € favoravel ao desenvolvimento da maioria dos
microrganismos.

As bactérias uma vez que sao pouco exigentes em matéria de nutrientes
para o seu desenvolvimento, ou seja, os alimentos pobres em nutrientes

podem ser afetados pelos fungos (PINTO, et al., 2010).

7.4 Temperatura

Cada microrganismo exige temperaturas 6timas que aliadas aos fatores
favoraveis permitem que a multiplicacdo seja mais rapida. A maioria dos
microrganismos patogénicos encontra essas condi¢des ideais de
temperatura de desenvolvimento entre os 30 e os 45°C, no entanto é
considerada a “zona de perigo” no intervalo de 4 a 64°C.

A descida de temperatura consegue inibir o desenvolvimento microbiano.
As temperaturas entre os 0-4°C (no frigorifico) os microrganismos crescem
muito lentamente apesar de permanecerem ativos.

A subida de temperatura destr6i a maioria dos microrganismos. Estes
conseguem ser eliminados a temperatura de ebulicdo da agua (100°C),
durante cerca de 15 a 30 minutos. Muitas vezes € constatado que os
alimentos sao sujeitos a altas temperaturas, mas nao no tempo suficiente
para eliminacdo de microrganismos, sendo que pode ocorrer a
multiplicacdo dos microrganismos ja existentes, até valores que podem ser
suscetiveis de causar doenca. Assim, ha que considerar os dois parametros,

temperatura e tempo, em conjunto. De entre 0s microrganismos
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patogénicos o Staphylococcus aureus é dos mais resistentes (LACASSE, 1995;
BAPTISTA, et al., 2005).

As intoxicagOes causadas por Clostridium perfringens, resultam da ingestao
de alimentos contaminados com a enterotoxina produzida por um elevado
numero de células vegetativas deste organismo. Na maioria das situagdes
acontece quando a temperatura ndo é controlada apo6s a cozedura dos
alimentos, normalmente em grandes quantidades, preparados com
antecedéncia e arrefecidos lentamente ou inadequadamente refrigerados.
Pode crescer num intervalo de temperaturas que varia entre 12 e 50°C,
sendo a temperatura 6tima de crescimento entre os 43 e 47°C. O periodo
de incubacdo é de 24 horas e os sintomas da intoxicagdo incluem
geralmente diarreia e dores abdominais, surgindo por vezes, nauseas,
anorexia a cefaleias ligeiras. Os sintomas sdo mais severos em criangas, em
idosos e em individuos imunodeprimidos. (PINTO, et al., 2010; ASAE, 2020).
O botulismo resulta, na maioria das situagdes, da ingestao de uma toxina
pré-formada em alimentos contaminados por Clostridium botulinum. Esta
doencga requer alguma ateng¢do pois quando nao é diagnosticada e tratada
prontamente pode levar a morte do ser humano, uma vez que afeta o
sistema nervoso, mesmo quando ingerida em pequenas quantidades
(PINTO, et al., 2010; ASAE, 2020).

Existem diferentes estirpes desta bactéria, sendo que as pertencentes ao
subgrupo | crescem em ambientes com temperaturas entre os 10 e o0s 48°C,
as do subgrupo Il a temperaturas entre os 3,3 e os 45°C e as estirpes do
subgrupo Il em ambientes com temperaturas minimas de 15°C. As células
vegetativas, os esporos e as toxinas de C. botulinum nao sdo destruidos
através da congelagdo. O periodo de incubagdo é de 18 a 36 horas e na
sintomatologia incluem-se fadiga extrema, fraqueza, tonturas, visao dupla,
dificuldades em falar e engolir, boca seca, perda de consciéncia, paragem

respiratoria e cardiaca (ASAE, 2020; Baptista, et al., 2005).
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7.5 Humidade relativa

A humidade relativa influencia diretamente a atividade da agua do alimento.
Se um alimento com baixa atividade da agua estd armazenado num
ambiente com alta humidade relativa, a atividade da agua deste alimento
aumenta, permitindo a multiplicacao de microrganismos.

Existe uma relagdo entre a humidade relativa e a temperatura, isto é, quanto
maior a temperatura de armazenagem, menor a humidade relativa, e vice-
versa. Caso a humidade relativa seja muito baixa, normalmente os produtos
alimentares ficam mais secos, pois a superficie externa perde agua e ocorre
a inibicao do crescimento microbiano.

Em regra geral, os ambientes himidos sdo ideais para a multiplicagdo dos

microrganismos (PINTO, et al., 2010).

7.6 Composicao da atmosfera
A atmosfera onde os alimentos estdo conservados é muito importante na
inibicdo do crescimento microbiano. Os microrganismos necessitam de
oxigénio ou didxido de carbono para se desenvolverem.
Os microrganismos:

e Aerobios tém necessidade de oxigénio livre para se poderem

desenvolver;

e Anaerobios estritos ndo tém necessidade de oxigénio livre para
se desenvolverem e crescem apenas na sua auséncia;

e Anaerobios facultativos podem desenvolver-se com ou sem a
presenca de oxigénio.
Existem varios métodos para inibir o crescimento bacteriano através do
controlo da composicao da atmosfera em simultaneo com o controlo da
temperatura, entre os quais, embalagem e armazenagem em atmosfera

modificada e atmosfera controlada (PINTO, et al., 2010).
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7.7 Microrganismos causadores de doencgas alimentares
A maioria dos microrganismos responsaveis pela toxinfecbes alimentares
estao presentes nos animais possuidores de doencas ou nas fezes humanas.
Os principais indicadores de contaminacao fecal designam-se de coliformes
totais, fecais, Escherichia coli, enterobactérias, enterococos, entre outros
(LACASSE, 1995).
O teste mais utilizado para contaminagdo fecal é a pesquisa de coliformes
totais, quer em alimentos, manipuladores ou agua potavel. A presenca ou
ndo de coliformes é fundamental para uma verificagdo de requisitos de
higiene que envolve a manipulacdo dos alimentos, uma vez que como a sua
abundancia e sobrevivéncia nas fezes é semelhante a das bactérias
patogénicas intestinais, estes sdo facilmente detetaveis tornando-os
indicadores preferenciais (LACASSE, 1995).
Segundo LACASSE, 1995 os coliformes fecais incluem sobretudo a
Escherichia coli. Contudo estirpes como Enterobacter e Klebsiella também
estao relacionados com a contaminacao fecal. Se for encontrada uma
elevada contagem de coliformes fecais significa, quase de certeza, que
existem falhas na higiene geral e na higiene dos manipuladores e/ou uma
temperatura de armazenamento inadequada. A Escherichia coli consta do
grupo dos coliformes fecais, sendo considerada a espécie de melhor indice
de contaminagao fecal.
A contagem de Staphylococcus aureus é indicador da salubridade dos
alimentos que requerem maior manipulacdo, como por exemplo, saladas,
cremes, sandes, entre outros. Os manipuladores de alimentos séo a principal
fonte de contaminacao. Aquando de uma elevada contagem desta bactéria
significa que existe um defice nas medidas de higiene pessoal,
especialmente no que diz respeito a higienizacdo das maos, salpicos

provenientes de espirros ou tosse, ou permanéncia do produto em
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condicbes de armazenamento inadequadas, ou seja, permanéncia

prolongada a temperatura ambiente (LACASSE, 1995).
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8. Toxinfecoes Alimentares

As doencas transmitidas por alimentos sdo causadas pelo consumo de
alimentos que contém toxinas ou elementos patogénicos. Essas doencas
sao facilmente disseminadas, constituindo um problema de salde publica a
nivel mundial. Em 2013 houve um total de 5196 surtos de origem alimentar
relatados na Unido Europeia, resultando em 43183 humanos infetados, 5946
hospitalizacdes e 11 mortes (MARTINOVIC, et al., 2016).

MACEDO, et al., 2016 vem também reforcar esta ideia, dizendo que as
doencas transmitidas por alimentos (DTA's) constituem um grave problema
de saude publica. Estas doencas prejudicam a saude das populagdes e o
desenvolvimento econdmico dos paises, trazendo elevados custos relativos
a hospitalizacbes, tratamentos e a perda de capacidade laboral.

O conhecimento da etiologia das doencgas de origem alimentar e do niumero
de casos de doenca, de hospitalizacbes e Obitos associados, sao
informagdes fundamentais para que se consiga estabelecer estratégias de
vigilancia, prevencdo e controlo nos paises.

Na regido europeia, e em particular na Unido Europeia, € obrigatério por
parte dos Estados-Membros, reportar dados relativos a ocorréncia de
zoonoses, agentes zoonoticos, resisténcia antimicrobiana e surtos de
toxinfegdo alimentar, baseando-se nas orientagdes da Unido Europeia desde
2007.

A evidéncia microbiologica que sustenta a hipdtese de a origem do surto
ser alimentar consiste na verificacdo da manifestacdao de sintomas ou inicios
de doengas compativeis com o agente identificado, combinando com a
detecao do agente alimentar durante a cadeia ou ambiente da producéo
alimentar (CORREIA, et al.,, 2019).

Compete a EFSA analisar os dados reportados anualmente e publicar

relatorios conjuntos com o European Centre for Disease Prevention and
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Control (ECDC) que fornecem e analisam os dados relativos as toxinfe¢oes
alimentares e as infecdes zoondticas nos humanos (CORREIA, et al., 2019).
Segundo o ECDC, a maioria das doengas transmitidas por alimentos esta
relacionada com uma manipulacao inadequada de alimentos. Assim,
podemos afirmar que os manipuladores de alimentos desempenham um
papel importante na transmissao de doencas por alimentos, devido a
diversos fatores como habitos precarios de higiene défice na higienizacao e
controlo dos ambientes de trabalho (MACEDO, et al., 2016).

Segundo MACEDO, et al., 2016, a transmissao de doencas infeciosas atravées
das maos foi descrita ha cerca de 120 anos por Semmelweis, contudo foi
Price que estudou os tipos de bactérias presentes na pele, classificando-as
como “residentes e transitorias” (CRISLEY, et al., 1965).

As intoxicacdes alimentares sdao causadas por alimentos quando temos
toxinas presentes no alimento ingerido, mesmo que os microrganismos de
que tiveram origem tenham sido eliminados. Estas toxinas como nao
possuem odor ou sabor, ndo sdo detetaveis na presenca nos alimentos,
como por exemplo a toxina produzida pelo Clostridium botulinum, a
enterotoxina do Staphylococcus, entre outras.

No caso de infe¢des alimentares por toxinas, a producdo da mesma da-se
apos a ingestdo de alimentos que contém uma determinada quantidade de
microrganismos patogénicos que sao capazes de produzir ou libertar
toxinas quando ingeridos, como por exemplo Vibrio cholerae e Clostridium
perfrigens (BAPTISTA, et al., 2005).

Existem também autores, como LACASSE, 1995, que faz a distin¢do de dois
tipos de toxinfeces alimentares: as infecSes alimentares, que se devem a
ingestdao de um grande ndmero de microrganismos infeciosos vivos e as
intoxicacbes alimentares que resultam da absorcdao de pré toxinas

microbianas formadas no alimento antes do seu consumo.
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Existem varios tipos de bactérias, virus e bolores que, sem nos
apercebermos da sua existéncia, podem transformar-se numa fonte de mal-
estar ou doenca, devido a sua contaminacdo. Cada microrganismo tem as
suas particularidades que o tornam num maior ou menor perigo para a
saude publica.

Algumas bactérias ndo patogénicas, podem desenvolver-se nos alimentos,
tornando-se perigosas quando atingem um numero elevado. Ao contrario,
os microrganismos designados por patogénicos, como certas bactérias,
virus e parasitas, sdao muitissimo perigosos, mesmo em pequenas
quantidades, sendo que por vezes basta apenas um para causar doenca.

A maioria dos microrganismos sao destruidos ou inativados com
temperaturas muito elevadas ou muito baixas. Podemos assim controlar,
com alguma seguranga, a carga microbiolégica dos alimentos, tendo em
atengao as condi¢des de conservagdo e processamento. Por exemplo, os
cereais, devido ao seu baixo teor de humidade, dificilmente sao
deteriorados por bactérias, mas sdo muito sensiveis a ataques de insetos,
aves e roedores e ainda aos eventuais dejetos desses animais. Os cereais
podem transportar uma grande quantidade de esporos viaveis de fungos.
Enquanto este for conservado seco, o risco de contaminagao por fungo é
minimo, mas o aumento do teor de humidade pode permitir uma
contaminagao significativa. Assim, garantir as condi¢bes adequadas de
transporte e armazenamento das farinhas sao fundamentais para garantir a
sua conservagao.

E importante realcar que os fungos formam esporos, sendo esta forma de
vida muito resistente e dificilmente destruida, mesmo a temperaturas
elevadas. Ao serem usados cereais na panificagdo ou confeitaria, a
introducéo de humidade permite aos esporos germinar e recuperar o seu
poder destrutivo. Os esporos fungicos conseguem sobreviver a

temperaturas de cozedura acima dos 100 °C no centro do pao.
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A contaminagao com micotoxinas de cereias pode provocar intoxicagoes
alimentares, como surtos de ergotismo, aleucia téxica alimentar, entre
outros.

As massas frescas preparadas a base de farinha também sao um meio onde
podera existir um grande desenvolvimento de bactérias. Salmonella e
Staphylococcus aureus, podem multiplicar-se facilmente e sobreviver neste
ambiente.

Staphylococcus aureus produz uma toxina que ndo é destruida pela
cozedura, podendo causar intoxicacao estafilococica. Cerca de 50% da
populacdo é portadora desta bactéria na pele (ASAE, 2020).

Os bolos de creme ou com recheio de natas sdo meios excelentes para o
desenvolvimento de inUmeros microrganismos. Os seus ingredientes e 0s
préprios manipuladores sao fontes frequentes de contaminacéo. Todos os
produtos de pastelaria devem, por isso, ser preparados com o maior rigor e
mantidos na refrigeracdo até ao momento do consumo, apesar de bactérias
como a Listeria poderem sobreviver e desenvolver-se a essas temperaturas
(ASAE, 2020).

A ocorréncia de um surto de toxinfecdo alimentar representa, desde logo
uma falha em alguma das etapas do plano de HACCP. Um dos objetivos
mais importantes na investigacao laboratorial de um surto de toxinfecao
alimentar é averiguar o que esteve na origem deste incidente, se um novo
perigo ou se uma falha no controlo de um perigo ja conhecido (CORREIA,
et al., 2019).

Conforme podemos verificar na tabela 2 abaixo, existem diferentes fontes

de contaminacao em diferentes etapas da cadeia alimentar.

Tabela 5: Fontes de contaminagdo em diferentes etapas da cadeia alimentar.

Etapas da cadeia alimentar Fontes de contaminagao
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Na producdo primaria

Durante o abate

Durante processamentos
adicionais

Em cozinhas: caterings/ restaurantes /casa

Os alimentos para animais podem ser
contaminados por bactérias
designadamente Salmonella que podem
provocar infe¢cdes nos animais e infetar os
humanos apds consumo de alimentos de
origem animal

Os parasitas podem infetar animais
destinados a producao alimentar

O leite pode ser contaminado por
contacto (ex. com fezes ou com poeiras
ambientais)

A pele e a pelagem dos animais pode ser
contaminada por fezes e pelo meio
ambiente

Os ovos e diferentes tipos de vegetais
podem ser contaminados na producado

A carne pode ser contaminada por
contacto com o conteldo intestinal ou
com a pele do animal

Microrganismos presentes em outros
produtos agricolas crus ou em superficies

de contacto com alimentos podem
contaminar os alimentos
Manipuladores de alimentos podem

contaminar os alimentos
Microrganismos transferidos de um
alimento para outro pela utilizagao
inadequada de utensilios de cozinha ou
pela manipulagdo de alimentos por
manipuladores infetados

Fonte /Adaptado de https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/food-borne-zoonotic-diseases

Identificar atempadamente a origem do surto e controlar eficazmente a

fonte de infecdo ou contaminagdo é uma das formas de prevencdo da

ocorréncia de toxinfe¢des alimentares. Uma vigilancia continua neste tipo

de surtos permite avaliar tendéncias relacionadas com certos alimentos,

regides geograficas e agentes patogénicos associados.

Segundo a ASAE, 2020 as principais causas de intoxica¢des alimentares sao:

e Preparacao de alimentos com muita antecedéncia,
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e Temperaturas de armazenamento;

e Arrefecimento muito lento antes de refrigeragao;

e Reaquecimento a temperaturas insuficientes para destruir bactérias

patogénicas;

e Uso de alimentos cozinhados contaminados;

e Carnes e produtos carneos mal cozinhados;

e Praticas de descongelacao de alimentos incorretas;

e Contaminacao cruzada de alimentos crus para alimentos cozinhados;

e Manipuladores de alimentos contaminados, entre outras.
Durante o ano de 2017 foram compilados e analisados os dados dos surtos
de toxinfecdo alimentar relativos as amostras que foram enviadas para
investigacao laboratorial ao Departamento de Alimentacdo e Nutricao
(DAN) do INSA. Num estudo de CORREIA, et al., 2019 foram incluidos dados
de investigacdo epidemioldgica disponibilizados pelas Autoridades de
Saude, dados provenientes dos Inquéritos INSA para “Estudo Laboratorial
de Toxinfecdes Alimentares” e “Suspeita de Botulismo” (incluindo
informacao sobre pessoa(s) afetada(s) e quadro clinico, condicbes
ambientais e higiene das instalagdes do estabelecimento do setor alimentar)
e dados microbiologicos de géneros alimenticios e de amostras bioldgicas.
Foi realizada a investigacao laboratorial de 18 surtos, que causaram 323
casos de doenca e envolveram 145 hospitalizacbes, nao tendo havido
obitos. Os agentes causais identificados em mais de metade dos surtos
foram: Bacillus cereus (5 surtos), Enterotoxinas estafilococicas e
Estafilocococos coagulase positiva (3 surtos), Clostridium perfringens (3
surtos), Toxina botulinica tipo B (1 surto) e Norovirus Gll (1 surto).
Dos 13 surtos confirmados por isolamento do agente etiologico em causa,
em 12 foi possivel a detecdo nos géneros alimenticios consumidos ou

ingredientes utilizados na confecao.

52



A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFEGOES ALIMENTARES:
ESTUDO DE CASO

Foi possivel identificar os locais de preparacdao e/ou exposicao dos
alimentos que estiveram associados a casos de doenga, na totalidade dos

surtos.

Casa particulares

Outros locais 2

Cantinas (restauracao coletiva)

Jardins Inf&ncia/ Escolas EB 3
Cafés/Restaurantes/Hotéis 4

Lares 3* Idade/Centros de Dia I3

Figura 10: Imagem do grafico do niumero total de surtos reportados (forte
evidéncia e fraca evidéncia) por tipo de local de preparagdo e/ou

exposi¢cao dos géneros alimenticios, 2017

Pode observar-se na figura 4, retirada do estudo Correia, et al.,, 2019, que o
tipo de local mais reportado foram Lares de 32 Idade/Instituicbes com
residéncia com 33%, depois Cafés/Restaurantes/Hotéis com 22%. Na
terceira posicao temos Jardins de Infancia/Escolas do Ensino Basico com
17%, seguido de espacos como Cantinas (restauragao coletiva). Em ultimo
surgem os designados Outros locais com igual valor correspondente a 11%,
sendo as “Casas particulares” reportadas com menor frequéncia com um
valor de 6%.

Assim podemos constatar que a variedade e a gravidade das doencgas de
origem alimentar, seja com episodios de doenca esporadicos ou situagdes
complexas e crénicas, aliadas a cadeia de producdo alimentar, demonstram
a importancia de possuir equipas multidisciplinares onde exista partilha da
informacao e de dados (Correia, et al., 2019). Todas as pessoas envolvidas
com atividades relacionadas aos alimentos e que entram em contacto direto

ou indireto com os mesmos devem possuir instrucao especifica quanto a
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higiene dos alimentos, adequado ao tipo de tarefa que irdo realizar. S6

assim conseguiremos reduzir as contaminagoes existentes.
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9. Objetivos

Este trabalho tem como objetivo global:

e A avaliacdo microbioldgica dos métodos de higienizacdo das maos
utilizados pelos manipuladores de alimentos a fim de evitar
toxinfecGes alimentares.

Os objetivos especificos sao:

e Quantificagdo de microrganismos indicadores de boas praticas de
higienizacdo das maos (microrganismos a 30°C, contagem de
Escherichia coli e contagem de Estafilococos coagulase positiva);

e Verificar se existem diferengas significativas nas contagens de
microrganismos antes da higienizagdo das maos e apds a
higienizagdo das mesmas;

e Verificar se é fator influenciador o método de higienizacao das méaos
e o detergente utilizado;

e \Verificar se é fator influenciador as colheitas de amostra terem sido

realizadas antes ou durante a pandemia.
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10. Material e Métodos

Para este estudo foram utilizadas 88 empresas da area da Seguranga
Alimentar, desde a producdo de géneros alimenticios até a venda dos
mesmos, contemplando assim diferentes setores e areas de estudo, como
restauracdo, producao de produtos agricolas, pastelarias e padarias, lares e
centros de dia, talhos, minimercados, peixarias e comércio.

Na recolha de dados para analise estatistica foi pedida autorizacao a
empresa Ambiglobal, Lda, na qual o estudo se desenvolveu, a fim de serem
utilizadas as empresas clientes de Seguranca alimentar para efetuar
colheitas aos manipuladores de alimentos. As empresas foram todas
codificadas, através da atribuicito de um nudmero. Foi assegurada a
confidencialidade e anonimato do estudo, pois os dados foram trabalhados
apenas em termos académicos.

Assim, foram verificadas as quantidades de microrganismos existentes antes
e apos a higienizagdo das mados dos manipuladores, através da realizagcdo
de um teste de zaragatoa aos mesmos para posterior inoculacao em meio
de cultura para quantificagdo de microrganismos a 30°C, contagem de

Escherichia coli e contagem de Estafilococos coagulase positiva.

Para este estudo, em termos estatisticos, o tratamento de dados foi
realizado com recurso ao software IBM SPSS statistics 20 e a avaliacao e
analise das variaveis em estudo efetuada com base nos seguintes testes:
Teste de Wilcoxon, Teste do Qui-Quadrado, Teste Kruskal Wallis e Teste
Friedman's way. A interpretacao destes foi realizada com base no nivel de
significancia p-value = 0,05, num intervalo de confianca de 95% para um
erro maximo até 5%. Quando o p-value < 0,05 observam-se diferencas ou
associagOes significativas entre as variaveis em estudo, mas quando o p-

value > 0,05 nao se observam diferencas ou associac¢des significativas.
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10.1 Material

Para a realizagdo do estudo foram utilizadas zaragatoas estéreis, placas
de petri e meios de cultura de PCA (Plate Count Agar), TBX (Tryptone

Bile Glucuronide) e Baird Parker, conforme tabela 3 abaixo indicada:

Tabela 6: Meios de cultura para a pesquisa de microrganismos

Meios de cultura Pesquisa Morfologia das colénias
PCA (Plate Count Agar) Contagem de Coldnias de cor clara

microrganismos a 30°C

TBX (Tryptone Bile Contagem de Colénias azuis
Glucuronide) Escherichia coli
Baird Parker Contagem de Pretas com halo transparente
Staphylococcus

coagulase positiva

Foi preparado soro estéril para humedecer as zaragatoas nos dias de
colheita, a fim de conseguir obter os microrganismos da flora das maos dos

manipuladores de alimentos.

10.2 Métodos

A selecdo da populagao alvo baseou-se na disponibilizacao de clientes de
seguranca alimentar da empresa Ambiglobal, Lda., num universo de 88
empresas.

Devido ao atual estado de pandemia de Covid-19, a recolha de amostras foi
efetuada entre os meses de Marco de 2020 a Julho de 2020, cerca de trés
vezes por semana. De realcar que entre 15 de Marco e 15 de Junho nao
foram efetuadas recolhas de amostras, uma vez que a maioria da populacao
alvo se encontrava encerrada devido as contingéncias impostas pelo
governo e que o laboratério da faculdade também ficou encerrado.

Para o estudo e analise das amostras efetuadas baseamo-nos nas NP
4405:2002, ISO-16649-2 e ISO 6888-1:1999.
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10.2.1 Recolha das amostras
A recolha das amostras foi efetuada a um manipulador de alimentos de
cada uma das 88 empresas, em dias marcados, mas sem aviso prévio dos
mesmos.

Antes de efetuar a colheita diaria foi necessario preparar todo o material
a levar para cada uma das empresas, zaragatoas, mala térmica,
acumuladores de gelo e suporte para as zaragatoas.

As zaragatoas a utilizar necessitaram também de uma preparagéo, a fim
de conseguirmos obter o maior nimero de microrganismos possiveis.
Como as mesmas foram compradas estéreis e sem meio de cultura no
interior, foi necessario todos os dias humedecer as mesmas com soro
fisiologico estéril. Assim, para garantir as condi¢des de assepsia, junto a
um bico de bunsen e com pipeta estéril, foi colocado cerca de TmL de
solucdo dentro da zaragatoa.

Ap0s ser feito este procedimento, as mesmas eram colocadas no suporte
e transportadas até as empresas dentro da mala térmica com
acumulador de gelo.

As amostras a recolher nas empresas seria a passagem da zaragatoa em
toda a superficie da mao do trabalhador (costas da mao, zona palmar,
entre os dedos e na zona das unhas) antes da higienizagdo das maos do
mesmo e passagem de nova zaragatoa apos a higienizacdo das mesmas.
Para efetuar as colheitas nas empresas foi selecionado um trabalhador
aleatoriamente e foi-lhe explicado o procedimento que deveria seguir.
Tal como ja foi descrito, as empresas foram todas codificadas com um
ndmero. Assim, para identificacdo da zaragatoa e respetiva colheita era
colocado o n°® da empresa e a designacao de antes da higienizacao das

maos ou apos higienizacdo das mesmas, conforme a figura 5.
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Figura 11: zaragatoa utilizada para teste aos manipuladores

No final das amostras colhidas, o trabalho era todo realizado no

laboratério da Faculdade de Farmacia.

10.2.2 Realizacdo do estudo das amostras em laboratoério

As amostras retiradas foram todas inoculadas em meio de PCA, TBX e
Baird Parker.

Relativamente ao meio de PCA (figura 6), apds o esfregaco as caixas
foram incubadas a 30°C durante 48 horas, sendo que as colonias
caracteristicas apresentam-se de cor clara. A contagem microbioldgica
expressou-se em unidade formadoras de coldnias por grama (UFC/q).
A detecdo de S. aureus foi efetuada em meio Baird Parker. Para a
pesquisa de Estafilococos coagulase positiva, incubou-se a 37°C durante
24 horas. A contagem microbioldgica das colonias pretas com halo
expressou-se em unidades formadoras de colonias por grama (UFC/qg).
As culturas do meio de TBX, apos esfregago foram a incubar a 44°C
durante 24 horas. O resultado é obtido diretamente pela contagem das
coldnias caracteristicas de cor azul. A contagem microbiol6gica de E. coli

expressou-se em unidades formadoras de colonias por grama (UFC/qg).
59



A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFECOES ALIMENTARES:

ESTUDO DE CASO

Figura 12: exemplo do meio de cultura PCA
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I 1. Discussao e Resultados

Lavar as maos € um processo estético e sanitario capaz de remover células
mortas da pele, suor, secrecdes, bactérias, microrganismos entre outros. Um
método eficaz de lavagem das maos deve remover a maioria dos
microrganismos presentes e devendo ser possuidor de propriedades
antimicrobianas.

Contudo, a lavagem das maos pode nao remover a totalidade de
microrganismos patogénicos, devido a presenca da microbiota cutanea da
prépria pele, podendo as maos ser novamente contaminadas apds o
processo de lavagem e secagem, se entrarem em contacto com uma
superficie contaminada.

No entanto, alguns detergentes antimicrobianos poderdo inibir as bactérias
transitorias de se fixar na pele, dependendo do periodo de tempo que ja
tenham sido usados e dos residuos acumulados na pele. A eficacia da
remocao microbiana depende do tipo e da quantidade de microrganismos,
do uso agua potavel ou nao potavel para lavagem das maos, do tempo de
lavagem, do tipo e da quantidade de detergente usado, das zonas a

higienizar e até da forma como a mesma é feita (TODD, et al., 2010).

11.1 Quantificacdo de microrganismos antes e depois da

higienizacao das maos

Foi efetuado um estudo do crescimento microbiano em cada meio de
cultura (PCA, BP e TBX) e contadas as coldnias antes e ap0ds higienizacao das
maos. Depois da analise estatistica e tratamento dos dados utilizamos o
teste ndo paramétrico de Friedman para verificar se havia ou nao diferencas

estatisticamente significativas.
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Para o meio de cultura de PCA, o valor de pvalue=0,000 ou seja, houve
diferencas estatisticamente significativas. Significa entdo que o nimero de
coldnias existente antes da higienizagdo das maos é diferente do nimero
de coldnias depois da higienizacao das mesmas, tendo diminuido o valor na
grande maioria dos casos. Num total de 88 empresas, 91,97% dos
manipuladores de alimentos possuiam microrganismos a 30°C antes da
higienizacdo das maos e 24,47% possuiam microrganismos apds a
higienizacdo das mesmas. A tabela dos valores obtidos encontra-se no
anexo A e ap0s observacdo da mesma podemos constatar que nos
manipuladores das empresas n°30 e 58 o niumero de colénias aumentou
apos higienizagdo das maos, podendo este facto dever-se ao uso de toalha
de maos ao invés de toalhetes de papel.

Para TODD, et al, 2010 secar as mdos com uma toalha remove os
microrganismos patogénicos por friccdo com o material de secagem,
absorvendo posteriormente a humidade. Deve dar-se preferéncia a
toalhetes de papel em vez de toalhas de pano por serem de uso Unico e ndo
acumularem microrganismos. Os secadores de ar quente removem a
humidade existente nas maos e alguns microrganismos superficiais que se
vao soltando por evaporagao apds friccdo das mesmas.

Para o meio de cultura de Baird Parker, a hipotese nula é rejeitada pois o
valor de pvalue=0,157, o que significa que ndo houve diferencas estatisticas
significativas. Os valores obtidos na contagem de colonias foram
semelhantes antes e apds higienizacao das maos, sendo predominante nao
haver colonias de S. aureus. Neste meio de cultura o valor maximo atingido
foi de 12 e o minimo de 0. Para a amostragem total, antes da higienizagdo
das maos apenas 0,16% dos manipuladores das empresas possuia coldnias
e apos a higienizacao das mesmas cerca de 0,19% continha S. aureus. Esta
oscilacao de valor entre o antes e o depois da higienizacdo deve-se a 2 casos

em que houve um aumento de crescimento desta bactéria, muito
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provavelmente devido a forma de higienizagdo das maos e a limpeza a
toalha de maos utilizada por mais funcionarios. Estes valores foram obtidos
no manipulador da empresa n°12, na qual o mesmo lavou as maos com
agua de garrafa que ja tinha sido utilizada para beber e como referido
anteriormente por TODD, et al., 2010 a remogdo microbiana depende
também do uso agua potavel ou ndo potavel para lavagem das maos. Na
empresa n® 15 o aumento pode ser devido a limpeza das maos a toalha de
pano. A tabela dos valores obtidos encontra-se no anexo B.

No que diz respeito ao meio de Tryptone Bile Glucuronide o valor de
pvalue=0,317 demonstrando assim que, a semelhanca do Baird Parker, ndo
houve diferencas estatisticamente significativas. Os valores obtidos na
contagem de coldnias foram semelhantes antes e apo6s higienizacao das
maos, sendo predominante nao existirem colonias de E. coli. Para a amostra
total, antes da higienizacdo das maos apenas 0,01% das empresas possuia
colonias e apds a higienizacdo das mesmas nenhuma continha coldnias.
Estes valores devem-se ao facto de apenas uma das empresas possuia um
manipulador de alimentos com o valor de 1 antes da higieniza¢do das maos.
A tabela dos valores obtidos encontra-se no anexo C.

Um estudo efetuado por SMITH, 2009 demonstrou que uma lavagem de 30
segundos era mais eficiente para remover bactérias como E. coli das maos
do que era uma lavagem de apenas 15 segundos. Assim, podemos constatar
que o manipulador da empresa 58 cumpre com os procedimentos de uma
correta higienizagao.

NASROLAHEI, et al., 2017 realizou um estudo com 220 manipuladores em
Sari, onde foram realizadas colheitas de amostras de fezes, zaragatoas as
maos e a cavidade nasal dos mesmos para colocacao em meio de cultura.
Do total de 220 individuos examinados, 62,2% apresentaram amostras
positivas para diferentes espécies bacterianas nas maos, 654% foram

portadores de Staphylococcus aureus nas narinas e 0,9% possuiam Shigella

63



A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFECOES ALIMENTARES:
ESTUDO DE CASO

nas fezes. Staphylococcus aureus foi a bactéria mais predominante nas unhas
dos manipuladores com 46%, de seguida E.coli (29,2%), Coliformes (18,2%)

e Pseudomonas aeruginosa (6,6%).

11.2 Tipo de empresa e relacio com o tipo de detergente
utilizado

Para verificarmos se existia relacdo entre o tipo de detergente utilizado e a
area onde o mesmo é utilizado fizemos um teste de Qui-Quadrado. Apds a
analise das 88 empresas, dos 3 meios de cultura e dos 3 tipos de detergente
utilizados (antimicrobiano, detergente das maos e detergente da loica)
podemos verificar:

e Meio de cultura PCA teve um p-value=0,297

e Meio de cultura BP teve um p-value=0,391

e Meio de cultura TBX teve um p-value=0,361
Como os valores de p-value>0,05 significa que ndo ha grau de associacao
entre o tipo de teste utilizado, a area de atuacao e o detergente, isto é, ndo

existe uma categoria de empresa onde haja predominancia de detergente

(conforme tabela 4).

Tabela 4: Categoria de empresas face ao detergente nos diferentes meios

de crescimento

Categorizagao de Tipo de detergente Total
empresas antimicrobiano | detergente | detergente
de maos da loica

Padaria/ Pastelaria/ Café 10 7 13 30
Restauragao 15 6 7 28
Centro Social 7 2 0 9
Talho/ Peixaria 2 2 1 5
Comeércio/ Minimercado/ 6 5 5 16
Agricultura
Total 40 22 26 88
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ApoOs a observagcdo da tabela podemos verificar que cerca 45,5% das
empresas utilizam detergente antimicrobiano para higienizagao das maos,
sendo este também o mais aconselhavel pelas entidades, 29,5% das
empresas higieniza as mesmas com detergente da loica e 25% utiliza
detergente das maos normal.

Muitos estudos foram realizados para demonstrar que lavar as maos pode
ser eficaz para remover bactérias das mesmas, reduzindo a propagacao de
doencas do foro alimentar e doencas respiratérias. As boas praticas de
higiene das maos dos trabalhadores do setor alimentar dependem do tipo
de trabalho envolvido.

Existem diferentes produtos para uma correta higieniza¢do das maos, tais
como:

e Detergente antimicrobiano: contém um agente antisséptico numa
concentracao suficiente para reduzir ou inibir o crescimento de
microrganismos;

e Gel para maos a base de alcool: uma logdo, gel ou espuma que é
aplicado nas maos para reduzir o crescimento de microrganismos;

e Desinfetantes: agente antissético aplicado na pele para reduzir a flora
microbiana;

e Detergentes das maos: possuem apenas uma agao de limpeza das
maos;

e Sabdo: detergente que nao contém agentes antimicrobianos (TODD,
et al., 2010).

Segundo os autores acima referidos, os detergentes antimicrobianos sao
mais eficazes para remover as enterobactérias do que os detergentes de
maos. A eficiéncia da lavagem das maos é afetada por dois aspetos: o tipo
de detergente, a friccdo da lavagem e duragdo da mesma e a frequéncia
com que esta € realizada. Ambos os aspetos sdo importantes para limitar a

contaminacao das maos. A duracao € um fator decisivo para a remocao de
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microrganismos, como foi demonstrado por meio de experiéncias feitas por
LOWBURY, et al., 1964 que conteve maos artificialmente contaminadas com
microrganismos patogénicos. Foi demonstrada uma reducao de S. aureus e
Pseudomonas aeruginosa apds 30 segundos de higienizacdo das maos.

Varias agéncias de todo o mundo, como a Organizacao Mundial de Saude,
Direcdo Geral de Saude, entre outras recomendam efetivamente que o
tempo de lavagem das maos deve ser entre 20 a 30 segundos, com agua

corrente morna, de preferéncia, e com detergentes antimicrobianos.

11.3 Contagem de microrganismos e relagao com tipo de
empresas existentes

Segundo um estudo de TODD, et al., 2010 a contamina¢do das maos com
S. aureus € muito comum em trabalhadores de talhos. Ao contrario desta
contaminacao, as enterobacterias que podem contaminar as maos dos
manipuladores de alimentos estdo mais frequentemente associados a
alimentos crus de origem animal, ao invés da falta de higiene dos mesmos
apos ida as instalacdes sanitarias.
Por outro lado, os manipuladores de alimentos que trabalham em fabricas,
ou na agricultura, isto é, trabalhadores que preparam alimentos como
vegetais, biscoitos, chocolates ou outros tém menos enterobactérias a
contaminar as suas maos, uma vez que dao particular atencao a higiene
adequada e regular das maos para evitar a contaminagao dos alimentos
durante a sua preparagao (TODD, et al., 2010).
Para verificarmos se existia relacdo entre a contagem de microrganismos
nos 3 meios de cultura, antes e depois da higienizacao das maos e as
categorias de empresas aplicamos um teste ndo paramétrico de Kruskal-
Wallis. Conseguimos contatar que existem diferencas estatisticamente
significativas, mais numas amostras do que em outras, devido a quantidade

de amostras serem diferentes nas categorias estudadas. O numero de
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microrganismos contabilizados face as categorias de empresas é
semelhante pois o pvalue=0,927 para antes da higienizacao das maos e de
0,851 apos a higienizagdo das maos.

Como o numero de amostras para cada categoria foi diferente, nao
podemos referir que existe uma empresa onde ha maior crescimento
microbiano.

Para corroborar o acima descrito pelo autor TODD, et al., 2010, também
NASROLAHEI, et al., 2017 afirma no estudo desenvolvido no Irdo que os
talhantes sdo das categorias profissionais onde existe maior crescimento
microbiano. No artigo estes trabalhadores possuiam um aumento de 86,6%,
seguidos de manipuladores de fast food com 76,5%. Os padeiros obtiveram
73,5% de crescimento, os que manuseiam frangos 73%, os trabalhadores de
restaurantes 46,9% e por fim os vendedores de frutas e verduras com 42,5%.
A presencga de S. aureus foi observado maioritariamente em manipuladores
que confecionam frangos (20,8%), seguido de padeiros (18,7%). Os
funcionarios de escolas tém uma presenca em cerca de 13,8%, sendo que
os vendedores de frutas e vegetais possuem 16,6% e os trabalhadores de
restaurante 13,8%. Por Ultimo seguem-se os manipuladores de fast food

(9,7%) e os talhantes (6,25%).

11.4 Contagem de microrganismos e relacao face ao covid-19
Devido a atual situacao pandémica de covid-19 e face ao facto de o estudo
ter sido efetuado antes do estado e durante o mesmo, decidimos estudar
se havia correlacdo com alteracbes efetuadas pelos manipuladores de
alimentos.

Das 88 empresas em estudo, apenas as primeiras 23 foram estudadas antes
da fase pandémica. As restantes, tal como ja foi referido s6 foram estudadas
apo6s o periodo de desconfinamento. Para este estudo utilizamos o teste de

Wilcoxon e verificamos a contagem de microrganismos nos diferentes
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meios de cultura, antes e apds higienizacdo das maos e consoante a fase
em questao, antes ou durante a pandemia.

Como o valor de pvalue=0,000 podemos afirmar que houve diferencas
estatisticamente significativas, isto é a situacao pandémica existente fez com
gue o numero de colbnias existente antes da higienizagdo das maéos e
depois da higienizagdo fosse diferente. Este valor deve-se ao facto de
existirem mais amostras durante a pandemia de Covid-19 do que antes da
mesma, contudo ao verificarmos os anexos A, B e C podemos constatar que
as colonias S. Aureus encontradas foram maioritariamente antes do inicio da
pandemia.

A WHO, 2009 é necessario desinfetar as maos regularmente com uma
solucdo de base de alcoodlica entre 20 a 30 segundos, nao descurando a
higienizagdo regular das mesmas a fim de evitar a contaminacao por
bactérias patogénicas. Reforcando esta citacao, face a pandemia existente,
a Direcdo Geral de Saude veio reforcar estas mesmas situacdes com os
panfletos ja acima referidos nesta dissertacdo (imagens 2 e 3).

Segundo o estudo de NASROLAHEI, et al., 2017 a alta prevaléncia de S.
aureus deveu-se ao facto de esta se encontrar frequentemente na
microbiota da pele, sendo que cerca de 40 a 50% de pessoas saudaveis
possuem-na nas suas narinas.

Assim, podemos concluir que face a situacdo pandémica existe um maior
cuidado com a higienizacao regular e/ou desinfecdo das maos dos
manipuladores e, como a maioria utiliza mascara no dia a dia de laboracao
pode ter contribuido para o decréscimo na contagem de coldnias de
S.aureus durante a pandemia. De acordo com NASROLAHEI, et al,, 2017 os
trabalhadores podem facilmente contaminar os alimentos com esta
bactéria, que pode provocar intoxicacao alimentar, se espirrarem ou

tossirem durante a preparagao dos alimentos e se nao higienizarem as maos
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adequadamente apds fazerem contacto com o nariz ou uso das instalacdes
sanitarias.

Ja a Unica coldnia de E.Coli encontrada foi durante a pandemia e antes da
higienizacao das maos, o que demonstra que a maioria dos manipuladores
possui uma correta higiene ap0s ida as instalagdes sanitarias.

Ter uma avaliagdo microbiologica deficitaria dos métodos de higienizacao
das maos utilizados pelos manipuladores de alimentos significa que
existiram falhas ao nivel da implementacao do sistema de HACCP, desde a
falta de conhecimento do procedimento de lavagem, do tipo de detergente
que devem utilizar ou do tempo necessario para remover microrganismos
patogénicos das maos. Esta ineficiéncia de procedimentos pode traduzir-se
em doencgas alimentares para o consumidor, uma vez que as maos dos
manipuladores estdao em contacto permanente com o produto, transpondo
para o mesmo o que nelas estiver presente.

Como as nossas maos sao a principal via de transmissao de qualquer
organismo é importante que as mesmas estejam sempre higienizadas e que
qualquer manipulador saiba como e quando o deve fazer. Mesmo que a
manipulacdao do produto seja feita com o uso de luvas, ndo podemos
descurar a higiene recorrente das maos e fazer o descarte das luvas sempre
gue necessario. Estas podem transmitir-nos uma falsa sensacdo de
seguranca por nao sentirmos necessidade de as higienizar regularmente.
Assim, torna-se fundamental o papel de um técnico de seguranga alimentar.
Este deve garantir que todas as empresas cumprem com o descrito no seu
plano de HACCP, forma-los para os perigos e riscos decorrentes da
manipulacao de alimentos, verificar e fazer cumprir os registos necessarios
para a implementacdo eficaz deste plano e reorganizar, sempre que
necessario, os procedimentos a ter em conta. Para isto € necessario que
existam auditorias regulares aos locais de manipulagdo de alimentos, a fim

de reforgar e/ou reorganizar as medidas a adotar para cada local.

69



A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFECOES ALIMENTARES:

ESTUDO DE CASO

Saliento que, em geral, os resultados encontrados neste estudo revelam que
os operadores envolvidos demonstraram ter conhecimentos sobre a
importancia da higienizacao e/ou desinfecao regular das maos, a fim de
fazer cumprir os requisitos de boas praticas de manipulacao, fundamentais

para assegurar e promover a qualidade e seguranca dos alimentos.
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| 2. Conclusao

Com o presente trabalho pude concluir que houve algumas alteracdes
significativas no comportamento dos manipuladores de alimentos devido a
pandemia Covid-19, apesar da consciéncia que alguns ja possuiam antes da
mesma. Nao obstante do nimero de microrganismos encontrados, em
alguns casos, em meio de PCA durante a pandemia ser elevado antes da
higienizagdo das maos, o mesmo era diminuido consoante o tipo de
detergente e a forma de higienizacao das maos feita pelos manipuladores
de alimentos.

As descobertas com este estudo e comparando com alguns artigos acima
mencionados, como NASROLAHEI, et al., 2017 indicam a necessidade de um
aumento da consciencializacao sobre doencgas transmitidas por alimentos,
da formacgao e educacao em saude publica de todos os funcionarios afetos
as areas de manipulacdo de alimentos e de um refor¢o mais rigoroso nas
medidas de controlo ao nivel da saude de cada trabalhador que contacte
diretamente com alimentos, a fim de evitar graves contaminagdes
bacterianas.

Todos os profissionais da area alimentar devem ter consciéncia da
importancia do seu papel e da sua responsabilidade na protecao dos
alimentos e prevencdo de contaminacbes e/ou deterioracdes. Os
manipuladores de alimentos devem dispor dos conhecimentos e
qualificacbes necessarios que lhes permitam tratar os alimentos de forma
higiénica.

Assim, e conforme o disposto no n° 1 do Capitulo Xl do Anexo Il do
Regulamento (CE) n°852/2004 de 29 de abril, os operadores das empresas
do setor alimentar devem garantir que o pessoal que manuseia os alimentos
possui instru¢do e/ou formagdo em matéria de higiene dos géneros

alimenticios.
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O Regulamento (CE) N.o 178/2002 de 28 de Janeiro de 2002 apenas faz
mencao aos requisitos necessarios para um género alimenticio ser seguro e
saudavel para o consumidor e quais as responsabilidades do operador, ndo
fazendo mencao a obrigacbes referentes a manipulacdo de alimentos.
Contudo torna-se imperativo utilizar este regulamento por forma a
equacionar o principio da precaucdao quando ndo temos certezas se
contaminamos um género alimenticio ou ndo. Isto porque, segundo o artigo
21° deste regulamento, nas circunstancias especificas em que exista um
risco para a vida ou a salde, mas persistam incertezas cientificas, o principio
da precaugao deve ser um mecanismo para determinar medidas de gestao
dos riscos, a fim de assegurar o elevado nivel de prote¢do da saude do
consumidor.

Os codigos de boas praticas de higiene usados podem ser comunitarios ou
nacionais sendo que sempre que forem elaborados cddigos nacionais
(Artigo 8.°), estes serao elaborados e divulgados por empresas dos setores
alimentares, sendo que devem ter sempre em conta o Codex Alimentarius.
Os Estados-Membros incentivam a elaboragdo de cddigos nacionais de
boas praticas para a higiene e aplicacdo dos principios HACCP de acordo
com o mesmo artigo.

Tal como ja foi referido anteriormente, a formagédo continua no ambito do
asseio e higiene € um aspeto muito importante e que deve ser
implementada em todas as empresas, ndao apenas como sendo uma das
obrigagoes relacionadas com o Regulamento CE n®852/2004, com o Codex
Alimentarius e Decreto-Lei n® 425/99, mas também porque esta formacao
relembra os manipuladores do que devem fazer aquando da manipulagdo
de alimentos (Silva, 2010)

Contudo, julgo que a legislacao referente a seguranca alimentar no que diz
respeito aos manipuladores de alimentos, apesar de ser extensa em

procedimentos a ter em conta, torna-se escassa em matéria de obriga¢des
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legais. Diria, e com base em evidéncias cientificas referidas ao longo de toda
a dissertacao que algumas das intoxicagdes que acontecem no decorrer dos
nossos dias dizem respeito a inadequada manipulacao de alimentos que,

poderia ser reduzida, se os coddigos de boas praticas existentes fossem

transformados em legislacao obrigatoria.
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14. Anexos

Anexo A- Contagem de colonias em meio de PCA antes e apos

higienizacao das maos

Cddigo da Antes da higienizacdo = Ap0s higienizagdo das
empresa das maos (UFC) maos (UFC)
1 15 5
2 10 0
3 20 10
4 100 4
5 0 0
6 110 5
7 39 1
8 88 145
9 42 1
10 26 1
11 4 0
12 100 18
13 20 4
14 15 0
15 50 5
16 60 4
17 314 67
18 150 19
19 83 1
20 161 35
21 2 2
22 300 8
23 258 6
24 75 1
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25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53
54

22

174
12

200

22
11
104

250
19
45

350
50

23
73
13
44
71
37

300
100

200

10
100

79



A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFECOES ALIMENTARES:

ESTUDO DE CASO
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
83
84

38
300
150
30
40
101
300

30
300
10
15

93
182
400
170
300
118

46
400
250

19
280
18
200
100
20

130
200

200
83

30
10
60
60
11
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85 115 2
86 7 0
87 50 3
88 7 0
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A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFEGOES ALIMENTARES:
ESTUDO DE CASO
Anexo B- Contagem de colonias em meio de BP antes e apos

higienizacao das maos

Cddigo da Antes da higienizacdo = Ap0s higienizagdo das
empresa das maos (UFC) maos (UFC)

1 0
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—
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27 0 0
28 0 0
28 0 0
30 0 0
31 0 0
32 0 0
33 0 0
34 0 0
35 0 0
36 0 0
37 0 0
38 0 0
39 0 0
40 0 0
41 0 0
42 0 0
43 0 0
44 0 0
45 0 0
46 0 0
47 0 0
48 0 0
49 0 0
50 0 0
51 0 0
52 0 0
53 0 0
54 0 0
55 0 0
56 0 0
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58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86
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87 0 0

88 2 0
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A IMPORTANCIA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS E AS TOXINFEGOES ALIMENTARES:
ESTUDO DE CASO
Anexo C- Contagem de colonias em meio de TBX antes e apos

higienizacao das maos

Cédigo da Antes da higienizacdo Apds higienizacao das
empresa das maos (UFC) maos (UFC)
1 0 0
2 0 0
3 0 0
4 0 0
5 0 0
6 0 0
7 0 0
8 0 0
9 0 0
10 0 0
11 0 0
12 0 0
13 0 0
14 0 0
15 0 0
16 0 0
17 0 0
18 0 0
19 0 0
20 0 0
21 0 0
22 0 0
23 0 0
24 0 0
25 0 0
26 0 0
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27 0 0
28 0 0
28 0 0
30 0 0
31 0 0
32 0 0
33 0 0
34 0 0
35 0 0
36 0 0
37 0 0
38 0 0
39 0 0
40 0 0
41 0 0
42 0 0
43 0 0
44 0 0
45 0 0
46 0 0
47 0 0
48 0 0
49 0 0
50 0 0
51 0 0
52 0 0
53 0 0
54 0 0
55 0 0
56 0 0
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59
60
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62
63
64
65
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70
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72
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74
75
76
77
78
79
80
81
82
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85
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87 0 0

88 0 0
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