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RESUMO

A transmissdo de microrganismos patogénicos pode ocorrer através da sua presenca em
residuos de alimentos ou agua depositados sobre os utensilios que se encontram em deficientes
condigOes de higienizagdo. Para que seja assegurada a higiene alimentar torna-se essencial a
conservacao e higienizacdo dos utensilios, desempenhando os manipuladores de alimentos um
papel determinante no que diz respeito a execucao de um eficaz protocolo de higienizacdo, uma
correcta manipulacdo e a adopgdo de normas higiénicas que evitem a contaminacdo dos

utensilios.

Da totalidade das amostras realizadas aos utensilios alimentares provenientes das duas
instituicdes de ensino pré-escolar analisados neste estudo, 27% encontravam-se contaminadas e
num insuficiente estado de higienizacdo devido a presenca de microrganismos mesoéfilos
aerobios a 30°C em numero superior a 100 UFC/peca. Foi verificado a presenca de fungos e a

pesquisa positiva de enterobactérias e bactérias presumiveis de E. coli.

Em ambos os estabelecimentos de ensino, os utensilios constituidos por material plastico
apresentaram niveis de contaminagdo na generalidade superiores em relacdo aos constituidos
por aco inoxidavel. O tipo de material e o estado dos utensilios sdo também aspectos relevantes
que podem influenciar o processo de adesdo microbiana e consequente formacédo de biofilme,
pelo que na aquisicdo dos utensilios devem ser consideradas as caracteristicas inerentes aos
diferentes materiais, devendo os mesmos ser substituidos periodicamente devido ao desgaste
causado pelo seu frequente uso. Para além disso, os utensilios devem passar constantemente
por uma avaliacdo microbiologica para controlo da eficiéncia do processo de higienizacéo,
contribuindo para a garantia da higiene alimentar e seguranca do alimento. A garantia da

higiene alimentar constitui uma base importante em idades de maior vulnerabilidade.

Palavras-chave: Higienizacdo, Utensilios, Higiene Alimentar, Escolas.
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ABSTRACT

The transmission of pathogenic microorganisms can be processed by its presence in
food waste or water deposited on utensils that are in poor sanitation conditions. In order to
ensure food hygiene, it becomes crucial the conservation and sanitation of the utensils, playing
the food handlers an important role in what concerns to the execution of an efficient sanitation
protocol, a correct manipulation and the adoption of hygienic standards which must avoid the

contamination of the utensils.

From all the samples performed to the food utensils from the two pre-school institutions
analyzed in this study, 27% were contaminated and in an insufficient sanitation state due to the
presence of mesophilic aerobic microorganisms at 30°C in a number above 100 UFC/piece. It
was verified the presence of fungi and to the positive research of enterobacteria and bacteria
suspected of E. coli.

In both school establishments, the utensils made of plastic material presented generally
higher levels of contamination compared to the ones made of stainless steel. The type of
material and the utensils condition are also relevant aspects that can influence the process of
microbial adherence and consequent formation of biofilm, this way when utensils are acquired
it should be taken in consideration the inherent characteristics of the different materials, and
these should be replaced periodically due to the detrition caused by frequent use. Besides this,
the utensils should constantly pass through a microbiologic evaluation in order to control the
efficiency of the sanitation process, contributing to guarantee food hygiene and food safety.

The guarantee of food hygiene is an important basis in the most vulnerable ages.

Keywords: Sanitation, Utensils, Food Hygiene, Schools.



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

INDICE

INDICE DE ABREVIATURAS/ACRONIMOS........ooiierieiereieeeieesesesssesissssesessesienenns VIl
INDICE DE TABELAS......oooooeeeeeceeeeeeeee e es et nas s ass st en st senensan X
INDICE DE FIGURAS ..ottt sttt sn st st anens Xl
INTRODUGAOD ..ottt ettt ettt en ettt en et senens 1
CAPITULO | —REVISAO BIBLIOGRAFICA .......coooiiriiieiineieeesse s 7
1. Higiene Alimentar na Manipulagdo de AlIMENTOS..........ccvvviriiiiiine e 7
1.1  Factores que Influenciam a Higiene e Seguranca Alimentar ...............cccccccevevveenenn. 10
1.1.1 Condiges e Concepcao das Instalactes e EQUIPAMENTOS .........ccevvererenireniniennn 11
1.1.2 Boas Pratica de FabriCO ........ccccoviiiiiie e 13
1.1.3  ContamiNaCa0 CrUZAA ........ccueiiieiiiiiiieiie st te et ae et e e esaeenree s 15
1.1.4 Higiene e Boas Préaticas dos Manipuladores ... 17
1.1.4.1 HIQIENE PESS0AI .......cuviieieie et 18
1.14.2 HIQIENE dAS IMIE0S.......cuiiiiieiie ittt e e nbe e e ree s 18
1.143 Uniforme de Traballo ..o 19
1.1.4.4 EStado de SAUTE. ........coiiiiieee s 20
1145 Comportamento PeSS0al ...........cccueiiiiiiiiie i 21
115 FOIMAGAD ...ttt bbbttt ettt b bbb 21
1.1.6  Controlo da Agua de ADAStECIMENTO ............ccovveviveirieieeeeseeeeeeees e, 22
1.1.7 CONLrol0 08 Pragas......cccciiuieiiiiiiieiiie ittt et et a et te et e enaeesaeesnneenrae s 23
1.1.8 Limpeza € DESINTECGAOD ......cviuieiiiiieiie ettt 24
1.2  Consequéncias da Auséncia da Qualidade Alimentar............c.ccccoecevveviveieciieieenan, 26
1.3 REQUISITOS LBGAIS ....c.veeniiiiie ettt ettt sttt et sre e beeneesneenne s 30
1.4 Sistema HACCP como uma Metodologia..........coevveriniiieiiiininieeenese s 31
2. Sistemas de Limpeza e Desinfeccao: Higienizagao .........cccccevveveiieieeseciie s 35
2.1 ASPECTOS GBIAIS. ..ccueiiuiitieiieiie sttt sttt sttt st e b e e sbe e be e s b e s bt e beeneesbeenteanneareenneas 35
2.2 Aspectos Técnicos da Lavagem € DeSiNfeCCA0 ........ccovvevrereiiniienieice e, 37
2.2.1  MELOAO U8 LIMPBZA ....ccviiiiiie ettt ettt a e te e sra e te e e s neenne s 37
2.2.1.1  Agentes de Limpeza QUIMICOS ........ccoouriiiieininieieeesie e 39
2.2.1.2 Seleccao do Agente de LIMPEZA .......cccveveeveiieiieie et ee s sie e sae e 41
2.2.2 MEtodo de DESINTECCAD .......cviiieiiiiecie et ne s 43
2221 MELOUOS FISICOS....euiiiiiiieiiiieieie ettt e et e st st sne e naeneeneas 44
2.2.2.2 MELOAOS QUIMICOS ....ecvveiireeitiieiie e st e sttt ste et s b e e be e sbae e sbeesbreebeesareesbeesaeeereean 45
2.2.2.3 Eficacia da DeSINTECCAOD.........ccucii i 49
2224 Escolha do DeSiNfECTANTE .........couviiiiieece e 50
2.2.3  QUAlIATE 08 AGUA .......c.cveeieeieceeeeeee ettt 51



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

2.3 Procedimentos Manuais e Mecanicos de Higienizagao ..........ccccevvererenerenisnneennn, 52
2.4 Avaliagdo da Eficacia da HIgIENIZAGAO .........ccerurriiriiniiiiiiiieeeee e 55
3. BIOTHIMES ... 57
3.1  OsBiofilmes e 0S MICrOrganiSMOS ...........ceueierierierieniesiesieeeseeeeee e 57
3.2  Processo de Formacado de um Biofilme ........ccccceiiiiieiiic e 59
3.2.1 Fase da Adesdo Inicial € IrreVersiVel ... 59
3.2.2 Fase de Maturagao € ManULENGED .........cceeeeierieiieiiisie st 62
3.2.3 Fase de DeSAQIEUACAD ..........cuevverreeiesteerteaiesieesteestessaesteaseessaesseesaessaesteeneesreesreenaeareenres 64
3.3  Caracteristicas das Células Microbianas que Favorecem Formacéao de Biofilmes 65
331 FIAQEIOS ... bbb 65
3.3.2  APENAICES A8 SUPEITICIE ..viiieiieee ettt nne s 65
3.3.3 Polissacaridens de SUPEITICIE ......ceiiiiiiiieieieie et 66
3.3.4 Capacidade de COMUNICAGAD.........ccertireriiriieiieie ettt sb bbb 66
3.3.5 ReSIStENCIA MICIODIANA ......c.ooiiiiieice e 67
3.4  Tipologia de Materiais € @ AUESA0 ........cccoueiieriiiiiiieie et 68
3.5  Formas de Impedir a Formag&o de Biofilmes............ccociiiiiiiiiiiiic e, 69
CAPITULO 11 = MATERIAIS E METODOS........coietieteeeteeeeieies s sesssseniesesisses s 73
1. AAMOSTIA ..kt b et e bbb e b s e a e e nes 73
2. RECOING 0B DATOS. ......eciiieieiieeie ettt e e raete e e e sneenne s 73
21 INSTFUMIBNTO ...t r e e nn e e b e nneenre s 74
2.2 AMOSIragem € ANALISE........cccoiiiiiii e e 74
2.2.1 ESTregagos @ ULENSTTIOS .......cooiiiiiiiiiiie i 75
2.2.2  Enriquecimento em Agua Peptonada ...........cc.covuevieveiiesieieeeeeeseess s sses e 77
2.2.3  Analise da Agua de LAVAGEM ........cccvcueieeeceeiceeeee et 78
3. Analise e Tratamento de DATO0S. ........ccovuiiuiriiiriieieiese e 80
CAPITULO 111 = RESULTADOS E DISCUSSAO........coveieeiieiereeeesersssiesinsesisss s 82
1. AValiag80 DIagNOSTICA. ............vvviiiiiie e, 82
1.1  Condicdes Gerais de Instalacdo e Funcionamento.............................c, 82
1.2 L0iGaS € ULeNSITIOS. ... ... v, 84

1.3 Pré-lavagem Manual...............ccoooiiiiiii 85
1.4 Lavagem/DeSiNfECCAO...........ccooiiiiiii e 85
1.5  Detergentes/Desinfectantes. ...........ccooooiii i, 86
1B, SBCAGBIM. ...t 87
1.7 ATMAZENAGEIM. ... oo e 87
1.8  ManiPUIAOOIES. .........coooiiiii e, 87
2. Avaliagcdo MICrobiolOQICA. ............cooeiiiiiiii i 89



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ........oooieieteeeeeeeeeeee e

ANEXOS

VII



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

INDICE DE ABREVIATURAS/ACRONIMOS

ATP Adenosina Trifosfato

ADN Acido Desoxirribonucleico

DL Decreto-Leli

DTA Doengas de Transmissdo Alimentar
E. coli Escherichia coli

EMB Eosin Methylene Blue

EPS Exopolissacaridica

HACCP Hazard Analysis Critical Control Points
INSA Instituto Nacional de Saude

Ji Jardim-de-Infancia

OMS Organizacdo Mundial da Saude
PCC Ponto Critico de Controlo

PET Politereftalato de Etileno

PVC Policloreto de Vinila

UE Unido Europeia

UFC Unidade Formadora de Coldnias

VI



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

INDICE DE SIMBOLOS

°C Grau Centigrado

log Logaritmo

mi Mililitro

pH Grau de acidez/alcalinidade
um Micrémetro



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

INDICE DE TABELAS

Tabela | — Frequéncia de relatos de surtos de origem alimentar (excluindo os surtos.............. 28
verificados transmitidos pela dgua) na UE (EFSA, 2011)......ccccccveiiiieieeie e 28
Tabela Il - Agentes causadores de todos os surtos de origem alimentar declarados na UE, 2009
(EFSA, 2011) ...ttt bbbttt bt bbbt bbb r e ne e 29
Tabela 111 — Causas de higienizagéo inadequada (adaptado de Noronha, n. d.) ......cccceevvrnennee. 50
Tabela IV — Frequéncia de incumprimentos dos itens referentes as condicdes gerais de

instalacdo e funcionamento da cozinha, em cada uma das escolas ..........ccocvverieiiiieninnieeinn, 82
Tabela V — Verificagcdo do cumprimento dos itens criticos por €Scola ..........cccevvvvrvieiivanennn, 83
Tabela VI — Ano de aquisicao dos utensilios usados Nas eSColas..........ccccvvveriveresiieseereenene 84

Tabela VII — Agentes quimicos usados no processo de higienizagéo da loica e utensilios...... 86

Tabela VII1 — Frequéncia de contaminacdo de utensilios com presenca de microrganismos
mesofilos totais a 30°C e presenca de microrganismos do grupo enterobacteriaceae............... 89

Tabela IX — Frequéncia de contaminacdo de utensilios, por intervalo de resultados,
relativamente ao n.° de microrganismos mesofilos totais a 30°C, para cada estabelecimento de

T 0SSR SRPRRTRSR 90
Tabela X- Isolados bacterianos dos eSfregacos..........ccueiieieriierierie e 96
Tabela XI — Isolados bacterianos ap6s enriquecimento em agua peptonada ..............ccccvveveeee. 96
Tabela XI1 — Analise microbioldgica da agua de lavagem — 12 amostragem.........c.ccoceeeveeennes 98
Tabela X111 — Analise microbiologica da dgua de lavagem — 22 amostragem ............ccccvevvnee. 99



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

INDICE DE FIGURAS

Figura | — Principios do SiStemMa HACCP ... 33
Figura Il - Etapas constituintes do processo de higienizagio ...........ccccvvvererieiieniencsieneen 38

Figura 111 - Movimento dos equipamentos e utensilios durante o ciclo de higienizacdo
(Adaptado de IDHW, 2009) .......cciiiiieiiiiiieiie et re s 53

Figura IV — Etapas de desenvolvimento de um biofilme (1) adesdo inicial (2) adeséo
irreversivel (3) maturacéo | (4) maturacéo Il (5) desagregacdo (Center for Biofilm Engineering

Montana State University, 2003)........ccueiuiiiiiiiieniiisieiee e 59
Figura V — Estrutura de um biofilme (Center for Biofilm Engineering Montana State
UNIVEISITY, 1996) ... eeeiiiiieitieiie ettt ettt st et e et e st et e e st e sreenbeeseeaneesbeeneeereenneenee e 63
Figura VI: Esquematizacao do processo de comunicacdo das bactérias - quorum sensing
(Center for Biofilm Engineering Montana State University, 2004) ........c.ccccvevvveiieeviieiineeveeene. 67
Figura VII — Registo Fotografico de alguns utensilios usados nas escolas em estudo............. 75

Figura VIII — Registo Fotogréafico utensilios sujeitos a enriquecimento em agua peptonada .. 78
Figura IX — Registo Fotografico das maquinas de lavar loi¢a onde foi colhida a 4gua de

F= A2 To < o USRS 79
Figura X — Estado higiénico global dos Utensilios............cccceoveiieiiiic i, 92
Figura XI — Resultados paramétricos por data de amostragem..........ccceoevereereriereecneneseseens 92

Figuras XII - Contagem de microorganismos mesofilos totais a 30°C por utensilio a) 12
amostragem na creche; b) 12 amostragem no JI; ¢) 22 amostragem na creche e d) 22 amostragem
L0 TP TP PRPTOP 94

Xl



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

INTRODUCAO

O conceito de qualidade alimentar, sob a dptica do consumidor, corresponde a satisfacéo
das caracteristicas organolépticas nomeadamente o sabor, aroma, aparéncia; entre outras
como a embalagem, o prego e a disponibilidade (Pinheiro, Wada & Pereira, 2010). No
entanto, o termo alimento seguro significa auséncia total de microrganismos patogénicos
capazes de originar toxinfeccGes alimentares, e sem presenca significativa de

microrganismos da flora degradativa.

A presenga de microrganismos nos alimentos ndo é necessariamente um indicador da sua
mé qualidade ou risco para a saude do consumidor, dado que muitas vezes os alimentos so
se tornam potencialmente perigosos quando 0s microrganismos patogénicos estdo
presentes num determinado nivel, consequéncia de falhas que normalmente se prendem
com auséncia de higiene, a ndo aplicacdo de boas praticas de confeccdo e de conservagéo,

entre outras.

Milhdes de pessoas ficam doentes e muitos morrem devido a ingestdo de alimentos ndo
seguros, sendo anualmente afectados cerca de um terco da populagdo dos paises
desenvolvidos (Organizacdo Mundial da Sadde [OMS], 2007). Na Unido Europeia e
particularmente em Portugal a Salmonella foi o agente patogénico mais associado as
doencas de transmissdo alimentar (DTA), tendo sido identificado como o responsavel pela
maioria dos internamentos e casos mortais em 2009, estando 0o maior nimero de casos
relacionados com estabelecimentos da restauracdo, cafés e similares (European Food
Safety Authority [EFSA], 2011).

As consequéncias directas das DTA na salide humana englobam sintomas que védo desde o
desconforto ou incapacidade temporéria até a ocorréncia de insuficiéncias renal e hepatica,
disfuncdes no sistema nervoso ou mesmo a morte (OMS/FAO, 2002). Paralelamente
ocorrem efeitos nefastos na economia e na confianga do consumidor causados pelo
absentismo, perdas econdmicas, desperdicio de matérias-primas alimentares e dos efeitos

nas transacc¢des comerciais.
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Segundo dados da Organizacdo Mundial da Saude apesar dos casos de DTA ocorrerem
diariamente em todos os paises, a maioria deles nao é declarado, pelo que nédo € realmente
conhecida a verdadeira dimensdo do problema (OMS, 2007). De acordo com estudos
realizados pela OMS as toxinfecc¢des alimentares correspondem as DTA mais comuns, cuja
origem advém em mais de 60% dos casos de técnicas inadequadas de manipulag&o,

processamento e contaminacgdo dos alimentos servidos em restaurantes (Rossi, 2006).

Segundo Andrade e Macédo (1996) o estado de higiene deficiente dos equipamentos e
utensilios por si s, ou em associagdo com outros factores, tem sido responsavel por surtos
de DTA ou por alteraces de alimentos processados. De acordo com Freitas (1995) ha
evidéncia que a contaminacdo de utensilios e equipamentos esta associada ao aparecimento

de aproximadamente 16% dos surtos causados por DTA.

Entre os factores relacionados com as DTA salienta-se a higiene e desinfeccdo das
superficies de contacto com alimentos, equipamentos e ambientes de processamento,
nomeadamente aquelas propicias a formacdo de biofilme por Listeria monocytogenes e
Salmonella. A presenca de agua e a acumulacao de substrato em superficies indevidamente
higienizadas favorece o desenvolvimento de biofilme, podendo este ser constituido por

microrganismos patogénicos (Boulange-Peterman, Barroux & Bellon-Fontaine, 1993).

Uma adequada limpeza e desinfeccdo visa, em dultima andlise, a eliminacdo de
microrganismos e contaminantes quimicos de modo a prevenir infec¢bes ou intoxicages,
sendo este o processo através do qual se elimina ou reduz para niveis seguros a flora
microbiana presente no equipamento e/ou utensilios. A obtencdo de um resultado eficaz no
processo de higienizacdo e que ndo comprometa a qualidade final da limpeza e da
desinfeccdo, depende de quatro factores interligados e complementares entre si,
nomeadamente o factor quimico associado ao produto de limpeza/desinfec¢do; o factor
mecanico relacionado com o equipamento; o factor temperatura associado a agua e o factor

inerente ao tempo de actuacdo dos produtos (Pinto & Neves, 2010).

Um outro aspecto associado a alteracdo do estado de qualidade dos alimentos é a
contaminacdo cruzada, que pode ocorrer quando o alimento passa por superficies
contaminadas ou se encontra exposto a aerossois ou condensados com origem a partir de

superficies contaminadas (Boulange-Peterman et al.,1993). Assim, para além da eficécia
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do processo de limpeza e desinfec¢do sdo considerados outros elementos que traduzem
indirectamente o estado higiénico dos utensilios: as condi¢es de armazenagem, meios
utilizados de secagem de loica, tempo de exposicao da loica ao ar, controlo de pragas, bem

como, as praticas de higiene e procedimentos por parte dos manipuladores de alimentos.

O tipo de material, o design e o estado de conservacdo dos utensilios sdo factores
importantes relacionados com o estado higiénico dos mesmos. O material dos
equipamentos e utensilios que entram em contacto com os alimentos ndo deve transmitir
substancias toxicas, odores e sabores, devendo ser ndo absorvente e, resistente a corroséo e
as repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo. As superficies devem ser lisas e estarem
isentas de rugosidade e frestas, ou outras imperfeicdes que comprometam a higiene dos

alimentos através do desenvolvimento de microrganismos nestes locais.

Por outro lado independentemente do tipo de material constituinte dos utensilios, a
possibilidade da bactéria aderir a sua superficie compromete a higiene desses materiais,
pelo que desta forma, duas opcdes devem ser consideradas na resolugdo da questdo: a
mudanca dos materiais aplicados em utensilios de manipulacdo de alimentos e o
desenvolvimento de novos produtos e protocolos de higienizagdo dessas superficies
(Meyer, 2003).

As transformacGes e o desenvolvimento tecnoldgico, a emergéncia de novas estirpes de
microrganismos patogénicos, transversal ao processo de globalizagdo mundial, envolvem a
prépria cadeia alimentar (entre outras areas) sendo necessario dar énfase a seguranca dos
alimentos de modo a promover salde e prevenir danos a saude publica. O Codex
Alimentarius criado conjuntamente pela OMS e pela Organizacdo das Nag¢des Unidas para
a Agricultura e a Alimentacdo, inclui recomendagfes internacionais sobre os principios
gerais de higiene alimentar. Estas directrizes tornaram-se um ponto de referéncia mundial
para todos os intervenientes ao longo da cadeia alimentar, nomeadamente agricultores e
criadores, fabricantes e processadores, manipuladores de alimentos e consumidores
(OMS/FAO, 2003).

O Parlamento Europeu e o Conselho da Unido Europeia aprovaram o Regulamento n°
852/2004 de 29 de Abril que estabelece as regras gerais destinadas aos operadores das

empresas do sector alimentar no que se refere a higiene dos géneros alimentares,
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estabelecendo como obrigatoria a aplicagdo geral dos procedimentos baseados nos
principios do sistema de Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP), da
sigla inglesa Hazard Analysis Critical Control Points. Este sistema baseia-se num conceito
preventivo aplicavel a todas as etapas da cadeia alimentar, desde o campo até a mesa do
consumidor e visa a certificacdo de alimentos seguros através da aplicacdo de uma
metodologia sistematica que identifica, controla e corrige potenciais perigos antes que a

contaminacédo possa ocorrer, de forma a evita-la (Pinto & Neves, 2010).

O Plano Nacional de Saude tem definidas prioridades baseadas na evidéncia cientifica,
cujo objectivo é o de obter ganhos em salde, quer a médio como a longo prazo. O
Programa Nacional de Saude Escolar coordenado pelo Alto-Comissario da Saude, com
orientacdo técnica da Direccdo-Geral da Saude e em articulagdo com o Ministério da
Educacdo propdem uma intervengdo que assenta na vigilancia e proteccdo da saude e a
aquisicdo de conhecimentos, capacidades e competéncias na promocdo da saude (DGS,
2006a). O impacto de deficientes condi¢bes béasicas de vida e ambientais, tais como a
poluicdo do ar interior e exterior, a agua insalubre, os alimentos inseguros, o saneamento
basico impréprio, as construcbes inadequadas, entre outros, faz-se sentir sobretudo na
salde das criancas, especialmente com idades inferiores a 6 anos, faixa etaria mais
vulneravel. Cabe a escola dirigir esfor¢os na procura de um ambiente mais saudavel para
as criancas, de modo a reduzir a exposi¢do das criancas aos riscos fisicos, quimicos e
bioldgicos (DGS, 2006a).

Uma Escola Promotora da Saude assenta nas vertentes curriculo, ambiente e interac¢do
escola/familia/meio e “ao constituir-se COMo um espago seguro e saudavel, esta a facilitar a
adopcdo de comportamentos mais saudaveis, encontrando-se por isso huma posicao ideal

para promover e manter a saide da comunidade educativa e da comunidade envolvente.”

(DGS, 20064).

No ambito da sadde escolar, mais especificamente no ambito da higiene alimentar, foi
objectivo deste trabalho avaliar a qualidade higiénica de utensilios utilizados nas refeigdes
de duas instituicbes do ensino pré-escolar. Nesse sentido foram delineados como
objectivos especificos a realizacdo de um diagnostico relativamente ao processo de

higienizacdo de loicas e utensilios adoptado em cada estabelecimento escolar; bem como a
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avaliacdo da qualidade microbioldgica dos utensilios de plastico e ago inoxidavel

utilizados em ambas as escolas.
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1. Higiene Alimentar na Manipulacéo de Alimentos

Pensa-se que os problemas inerentes a alteracdes e toxinfec¢des alimentares surgiram ha
cerca de um milhdo de anos atras, quando o homem passou a colector de alimentos e
introduziu o processo de cozedura dos alimentos. Em simultdneo com a sua preparacao
surgiram situacGes de doenca ocasionadas quer pelos préprios alimentos, quer pela rapida
deterioracdo causada por um armazenamento inadequado. Actualmente a Higiene e
Seguranca Alimentar constitui uma prioridade importante no mercado globalizado em que
vivemos, com o transporte interfronteirico de matérias-primas e a variedade de técnicas
aliadas ao processamento, colocando a avaliacdo de alimento seguro numa plataforma

nacional, europeia, transatlantica, ou mesmo planetéria (Forsythe, 2002).

A Higiene Alimentar é definida pelo Codex Alimentarius como o conjunto de todas as
condi¢des e medidas necessarias para garantir a seguranca e adequacdo dos alimentos em
todas as fases da cadeia alimentar (OMS/FAQ, 2003), pelo que a sua abrangéncia ndo
devera ser resumida a preparacdo de refeicdes, mas ser transversal a todas as etapas da
cadeia alimentar, nomeadamente na producdo, na distribuicdo, na recepcao, na preparacao

€ no empratamento.

No sector da restauracdo, onde normalmente estdo associados o0s estabelecimentos
comerciais, também se incluem os estabelecimentos de ordem social como escolas ou
lares, cuja actividade se encontra ajustada ao tipo e volume de populacdo a qual o servico é
prestado (Baptista & Linhares, 2005). Particularmente em ambiente escolar, a
disponibilizacdo de alimentos e refei¢cGes as criancas deve obrigatoriamente enquadrar o
equilibrio nutricional e a higiene e seguranga alimentar, eliminando ou reduzindo o risco

de toxinfeccdo alimentar.

As cantinas escolares devem assegurar a inocuidade, salubridade e uma adequada
conservacao das refei¢cdes que disponibilizam, podendo no entanto existir falhas de fungéo

como a ndo adopcao de boas praticas por parte dos manipuladores de alimentos, por razbes
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de negligéncia ou de desconhecimento, e consequente ocorréncia de DTA (Griffith,
Worsfold & Mitchell, 1998).

A ocorréncia de situagfes que envolvam risco pode causar doencas de origem alimentar,
infeccdes alimentares ou intoxicagdes alimentares. O efeito adverso para a salde associado
as doencas provocadas pela ingestdo de alimentos contaminados constitui uma enorme
preocupacao principalmente para os grupos mais vulneraveis, nomeadamente lactentes,

criancas, idosos e outros individuos cujo sistema imunitério se encontre fragilizado.

A prevencdo das DTA passa por um conhecimento dos perigos, quer estes sejam causados
por agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos, bem como pela implementacdo de programas
preventivos de autocontrolo, como o da anélise de perigos e pontos criticos de controlo do
sistema HACCP. Estas medidas visam reduzir as fontes de contaminacdo e os meios de
transmissdo dos agentes que causam efeitos indesejaveis nos alimentos e na salde dos
consumidores, centrando-se em termos gerais na higiene pessoal, aprovisionamento,

preparacédo, controlo de temperaturas e higienizacdo do equipamento e instalagdes.

Ao abrigo da Lei n.°159/99 é da competéncia dos Orgdos municipais participar no
planeamento e gestdo dos equipamentos educativos, nomeadamente nos estabelecimentos
de ensino publico pré-escolar, pelo que a alimentacdo escolar nestes estabelecimentos sao
da responsabilidade das autarquias, cabendo-lhes a funcdo de investir na construgéo,
manutencdo e gestdo dos refeitdrios. Enquanto no sector privado cabe as proprias
instituicbes efectuar também esse tipo de gestdo, sendo que a intervencdo na area da
alimentacdo estd dependente da maior ou menor capacidade orcamental e da prépria
sensibilidade dos organismos gestores.

No Programa Nacional de Saude Escolar esta contemplado serem efectuadas avaliacGes
relativamente as condi¢cdes de seguranca, higiene e salde dos estabelecimentos de ensino,
realizada pelas equipas de salde escolar em estreita articulagdo com os servigos de salde
publica e em parceria com os 6rgaos de gestdo dos estabelecimentos de educacao e ensino.
Nesse ambito sdo efectuadas visitas as escolas para avaliacao/reavaliacdo anual por forma
a permitir monitorizar e actualizar as condicdes de seguranca, higiene e salde e
simultaneamente verificar o cumprimento de eventuais correc¢cdes e/ou beneficiacGes
(DGS, 2006a).
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No formulario que serve de instrumento para a avaliacdo efectuada nas escolas, a saber,
“Avaliagao das Condicdoes de Seguranca, Higiene e Saude dos Estabelecimentos de
Educacao e Ensino” (DGS, 2006b) encontra-se também contemplada uma avaliacdo a zona
de alimentacdo colectiva nas componentes seguranca e higiene, onde para além da cozinha
estdo também contemplados o refeitério, bar e o bufete. Assim as 55 questdes referentes ao

29 ¢

servigo alimentar pretendem avaliar itens como a “seguranga”, “estrutura e equipamento”,
“produtos alimentares e refeicdes”, “bufete”, “cozinha”, “refeitério”, “manipuladores de
alimentos” e “catering”, sendo a avaliacdo global das condi¢es de seguranca, higiene e
salde efectuada de acordo com o grau de gravidade atribuido a cada item, do qual resulta a
classificacdo da escola em «Boa», «Razoavel» ou «Ma», estabelecendo-se assim uma
analise qualitativa comparativa com o objectivo de introduzir melhorias no decorrer das

actividades desenvolvidas no desenrolar do programa.

Ainda em prol da seguranca alimentar em meio escolar, o Ministério da Educacdo criou
através da Direccdo Geral de Inovacdo e de Desenvolvimento Curricular, a Circular
n°14/DGIDC/2007 de 25 de Maio, referente a Refeitorios Escolares e Normas Gerais de
Alimentacdo. Da circular constam cinco anexos dos quais trés se referem directamente a
questdes de seguranca alimentar, a saber “Anexo C - Higiene e Seguranga Alimentar”,
“Anexo D - Equipamentos e Utensilios” e “Anexo E - Legislacdo em Vigor”, sendo que o
Anexo B, denominado Ementas contém também diversos pontos referentes a seguranca
alimentar. Esta circular prevé que o fornecimento de refei¢cfes deve obedecer as normas
constantes do Regulamento (CE) n.° 852/2004, pelo que as escolas tém a obrigatoriedade

de implementar o sistema HACCP.

Dois estudos efectuados no ambito da avaliagdo das condigdes higio-sanitarias das
instalacdes, equipamentos e procedimentos de manipulagdo em cantinas escolares e que
utilizaram o mesmo instrumento de avaliagdo, revelaram que ambas as populacdes em
estudo, nomeadamente 32 escolas do 2° e 3° Ciclos do distrito de Vila Real e 40 jardins-de
infancia e Escolas Basicas do 1° Ciclo do Municipio de Penafiel, apresentavam na sua
generalidade condigGes estruturais e higio-sanitarias minimamente satisfatorias, embora
ndo cumprissem com alguns dos pré-requisitos recomendados para este tipo de
estabelecimentos. As ndo conformidades estruturais convergentes em ambos 0s estudos
apontam para a auséncia quase sistematica de lavatérios exclusivos e devidamente

equipados para a higienizagdo das maos; a ndo separacdo estrutural entre zonas de
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preparacdo de alimentos com diferentes niveis de risco; a ineficacia dos sistemas de
ventilacdo e extraccdo de fumos; bem como a inexisténcia de mecanismos de visualizacédo
das temperaturas no equipamento de frio e respectivos registos. Das ndo conformidades
funcionais foi destacado o armazenamento e acondicionamento incorrecto dos produtos
congelados e refrigerados; a inexisténcia de planos de controlo de pragas; a inexisténcia de
planos de limpeza e desinfeccdo das instalacdes; a inexisténcia de planos de auto-controlo
e falta de formacgéo dos manipuladores. Tendo sido considerado que as falhas detectadas a
nivel estrutural e funcional poderdo comprometer a seguranca dos alimentos servidos
nesses estabelecimentos, apontando os resultados obtidos para a necessidade de serem
tomadas medidas que visem a eliminacdo dos problemas encontrados, bem como efectuar
uma supervisdo e gestdo de aspectos relacionados com boas praticas de higiene alimentar.
Tendo sido ainda salientado a necessidade da adopg¢ao da metodologia HACCP, bem como
0 empenho conjunto das varias entidades no sentido das cantinas escolares apresentarem
elevados padrdes de higiene e seguranca alimentar (Barros, Lameiras & Rocha, 2008;
Santos, Nogueira & Mayan, 2007).

1.1 Factores que Influenciam a Higiene e Seguranca Alimentar

Numa conferéncia realizada em 2003 em Budapeste, organizada no ambito do projecto de
accdo concertada da Rede de Informacdo de Analise de Risco da Unido Europeia
(European Union Risk Analysis Information Network [EU-RAIN], 2003) que reuniu
cientistas, chefes de cozinha, representantes dos consumidores e das agéncias de seguranca
alimentar de varios paises, foi debatido o tema “Seguranga Alimentar na Restauracdo: uma
responsabilidade ignorada?” (“Catering Food Safety: A responsability Ignored?”).
Posteriormente foi elaborado um relatério das varias abordagens e conclusdes, tendo sido
identificados os principais factores que contribuem para a ocorréncia de toxinfeccdes
alimentares em unidades de restauracao, designadamente: matérias-primas contaminadas;
manipulagdes inadequadas que originam contaminacdes cruzadas; controlo inadequado das
temperaturas na confeccdo, descongelamento, reaquecimento, banho-maria e na
armazenagem no frio; méa higiene pessoal; manipuladores de alimentos infectados; ma
higiene das instalag6es, equipamentos e utensilios; utilizacdo de panos da loica e esponjas

para diversas fungdes; alimentos preparados com muita antecedéncia; alimentos
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preparados em grandes quantidades; armazenagem a temperatura ambiente; e demora na

distribuicéo.

Do vasto campo de abordagens que podem ser consideradas em termos da higiene
alimentar, serdo focados alguns factores atrds mencionados, que poderdo exercer uma
accao preponderante e com repercussdes directas ou indirectas sobre a qualidade da oferta

alimentar.

1.1.1 CondicGes e Concepgao das Instalagdes e Equipamentos

Uma das premissas importantes inerentes a garantia de uma oferta alimentar em condicdes
de higiene e seguranca é a propria concepcao das instalacfes, que devera ser pensada tendo
em conta os requisitos legais e de modo a ser atingido o objectivo de eliminar/reduzir os

potenciais perigos e riscos associados.

Relativamente ao edificio em si torna-se importante assegurar a criagdo de condigdes
favoraveis, nomeadamente o acesso preferencial & luz natural ou uma boa iluminagéo
artificial; providenciar entradas de ar puro vindo do exterior atraves da construcdo de vaos
nas fachadas, ou por accdo de equipamentos mecénicos que permitam a entrada e
circulagdo de ar renovado; assim como devera estar prevista a ligacdo com a rede publica
de &gua e saneamento ou no caso de impossibilidade, a utilizacdo de outro sistema que

ofereca garantia de qualidade, seguranca e controlo.

Logo na fase de projecto das instalagcdes a configuracdo interna dos estabelecimentos do
ramo alimentar deve assegurar as boas préaticas de higiene, incluindo a prevengdo da
ocorréncia da contaminagdo cruzada entre e durante todas as operagdes inerentes ao
processo (OMS/FAQ, 2003).

Tanto o lay-out como o design das instalagcdes e equipamentos deverdo ser pensados de
modo a assegurar que a sua disposicdo, concepgéo, construcdo, localizacdo e dimensao
respeitem as especificacOes referidas no Regulamento (CE) n° 852/2004 para as empresas

do ramo alimentar, nomeadamente:
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= Permitir a manutencéo e a limpeza e/ou desinfecgéo adequadas, evitar ou minimizar
a contaminacdo por via atmosférica e facultar um espaco de trabalho adequado para
permitir a execucdo higiénica de todas as operacdes;

= Permitir evitar a acumulagdo de sujidade, o contacto com materiais toxicos, a queda
de particulas nos géneros alimenticios e a formagcdo de condensacdo e bolores
indesejaveis nas superficies;

= Possibilitar a aplicacdo de boas praticas de higiene e evitar nomeadamente a
contaminacéo e, em especial, o controlo dos parasitas;

= Proporcionar, sempre que necessario, condi¢des adequadas de manuseamento e
armazenagem a temperatura controlada, com uma capacidade suficiente para
manter 0s géneros alimenticios a temperaturas adequadas e ser concebidas de forma

a permitir que essas temperaturas sejam monitorizadas.

De acordo com os varios diplomas legais com aplicacdo no ramo alimentar, todos o0s
materiais utilizados nos revestimentos de tectos, pavimento, paredes ou outras divisorias
deverdo apresentar caracteristicas que permitam uma manutencao, limpeza e desinfec¢cdo
adequadas, nomeadamente deverdo ser lisos, impermeaveis, ndo absorventes, lavaveis e
ndo toxicos. Sendo também recomendavel que todos os angulos e cantos entre paredes,
pavimentos e tectos sejam construidos em forma arredondada, por forma a facilitar o

processo de higienizagéo.

Também as superficies de trabalho das zonas em que o0s géneros alimentares sao
manuseados, incluindo as dos préprios equipamentos, deverdo ser constituidas por

materiais lisos, lavaveis, resistentes a corrosdo e nao toxicos.

A prépria disposicdo do equipamento devera permitir uma manutencdo e limpeza
adequadas, assim como garantir o seu funcionamento de acordo com a utilizagdo prevista e

facilitar as boas praticas de higiene, incluindo a monitorizacdo (OMS/FAQ, 2003).

Segundo Sprenger (2008) os locais onde os géneros alimenticios sdo preparados, tratados
ou transformados, nomeadamente as cozinhas deverdo apresentar um design que va ao
encontro das necessidades dos trabalhadores e que satisfaca os requisitos de seguranca,

sendo que no desenho do seu lay-out deverdo ser respeitadas as seguintes caracteristicas:
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= Fluxos de trabalho devidamente separados e identificados;

= Definicdo de areas e servi¢os especificos para os fins alocados;

= Economia de provisdo de espaco de forma compativel com boas praticas de
higiene.

No planeamento da instalacdo de uma cozinha é essencial que esteja prevista uma
adequada separagdo entre “dreas sujas’ e “dreas limpas” inerentes as operacdes de
armazenamento, preparacdo, confeccdo, empratamento e distribuicdo. Devendo ser
previsto um “circuito marcha em frente” por forma a evitar contaminagdes dos alimentos
manipulados através de contacto directo ou indirecto com o pessoal, utensilios ou matérias-

primas.

Um outro aspecto a salientar e de acordo com o referenciado no Regulamento (CE) n.°
852/2004, é a presenca de um numero adequado de lavatérios diferenciados de acordo com
0 uso, nomeadamente para a lavagem de diferentes tipos de alimentos, lavagem de loica e a
lavagem das méos dos funcionarios. Estes Ultimos deverdo se encontrar permanentemente
equipados com torneira de comando nao manual, dgua quente e fria e materiais de limpeza

das maos e dispositivos de secagem higiénica.

Deverdo ainda existir instalacées de apoio para os funcionarios, nomeadamente instalacfes
sanitérias e vestiarios, ndo devendo as mesmas comunicarem directamente para os locais
onde se manuseiem alimentos. Estes espacos deverdo estar munidos dos equipamentos
adequados, bem como deverdo também estar previstos locais especificos para 0s

funcionarios poderem guardar a sua roupa e objectos pessoais.

1.1.2 Boas Pratica de Fabrico

As Boas Préticas de Fabrico abrangem os principios, procedimentos e meios considerados
essenciais para uma producdo de alimentos segura e com qualidade, devendo ser
devidamente aplicadas e documentadas as condigdes tidas como relevantes para o fabrico
higiénico de alimentos (Forsythe, 2002).

Sendo a manipulagdo de alimentos um factor transversal as varias etapas do processo de

confecgdo, bem como um aspecto importante a considerar quando se pretende salvaguardar
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a qualidade e segurancga dos produtos alimentares, torna-se fundamental serem adoptadas
determinadas regras de modo a que esse processo seja realizado em seguranca,

nomeadamente e de acordo com Pinto e Neves (2010) as seguintes:

= Manter os alimentos manipulados separados dos alimentos crus;

= Manter um alimento quente a uma temperatura nunca inferior a 65°C no seu
interior;

= Utilizar sempre luvas descartaveis na manipulacdo de alimentos cozinhados;

= Efectuar a prova de alimentos de uma forma higiénica, através do uso de utensilios
préprios e nunca com os dedos;

= Reduzir a0 minimo o tempo entre a armazenagem e a preparacédo; a preparacdo e a

confeccdo; a confeccdo e o0 embalamento; o embalamento e 0 consumo.

A confeccdo de alimentos pode ser realizada de diversas formas, sendo utilizados métodos
como cozer, estufar, grelhar, assar ou fritar, em que ocorre uma transferéncia de calor entre
determinada fonte e os alimentos. Através desta etapa € possivel eliminar total ou
parcialmente 0os microrganismos que possam estar presentes nos alimentos e a0 mesmo

tempo tornar o alimento agradavel ao gosto e ao paladar.

Conhecer de um modo adequado os mecanismos e as formas de confeccionar os alimentos,
é fundamental em todo o processo, de modo a garantir a seguranga dos mesmos, devendo-
se ter em consideragdo aspectos como adequadas temperaturas de confeccdo, controlo de
tempos de espera, condi¢cbes de exposicdo dos alimentos, contacto com equipamentos,

entre outros que contribuam para evitar a contaminacdo e multiplicacao bacteriana.

Dos varios métodos de confec¢do devera dar-se particular atengdo a fritura, nomeadamente
no que diz respeito a qualidade dos o6leos utilizados, devendo esta ser diariamente
controlada quer através de testes calorimétricos, quer através de verificagdo das
caracteristicas associadas a alteracdo da gordura, tais como formacdo de espuma, cor
escura e turva, forte formacdo de fumos e odor irritante e desagradavel. Num estudo onde
foi efectuada a avaliagdo da qualidade do dleo de fritura em 44 estabelecimentos de
restauracdo do concelho da Maia foi verificado, através da aplicacdo do método
calorimétrico e do método fisico medido no equipamento Fri-Check, que das 195 amostras

de Oleo analisadas 19,5% apresentaram resultados ndo conformes, contendo teores de
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compostos polares superiores a 25%. Esta avaliagdo evidenciou a necessidade de serem
garantidas condigdes e procedimentos de fritura adequados através da sensibilizacdo e
formacédo dos manipuladores sobre os factores que condicionam a degradacdo do Oleo de
fritura, evitando a acumulacdo de substancias toxicas de modo a prevenir situacdes de risco

para a salde dos consumidores (Fernandes, Silva & Freitas, 2010).

Um outro aspecto a ter em consideracdo é o tratamento a dar as sobras de alimentos que
foram confeccionados, mas ndo chegaram a ser servidos e consumidos, que devera ser
efectuado com a maximo cuidado, podendo estas ser reaproveitadas desde que seja

assegurado o seguinte (Pinto & Neves, 2010):

= Ser mantida a cadeia de frio, ndo podendo permanecer a temperatura ambiente;

»= Quando quentes, ser rapidamente arrefecidas até uma temperatura de 3°C, sendo
posteriormente acondicionadas e refrigeradas;

= Nao ser reaproveitadas em conjunto com novos produtos;

= Acondicionadas com indicacdo da totalidade dos ingredientes e da data de
producéo;

= Ser rejeitadas quando apoOs conservadas terem sido colocadas uma segunda vez a
temperatura ambiente;

= Nao devera se efectuar um reaproveitamento das sobras de produtos lacteos ou

ovos.

1.1.3 Contaminacdo Cruzada

Um dos varios factores que contribuem para que um alimento possa se tornar inseguro,
com agravamento do risco de ocorréncia de toxinfeccGes alimentares é a contaminagao
cruzada, que de acordo com o Codex Alimentarius acontece quando 0s microrganismos
patogénicos se propagam de um alimento contaminado para outro que ndo esteja
contaminado, ou que se encontre pronto para consumo. Também podendo ocorrer por
intermédio dos agentes que os manipulam, superficies de contacto ou através do préprio ar.

Essa transferéncia de microrganismos pode ter, entre outras, as seguintes origens:

»= As maos dos manipuladores, por exemplo, quando se manipulam alimentos crus e

seguidamente alimentos confeccionados e prontos para consumo ou quando as
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mé&os que contactam com os diferentes alimentos ndo forem lavadas ap6s mudanca
de tarefa;

= Os salpicos de saliva, espirros ou tosse dos operadores, quando ndo sdo adoptados
comportamentos seguros por forma a evitar a contaminacgéo dos alimentos;

= Os utensilios, superficies de trabalho, farda ou outros equipamentos, quando por
exemplo, é utilizada a mesma faca para cortar alimentos crus e cozinhados, sem ter
havido uma correcta higienizacdo entre as duas utilizacBes, ou quando se usa a
mesma bancada para o fim acima referido;

= Os alimentos contaminados, como o caso de um produto em fase de descongelagéo
ndo estar devidamente embalado e acondicionado e libertar sucos que contaminem
alimentos ja confeccionados;

= As condi¢des ambientais, quando por exemplo o ar contém microrganismos
aderidos a particulas de p6 que por via da gravidade se depositam nos alimentos ou

utensilios.

Por forma a evitar a ocorréncia deste tipo de contaminacdo é fundamental conhecerem-se
as fontes, veiculos e trajectos de contaminacdo, assim como as formas de controlo que se
poderdo aplicar sobre cada um destes factores no ambito da prevengdo. Nesse sentido
deverdo ser implementadas medidas ou que removam as fontes de contaminacao, ou que
criem barreiras entre elas e os veiculos de contaminacéo, ou entre estes e os alimentos
(Sprenger, 2008).

Dada a complexa inter-relacdo entre fontes, veiculos e alimentos o que permite aos
contaminantes levar a cabo diferentes rotas até chegar ao alimento, torna-se necessario

estabelecer um abrangente leque de medidas preventivas, salientando-se as seguintes:

= Impedir o contacto ou proximidade dos alimentos sujos com todos 0s outros
alimentos, tanto crus como confeccionados;

= Impedir o contacto ou proximidade de alimentos crus com alimentos cozinhados;

= Manter os alimentos bem acondicionados e protegidos;

= Efectuar as operagdes que envolvam o manuseamento de alimentos crus em areas
separadas ou locais especificamente concebidos para esse efeito;

*= Minimizar o manuseamento dos alimentos;

= Colocar os alimentos crus nas prateleiras inferiores dos frigorificos;
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= Usar panos de limpeza preferencialmente de uso descartavel;

= Dotar as torneiras de comando ndo manual;

= Limitar o nimero de superficies que entrem em contacto com os alimentos;

= Proceder a uma higienizacdo adequada das mados, utensilios, instalacGes e
equipamentos;

= Usar utensilios identificados por cores que correspondam aos diferentes tipos de

alimentos.

1.1.4 Higiene e Boas Praticas dos Manipuladores

O manipulador pode ser uma via de contaminacdo dos alimentos produzidos em larga
escala, desempenhando um papel importante na seguranca e preservacao da higiene dos
alimentos durante toda a cadeia produtiva, o que inclui as fases de recepcéo,
armazenamento, preparacdo e distribuicdo. A manipulacdo incorrecta € o descuido em
relacdo as normas higiénicas favorecem a contaminacdo através de microrganismos
patogénicos, que por sua vez, podem lesar a salde do consumidor (Pinheiro, Wada &
Pereira, 2010).

Num estudo efectuado por Andrade, Silva e Brabes (2003), onde 68 manipuladores de
alimentos de 12 unidades de alimentacdo foram submetidos a avaliagdo microbiologica das
méos, verificou-se em 88% deles resultados de contagem de microrganismos mesoéfilos
aerdbios superiores a 100UFC/mdo. As percentagens foram de 45, 46 e 28 para 0s
coliformes totais, para fungos/ leveduras e para o S.aureus, respectivamente, revelando os
resultados que os estabelecimentos operavam com um elevado risco de ocorréncia de
toxinfeccbes alimentares. Um outro estudo realizado para avaliagdo da qualidade
microbiol6gica de alimentos fornecidos em escolas publicas do municipio de Lavras,
evidenciou que apenas 3 das 8 amostras efectuadas apresentavam um adequado padrdo de
qualidade alimentar. Os resultados que se revelaram ndo conformes devido a
microrganismos mesofilos aerdbios, coliformes e E.coli denotam a falta de um controlo
higio-sanitario na manipulacdo de alimentos, dado que sdo indicadores de risco para a
salde dos consumidores, evidenciando ainda falhas de higiene (Borges, Mendonca &
Batista, n.d.).
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A relacdo entre mas praticas de higiene dos manipuladores e a ocorréncia de DTA, tem
sido frequentemente referida na literatura, associada a manipuladores doentes ou
portadores assintomaticos e que apresentem habitos inadequados de higiene pessoal ou de
preparacdo de alimentos. A tomada de consciéncia, por parte dos manipuladores, da sua
importancia na producgédo de alimentos seguros é fundamental para garantir a proteccdo da

saude dos consumidores.

1.1.4.1 Higiene Pessoal

O conceito de higiene pessoal reporta-se ao estado geral de limpeza quer do corpo como do
vestuario dos manipuladores de alimentos, sendo as cavidades nasais, boca, pele e tracto
gastrointestinal dos humanos importantes fontes de contaminacdo microbiana devido a

praticas de higiene precérias.

Pelo que qualquer pessoa que manuseie alimentos deve manter um elevado grau de higiene
pessoal ao nivel do corpo, uniforme e calcado, devendo no decurso da sua actividade
profissional comportar-se de modo apropriado, seguindo todas as regras de higiene
estipuladas. Este padrdo de higiene deve ser fomentado pois nem sempre é cumprido por
parte das manipuladoras de alimentos, devendo-se em parte ao facto de por vezes serem
pessoas de uma posicdo social e nivel cultural baixo, havendo de acordo com estudos uma
correlagdo entre o nivel educacional e o nivel de higiene pessoal (Sangole, Lanjewar &
Zodpey, 2002).

1.1.4.2 Higiene das Maos

As méos sdo das principais fontes de contaminagdo bacteriana dos alimentos, sendo do
senso comum que uma adequada lavagem e secagem das mesmas sao factores importantes
no controle da infec¢cdo. Igualmente tem vindo a ser documentada a eficacia da realizacédo
das vérias etapas inerentes ao processo de lavagem das mdos na diminuicdo da flora

bacteriana da superficie da pele (Borges, Silva & Gontijo Filho, 2007).

Para esse efeito devera ser efectuada uma correcta lavagem e desinfeccdo das maos, com
recurso a equipamento adequado, nomeadamente um lavatério de comando ndo manual e

de uso exclusivo para esse fim, soluto bactericida (ou um sabonete liquido e um
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desinfectante), assim como toalhas descartaveis de papel e um recipiente para o lixo com

tampa accionada por pedal.

Segundo o estipulado no Codex Alimentarius os manipuladores deverdo lavar as maos
sempre que a limpeza pessoal possa afectar a seguranca dos alimentos, por exemplo no
inicio do trabalho; antes do manuseamento de alimentos; depois de manipular alimentos
crus; depois de manipular e/ou transportar residuos ou qualquer material contaminado;
depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfec¢do) e apds a utilizacdo das

instalacGes sanitarias.

Pragle, Harding e Mack (2007) apontam o ensino e a formacdo dos manipuladores como o
factor mais importante na aquisi¢ao de conhecimentos, sendo determinante para a lavagem
correcta das médos. Também as unhas deverdo se encontrar em bom estado de higiene com
vista a prevenir os riscos de contaminacdo dos alimentos, devendo apresentar-se sempre

curtas, limpas e sem verniz, ndo sendo adequado o uso de unhas posticas.

A utilizacdo de luvas descartaveis deve se reportar a tarefas especificas, sendo importante
antes de as calcar de se proceder a uma lavagem prévia e adequada das maos, devendo
também considerar-se o aspecto que a tarefa deve ser efectuada sem interrupcdo de modo a

evitar o risco de contaminacdo cruzada.

1.1.4.3 Uniforme de Trabalho

No ambito da seguranca alimentar os manipuladores devem usar vestuario adequado,
cobertura para a cabeca e calgado que confira proteccdo. Desde que se apresente ao servigo
o funcionério deve equipar-se convenientemente com bata, touca e calgado em bom estado

de asseio e preferencialmente de cor clara e sem bolsos externos.

Esta indumentéria deveré ser fornecida aos profissionais num conjunto de varias mudas de
uniformes completos, de modo a assegurar a possibilidade de troca, devendo ser dada
atencdo ao seu bom estado de higiene bem como uso adequado, sendo que este
equipamento ndo deve ser usado fora do local em que os géneros alimentares sao

preparados.
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Os adornos pessoais constituem um factor de risco, podendo inadvertidamente cair e
incorporarem os alimentos, ou favorecer o crescimento bacteriano nos alimentos com o0s
quais entram em contacto, visto que facilmente acumulam sujidade. Conforme o articulado
legal ndo é permitido nas areas de manuseamento de alimentos o uso de joias, relogios,
pulseiras, brincos, piercings, entre outros, pois podem constituir um perigo para a
seguranca e adequacdo dos alimentos. Todos estes aderecos, bem como outros objectos
pessoais devem ser guardados em local adequado nos vestidrios (Baptista & Saraiva,
2003).

Os mesmos preceitos aplicam-se a pessoas que Visitem as areas de fabrico, processamento
ou manuseamento de alimentos, devendo estas usar vestuario de protec¢do, bem como

adoptar adequadas regras de higiene.

1.1.4.4 Estado de Saude

Ao abrigo do DL 109/2000 de 30 de Junho e na salvaguarda da qualidade da oferta
alimentar e de modo a evitar a probabilidade de contaminacgdo directa ou indirecta, todos
os funcionarios devem fazer exames médicos de admissao, de rotina ou ainda caso haja

indicacgéo clinica ou epidemiologica.

E de acordo com a legislagdo vigente, ndo sdo autorizadas a entrar em quaisquer areas de
manuseamento de alimentos portadores de alguma patologia facilmente transmissivel
através dos alimentos, ou que se encontrem em estado de ictericia, diarreia, vomitos, febre,
dores de garganta acompanhadas de febre, lesdes na pele visivelmente infectadas ou

corrimento dos ouvidos, olhos ou nariz.

Caso um manipulador de alimentos apresente este tipo de sintomatologia deve informar o
responsavel do respectivo sector alimentar para que a necessidade de exame médico e
possivel exclusdo do manuseamento de alimentos seja equacionada. Relativamente aos
cortes e queimaduras, estes constituem pontos de lesdo na pele onde os microrganismos se
podem desenvolver, pelo que caso se decidir que o manipulador pode continuar a trabalhar,
0 corte ou queimadura deve estar devidamente tapado com pensos coloridos e

impermedveis, devendo ser usadas luvas descartaveis.
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1.1.4.5 Comportamento Pessoal

Os trabalhadores que preparem, tratem ou transformem géneros alimenticios devem evitar
comportamentos que possam resultar na contaminagdo dos mesmos, por forma a eliminar
ou corrigir alguns gestos pessoais inapropriados, tais como fumar no local de trabalho;
tossir ou espirrar sobre os alimentos, equipamento ou utensilios; beber, comer ou mascar
durante o servico; tocar na boca, nariz, cabelo e rosto durante a manipulacdo dos

alimentos.

As regras de higiene devem ser afixadas em locais apropriados, podendo ser
acompanhadas por sinalética apropriada, de modo a que sejam recordadas e salvaguardadas

pelos operadores do sector alimentar, tais como as indicadas por Pinto e Neves (2010):

= “Lave as maos, antebragos ¢ unhas, ao usar o sanitario.”

= “Lave as maos antes de entrar nas instalagdes.”

= “Nao mexa nos cabelos, nariz ou orelhas enquanto estiver a manipular alimentos.”

= “ Nao espirre, tussa ou assoe o nariz perto de alimentos, equipamentos e
utensilios.”

= “Use sempre que necessario luvas e mascaras quando manipular directamente
alimentos, devendo as mesmas estar em perfeitas condi¢cdes de uso.”

= ““Use uniformes sempre limpos.”

= “Nao use anéis, brincos, pulseiras, reldgios, outros adornos, unhas compridas,
esmaltes e perfumes, quando estiver a trabalhar.”

= “Lembre-se: o uso de luvas deve ser complemento a perfeita higiene das maos.”

1.1.5 Formacéao

A formacdo periddica e treinamento béasico das pessoas envolvidas em operaces que
tenham contacto directo ou indirecto com alimentos, no que concerne a higiene e
seguranca alimentar e boas praticas, constituem um ponto fulcral no &mbito da seguranca

alimentar.

Todo o pessoal deve estar consciente das repercussdes do seu papel e responsabilidades na

prevencdo da contaminacdo ou deterioracdo dos géneros alimentares, devendo dispor de
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conhecimentos e qualificagbes necessérias para o desempenho das suas funcdes
(OMS/FAO, 2003).

Em dltima andlise a finalidade da formacdo é contribuir para a minimizacdo e/ou
eliminagdo do risco de ocorréncia de DTA, através do incentivo a adopcao de boas praticas
e eventual mudanca de atitudes e comportamentos que visem a seguranca e higiene

alimentar, por forma a garantir a salubridade dos alimentos manipulados.

No decurso da formacéo e concluida a fase de abordagem dos contetdos programaticos
inerentes a formacdo deverdo ser periodicamente efectuadas avaliacbes da eficacia dos
programas de formacdo, bem como ser efectuada uma verificacdo e supervisdo que
permitam averiguar se 0s procedimentos transmitidos estdo na préatica a ser eficazmente
executados. Devendo-se também regularmente proceder-se a revisdo e actualizacdo dos

programas de formacéo (Baptista & Saraiva, 2003).

1.1.6  Controlo da Agua de Abastecimento

As boas préticas de fabricacdo incluem a qualidade da agua utilizada, visto que esta pode
ser um veiculo de transmissdo de contaminantes quimicos (entre outros pesticidas,
detergentes, nitratos ou chumbo) ou agentes bioldgicos (entre os quais bactérias, virus,
protozoarios ou helmintos) que quando presentes na agua ingerida podem afectar a saude

humana.

As doencas de transmissao hidrica advém de microrganismos patogénicos notoriamente do
aparelho intestinal, em geral provenientes dos excretas de pessoas ou animais infectados,
estando associadas a patologias tais como a cdlera, febre tiféide e paratiféide, hepatite ou

gastroenterites.

O DL 306/2007 de 27 de Agosto que estabelece o regime da qualidade da agua destinada
ao consumo humano tem por objectivo “...proteger a saide humana dos efeitos nocivos
resultantes da eventual contaminagdo da &gua e assegurar a disponibilizacdo
tendencialmente universal de agua salubre, limpa e desejavelmente equilibrada na sua

composi¢ao.”
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Nesse sentido, os locais de manuseamento e processamento de alimentos devem possuir
um abastecimento de &gua potavel, onde sejam respeitados os valores legalmente
estabelecidos para os parametros quimicos e microbioldgicos, de forma a garantir que a sua
utilizacdo ndo provoque, por esta via, a contaminacdo dos géneros alimenticios ou
utensilios e equipamentos que com eles contactam. Caso sejam utilizados reservatérios de
agua, estes deverdo ser protegidos e limpos periodicamente através do estabelecimento de
um plano de higienizacdo que abranja estas estruturas, devendo caso necessario ser

adoptados tratamentos necessarios para assegurar a sua potabilidade.

Também a utilizacdo de agua para producdo de gelo ou vapor deverd reunir condicGes de
potabilidade, de modo a que quando entre em contacto com os alimentos ndo acarrete risco

de para a saude.

1.1.7 Controlo de Pragas

As pragas constituem um factor de risco para a seguranca alimentar, dado que espécies
como roedores, baratas entre outros insectos podem ser vectores mecanicos de
microrganismos prejudiciais & saude e que poderdo por em causa a inocuidade dos

alimentos com os quais entrem em contacto.

O controlo de infestagcdes por pragas assenta na criacdo de um ambiente desfavoravel ao
seu desenvolvimento (Sprenger, 2008), nomeadamente através da adopcdo das seguintes

medidas preventivas:

Existéncia de um sistema de saneamento adequado e com as condutas de

escoamento protegidas;

= Manutencdo de um bom estado de higiene e limpeza das instalagdes e
equipamentos;

= Boas condi¢Ges de armazenamento e remog¢ado dos residuos produzidos;

» Inspeccdo das matérias-primas adquiridas;

= Utilizacdo de dispositivos de prevencdo de acesso (redes mosquiteiras, sistema de

eliminacdo de insectos, pontos de engodo, cortinas de ar,...);

= Realizacdo de um programa de desinfestacdes periddicas as instalacdes;
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= Monitorizagdo regular do estabelecimento e area envolvente para avaliacdo de

potencial infestacao.

O controlo e erradicacdo de pragas deverdo ser efectuados de uma forma segura, pelo
que a utilizacdo de biocidas quimicos, fisicos ou biolégicos ndo devera acarretar
qualquer prejuizo para a seguranca ou adequacdo dos alimentos e consequentemente

para a salde humana.

1.1.8 Limpeza e Desinfecgao

A presencga de residuos alimentares, sujidade e humidade em superficies de trabalho,
equipamentos, instalagcdes ou utensilios potencia o crescimento da populagdo microbiana e
consequente contaminacdo dos alimentos, pelo que deverdo ser garantidos procedimentos
adequados de limpeza mediante a accdo de lavagem e enxaguamento complementados,

quando necessario, com um processo de desinfeccgéo.

Os procedimentos de limpeza podem ser efectuados através da utilizagdo separada ou
combinada de métodos fisicos e métodos quimicos, cuja aplicacdo engloba em tracos
gerais as seguintes etapas (OMS/FAOQ, 2003):

* Remocdo de residuos das superficies;

= Aplicacdo de uma solugdo detergente para soltar peliculas de microrganismos e
sujidade, mantendo-as em solugcdo ou suspensao;

= Enxaguamento com agua potavel para remover a sujidade e os residuos de
detergente;

= Limpeza a seco ou outros métodos apropriados;

= Desinfeccdo e subsequente lavagem com agua potavel, quando necessario.

Para ser garantido um bom estado de higiene devem ser desenvolvidos planos de limpeza e
desinfeccdo levados a cabo de forma sistematica, de acordo com uma frequéncia
estabelecida e que deverdo ser continuamente monitorizados e estar devidamente

documentados.
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O plano de higienizacdo constitui um documento elaborado por técnicos especializados,

onde sdo indicadas as accdes que devem ser tomadas com o intuito de executar uma

correcta limpeza e desinfeccdo, dando assim resposta as seguintes questdes (Pinto &
Neves, 2010):

O que higienizar?

Como fazer?

Quando fazer?

Com que produtos e com que equipamentos?
Que quantidade utilizar?

Quais as medidas de seguranca a aplicar?

Quem é o responsavel?

De acordo com o estabelecido no Codex Alimentarius um plano de higienizacdo deve

definir um conjunto de especificacdes, das quais destaca-se 0 seguinte:

Ser assegurada a cobertura total das areas, bem como todos os equipamentos e
utensilios, incluindo os utilizados na prépria limpeza;

Descricdo do modo de realizagdo das actividades, nomeadamente no que respeita
aos produtos quimicos de limpeza e desinfecgdo a utilizar, a concentracdo das
solucdes, o modo de aplicacdo e a periodicidade;

Fomentar uma utilizagdo segura dos produtos quimicos, particularmente no que diz
respeito aos cuidados de salde e de seguranca na sua prepara¢do, manuseamento e
aplicacao;

Atribuicdo de responsabilidades pela realizacdo de tarefas especificas;
Estabelecimento de medidas de monitorizacdo para avaliagdo da eficacia do plano
de limpeza e desinfeccao;

Ser efectuado o registo das actividades realizadas.

Para além dos factores focados anteriormente deverdo ainda ser tidos em consideracdo

outros pré-requisitos previstos na legislacdo, que poderdo exercer uma influéncia sobre a

qualidade e seguranca do processo de fornecimento de refeicdes, nomeadamente o controlo

de fornecedores; seguranca e manutencdo dos equipamentos de producdo; controlo de

substancias quimicas; gestdo de residuos; manutencao da cadeia de frio; entre outros.
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1.2 Consequéncias da Auséncia da Qualidade Alimentar

O ndmero e tipo de microrganismos presentes num produto alimentar sujeito a confeccao
estd directamente relacionado com o seu meio de proveniéncia, a sua qualidade
microbioldgica original, as condi¢Bes sanitarias sob as quais é manipulado ou processado e
as condi¢cbes de acabamento, armazenamento ou embalamento. Em relacdo as condicdes
sanitarias, estas abrangem um vasto leque de condicionantes que vao desde a concepcéo e
design das instalacfes, equipamento e utensilios; utilizacdo de processos adequados de
remocdo da sujidade, lavagem e desinfeccdo; controlo da saude dos manipuladores e

observancia de boas praticas de higiene pessoal e de confeccéo.

A flora microbiana de um produto alimentar é influenciada pela inter-relagdo de um
conjunto de factores intrinsecos as caracteristicas do préprio alimento, nomeadamente o
pH, actividade da agua, disponibilidade de oxigénio, capacidade de tamponagem,
nutrientes disponiveis, substancias naturalmente antimicrobianas, presenca de flora
microbiana natural e forma coloidal. As caracteristicas do ambiente em que o alimento se
encontra ou estd armazenado, exercem também influéncia sobre a sua carga microbiana,
salientando-se dentre estes parametros extrinsecos a temperatura, humidade relativa,

composicdo atmosférica e embalagem (Forsythe, 2002).

Para se efectuar uma analise microbioldgica e dado ser incomportavel fazer a deteccdo de
todos 0s microrganismos patogénicos e toxinas por eles produzidos e presentes nos
alimentos, torna-se necessario a utilizacdo de métodos de avaliagdo baseados na
probabilidade de contaminacdo através da pesquisa de alguns grupos de microrganismos
denominados como indicadores. A presenca destes microrganismos permite avaliar a
seguranga e higiene alimentar, dando indicacdo de praticas menos correctas sob o ponto de
vista higiénico e revelando condi¢Bes processuais que impliquem riscos potenciais

associados a possivel presenca de patogénicos.

A presenca de microrganismos mesofilos (cuja temperatura dptima se situa entre os 20°C e
0s 45°C) em elevado numero nos alimentos analisados, a excepgdo dos fermentados,

poderd indiciar m& qualidade das matérias-primas ou deficientes condicbes de

processamento, transporte e conservagdo, sendo que a maior parte das bactérias
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patogénicas presentes nos alimentos fazem parte deste grupo (I. Cruz, comunicagdo

pessoal, n.d.).

O grupo de microrganismos indicadores de contaminagdo fecal inclui usualmente a
pesquisa de coliformes, Escherichia coli, enterobactérias e estreptococos fecais, sendo o
habitat de varios géneros deste grupo de microrganismos o tracto intestinal do homem e
outros animais. A sua presenca nos alimentos podera indicar deficientes procedimentos de
higiene, estando inerentemente associado um risco provavel da presenca de patogénicos
(Forsythe, 2002).

A presenca de Staphylococcus aureus para além do proprio risco toxinogénico, esta
normalmente associada a méas préaticas higiénicas, visto que o seu habitat é a pele e naso-
faringe dos manipuladores, podendo ainda ter origem em equipamento e superficies mal
higienizado ou em matérias-primas, principalmente as de origem animal (Sousa, Franco,
Rodrigues & Santos, 2001).

A Salmonella € a bactéria patogénica mais associada a casos declarados de toxinfecgdo
alimentar, multiplicando-se activamente no tracto intestinal e provocando uma reac¢éo tipo
infeccioso, cujos sintomas incluem diarreia, nausea, dor abdominal, febre branda e
calafrios e em algumas vezes vomitos, dor de cabeca e fraqueza. Todas as espécies deste
género sdao potencialmente patogénicas para o homem, sendo que o nimero de células
bacterianas necessario para provocar uma infecgdo clinica depende da viruléncia da estirpe,
da idade e do estado geral de saude dos consumidores (Jay, 2005). As salmoneloses sao
normalmente transmitidas pelos alimentos de origem animal, embora possam ser
consequéncia de uma contaminacdo de pessoa a pessoa, nomeadamente nas creches. (I.

Cruz, comunicagdo pessoal, n.d.).

As patologias de origem alimentar podem ainda ser veiculadas por outros patogénicos
como € o caso de virus, moluscos, protozoarios, micotoxinas produzidas por fungos, ou

menos comummente, entre outros, por prides (Forsythe, 2002).

Um estudo efectuado por estimativa nos Estados Unidos em 1990 aponta os agentes
patogénicos Campylobacter spp., Salmonella, Clostridium perfringens e Staphylococcus

causador de intoxicagdo alimentar, como uns dos principais microrganismos responsaveis
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pela ocorréncia de casos de doenca de origem alimentar. Os dados estimam um total de
cerca de 76 milhdes de casos anuais, 323 mil hospitalizacdes e 5 mil mortes, sendo que
destas 1.500 foram causadas por Salmonella, Listeria e Toxoplasma (citado em Forsythe,
2002).

Mais recentemente a Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar e o Centro Europeu de
Prevencdo e Controlo das Doencas elaboraram um relatério sobre a ocorréncia de zoonoses
e surtos de origem alimentar em 2009, tendo por base dados apresentados por 24 estados
membros da Unido Europeia e dois outros paises ndo membros, nomeadamente Suica e
Noruega (EFSA, 2011). Segundo o mencionado nesse relatorio a analise dos dados
notificados permitiu verificar diferencas nos nimeros e tipos de surtos notificados, bem
como nos agentes causais, 0 que ndo traduz necessariamente 0s niveis de seguranca
alimentar entre estados membros, mas antes evidencia diferencas na eficiéncia e
sensibilidade dos sistemas nacionais de identificacdo e investigacdo de surtos de origem

alimentar.

O numero total de notificacdes de surtos de origem alimentar entre 2007 e 2009 na Unido
Europeia (UE) e em Portugal, excluindo os surtos transmitidos por via hidrica, encontram-

se apresentados na tabela I.

Tabela | — Frequéncia de relatos de surtos de origem alimentar (excluindo os surtos
verificados transmitidos pela agua) na UE (EFSA, 2011)

2009 2008 2007

N° surtos N° surtos N° surtos N° surtos N°surtos | N°surtos
declarados | verificados | declarados | verificados | declarados | verificados
UE 5.550 977 5.332 890 5.733 1.784

Portugal 11 11 35 11 - -

De acordo com os dados da EFSA (2011) no ano de 2009 foram relatados pelos 24 estados
membros um total de 5.550 surtos de origem alimentar (incluindo casos verificados e nao
verificados) tendo este resultado sido semelhante ao nimero de surtos notificados em

2008. Os casos ocorridos em 2009 afectaram cerca de 48.964 pessoas, tendo sido
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decorridas 4.356 hospitalizagOes e originado 46 mortes. Destes casos mortais 16 foram
associados com Salmonella, 15 com Listeria monocytogenes, trés com toxinas de
Staphylococcus, dois com toxinas de Clostridium botulinum, dois com Clostridium spp.,
dois com virus, um com Campylobacter, um com Yersinia e quatro mortes causados por
agentes desconhecidos ou outros agentes causais. Ainda de acordo com os dados do
relatorio dentro da UE, o agente causal era conhecido em 72,9% dos surtos, estando os

resultados revertidos na seguinte tabela:

Tabela Il - Agentes causadores de todos os surtos de origem alimentar declarados na UE,
2009 (EFSA, 2011)

Agente Causal N° Surtos % Surtos
Salmonella 1.722 31.0
Virus 1.043 18.8
Toxinas Bacterianas 558 101
Campylobacter 333 6.0
Outros Agentes Causais 214 3.9
Escherichia coli, 75 1.4
Parasitas 51 0.9
Outros Agentes Bacterianos 52 0.9

Yersinia - -

Desconhecido 1.502 27.1

Como indica a tabela Il a Salmonella continua a ser o agente mais frequentemente
associado aos surtos de origem alimentar relatados na UE, tendo sido responsével por
31,0% de todos os surtos notificados; seguindo-se os virus e as toxinas bacterianas que
representaram respectivamente 18,8% e 10,1% dos focos; em 27,1% dos surtos o agente
causador era desconhecido (EFSA, 2011).

Em 2009, a maioria dos surtos verificados foram associados com alimentos de origem
animal, sendo os ovos e seus produtos a categoria de alimentos mais comummente
relatados como Unico veiculo responsaveis por 17,3% dos casos. Misturas de refei¢des ou
buffet representaram 8,1% dos surtos e a carne de porco e produtos derivados estavam
associados a 7,8%, sendo que em 22,1% dos casos o0 alimento era desconhecido (EFSA,

2011). O mesmo documento refere que a parte das habitacdes, os locais mais comuns em

29



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

que foram verificados surtos com um elevado nimero de casos foram os restaurantes /
cafés e estabelecimentos similares (17,5% dos casos), assim como escolas e jardins-de-

infancia (14,8% dos casos).

1.3 Requisitos Legais

Face a globalizacdo do comércio de alimentos e ao risco de transmisséo de patogénicos de
origem alimentar através das fronteiras, em que o0s agentes infecciosos podem se
disseminar a partir de um ponto original de producdo até locais a milhares de quilémetros
de distancia, tornou-se necessario o estabelecimento de medidas de seguranca alimentar
elaboradas através de cooperagfes internacionais na determinacdo de padrdes e

regulamentos comuns.

Neste ambito foi criada em 1962, através da Organizacdo de Alimentos e Agricultura
(Food and Agricultural Organization) e da Organizacdo Mundial da Saude (World Health
Organization) uma comissdo do Codex Alimentarius, do latim lei ou codigo de alimentos,
com objectivo de compilar padrBes para proteger o consumidor e assegurar praticas justas

no comércio de alimentos através das fronteiras internacionais (Forsythe, 2002).

O Codex estabelece assim um codigo de praticas internacionais recomendadas, bem como
principios gerais de higiene alimentar a implementar ao longo de toda a cadeia alimentar
no que diz respeito a producdo de alimentos seguros e adequados ao consumo. Através
deste documento é também recomendada a utilizacdo de uma metodologia de cariz
cientifico baseada na analise dos riscos alimentares prevista no sistema HACCP, por forma

a melhorar a seguranca alimentar.

Na UE esta metodologia foi adoptada oficialmente em 2002 com a publicagéo do
Regulamento n® 178 do Parlamento Europeu e do Conselho a 28 de Janeiro, onde sao
determinados os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, é cria a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos e sdo estabelecidos procedimentos em matéria

de seguranca dos géneros alimenticios.

A necessidade de garantir a seguranca dos géneros alimentares no decorrer na cadeia

alimentar e o reforgar da responsabilidade dos diferentes operadores do sector alimentar,
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sdo conceitos introduzidos pelo Parlamento Europeu e do Conselho através do
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril de 2004, que estabelece a necessidade da
aplicacéo geral de procedimentos baseados nos principios HACCP comitantemente com a

observancia das boas préaticas de higiene.

Ainda na vertente da seguranca alimentar o Regulamento (CE) n.° 1935/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de Outubro de 2004 visa garantir o
funcionamento eficaz no que respeita a colocacdo no mercado comunitério de materiais e
objectos destinados a entrar directa ou indirectamente em contacto com os alimentos,
constituindo simultaneamente a base para garantir um elevado nivel de protec¢édo da saude

humana e dos interesses dos consumidores.

1.4 Sistema HACCP como uma Metodologia

O sistema HACCP assenta hum principio preventivo criado nos anos 60 por cientistas da
Pillsbury Company em colaboracdo com a Agéncia Espacial Americana e com laboratorios
do exército dos Estados Unidos, cujo objectivo era de garantir a qualidade, higiene e
seguranca das refei¢des fornecidas aos astronautas do programa Apollo. Actualmente a sua
aplicacdo favorece as trocas comerciais pelo aumento de confianga dos consumidores,

prevenindo a ocorréncia de toxinfecgGes alimentares (Ferreira et al., 2010).

Segundo Jay, Loessner e Golden (2005) “O HACCP é um método pro-activo e sistematico
para controlar perigos nos alimentos, (...) enfatiza a qualidade de todos os ingredientes e
de todas as etapas de processamento, estabelecendo como premissa que produtos seguros

serdo resultados de ingredientes e processos controlados.”

Pinto e Neves (2010) consideram que uma definicdo pratica do sistema HACCP devera
colocar em destaque a abrangéncia de todo um leque de factores de risco ou perigos
potenciais a seguranca dos alimentos, o que inclui factores quimicos, fisicos e biolégicos
que poderd@o ocorrer de forma natural no alimento e no ambiente, ou que advenham de

erros ocorridos durante o processo de fabrico.
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Esta metodologia é recomendada por varias organizagoes e segundo (Pinto & Neves, 2010)
apresenta vantagens em relacdo ao método tradicional que se focaliza na inspec¢do do

produto final, salientando-se 0s seguintes aspectos:

= O controlo é proactivo, pelo que as ac¢Oes correctivas podem ser tomadas antes que
o0 problema ocorra;

= O controlo ¢ efectuado por caracteristicas facilmente monitorizadas como o tempo,
temperatura e a aparéncia,;

= O controlo abrange um curto periodo de tempo, pelo que as acg¢des correctivas
podem ser tomadas logo que seja considerado necessario;

= O controlo ndo é dispendioso comparativamente com metodos como as analises
quimicas e microbioldgicas;

= O HACCP envolve todos os niveis profissionais na seguranca do produto, incluindo
0 pessoal ndo técnico;

= Varias medidas podem ser tomadas para cada grupo de produtos porque o controlo
é focalizado nos pontos criticos da operacao;

= O HACCP pode ser usado para prognosticar um perigo potencial.

O ambito da aplicacédo do sistema HACCP comeca desde a producao primaria e estende-se
até ao consumidor final. De um modo geral a sua implementagdo consiste primeiro na
inventariacdo dos riscos que poderdo por em causa a saude dos consumidores, seguindo-se
0 posterior estabelecimento de pontos criticos de controlo, onde através de monitorizagdes

é verificado se o perigo em questdo foi eliminado ou mantido a niveis de risco aceitaveis.
A implementacdo do HACCP rege-se por um protocolo sistematico para a seguranca

alimentar que consiste em sete principios, enumerados no artigo 5° do Regulamento (CE)

n.° 852/2004 e que estéo representados na figura I.
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1 - Analise de
Perigos

2 - ldentificacéo de
PCC

[ 7 - Documentacéo ]

3 - Estabelecimento de
Limites Criticos

[ 6 - Verificacio

Monitorizagdo

4 - Procedimentos de
5 - Acgdes
Correctivas

Figura | — Principios do sistema HACCP

1. Efectuar uma analise de perigos que devam ser evitados, eliminados ou reduzidos
para niveis aceitaveis e identificar as respectivas medidas preventivas;

2. Identificar os pontos criticos de controlo (PCCs) na fase ou fases em que o controlo
¢ essencial para evitar ou eliminar um risco ou para o reduzir para niveis aceitaveis;

3. Estabelecer limites criticos para as medidas preventivas associadas a cada PCC, que
separem a aceitabilidade da ndo aceitabilidade com vista a prevencgdo, eliminacéo
ou reducdo dos riscos identificados;

4. Estabelecer e aplicar processos eficazes de vigilancia (monitoriza¢do) dos PCCs e
0s procedimentos para utilizacdo dos resultados da monitorizagcdo para ajustar o
processo e manter o controlo;

5. Determinar ac¢des correctivas para o caso do desvio dos limites criticos;

6. Estabelecer procedimentos de verificacdo para aferir se 0 sistema esta a funcionar
adequadamente;

7. Construir um sistema de registo e arquivo de dados que documentam estes

principios e a sua avaliacdo.

De acordo com o Codex Alimentarius o desenvolvimento de um plano HACCP envolve
varias etapas que constituem uma sequéncia légica de aplicacdo dos sete principios base,

nomeadamente:
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Constituir a Equipa do HACCP, que devera ser multidisciplinar e formada por um
elemento da geréncia, um responsavel pela implementacdo, um responsavel
comercial e um responsavel pela produgdo, que em conjunto procedem a analise e
coordenacao das necessidades e resultados inerentes ao plano;

Descrever o produto e método de distribuicdo, incluindo informacBes como
composicdo, caracteristicas fisico-quimicas, tratamentos aplicados, embalamento e
método de distribuicdo;

Identificar a utilizagcdo prevista associada ao consumidor final, podendo em
determinados casos ser considerados grupos vulneraveis da populacao;

Construir um diagrama de fluxo de modo a abordar todos os passos do
processamento, podendo ainda ser incluida informacdo relacionada com os
fornecedores, tipo de méquinas utilizadas, percurso das matérias -primas, intervalo
de tempo entre a entrada e saida do produto, entre outros;

Conferir no local o diagrama de fluxo no que diz respeito a verificagdo da sua
efectiva correspondéncia ao processamento durante as varias etapas e horas de
operacao, devendo caso necessario ser efectuados reajustes;

Listar todos os potenciais perigos associados a cada etapa, realizar uma analise de
perigos e considerar as medidas preventivas para controlo de perigos identificados
(Principio 1);

Determinar os pontos criticos de controlo através da utilizagdo de arvores de
decisdo, onde a resposta a varias questdes irdo conduzir a decisdo se 0 ponto € de
facto um PCC (Principio 2);

Estabelecer limites criticos para cada PCC identificado, englobando parametros
quantificaveis e que precisam de ser validados de modo a estabelecer a diferenca
entre alimentos seguros e nao seguros (Principio 3);

Estabelecer um sistema de monitorizacdo para cada PCC que poderd acontecer
através da medicdo ou da observacdo esquematizada, devendo todos os dados
resultantes ser registados e assinados pelo funcionario e por um responsavel
(Principio 4);

Estabelecer acgdes correctivas para o caso de ocorrerem desvios aos limites criticos
estabelecidos, que deverdo visar o controlo do PCC e a reciclagem ou destruicdo do

produto afectado (Principio 5);
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= Estabelecer procedimentos de verificagdo do plano HACCP, com uma
periodicidade adequada e fazendo uso de métodos, procedimentos e testes de
verificacdo e auditoria incluindo amostragens e analises (Principio 6);

= Estabelecer documentacdo e manter os registos no sentido de demonstrar a
seguranca da produgdo, bem como identificar quais as ac¢des apropriadas a tomar

na eventualidade de qualquer desvio dos limites criticos (Principio 7).

A implementacdo deste sistema estd associada ao cumprimento dos principios gerais de
higiene alimentar previstos no Codex que constituem os pré-requisitos do sistema HACCP.
Estes pré-requisitos incluem uma variedade de actividades com impacto directo no préprio
sistema e que abrangem todo o processamento do alimento antes que o plano HACCP seja
iniciado, nomeadamente adequacdo de instalacdes, o controlo de fornecedores, a segurancga
e manutencdo dos equipamentos de producdo, a limpeza e higienizagdo dos equipamentos
e instalacGes, a higiene pessoal dos funcionarios, o controlo de substancias quimicas, o
controlo de pragas, entre outros, incluindo também as boas praticas de fabricacdo (Jay et
al., 2005).

2. Sistemas de Limpeza e Desinfecc¢do: Higienizacdo

2.1 Aspectos Gerais

O incumprimento de boas praticas de higiene pessoal e alimentar durante a manipulacdo de
alimentos, assim como a observancia de inadequadas condi¢cdes do ambiente envolvente
poderdo constituir uma ameaca a satde publica através da transmissdo de microrganismos
patogénicos por via alimentar, o que enfatiza a importancia da higienizacdo como garantia

do bem-estar do consumidor (Pinto & Neves, 2010).

O processo de higienizacdo em unidades de caracter alimentar envolve a aplicacdo de um
conjunto de regras e procedimentos com o objectivo de garantir uma limpeza e desinfeccao
adequadas das instalagdes, equipamentos e utensilios, por forma a proteger a satde humana

de doencas transmitidas pelos alimentos.

Durante as etapas inerentes ao processo de fabrico de alimentos sdo produzidos residuos
resultantes quer destas actividades, quer de anomalias ocorridas durante o processo, 0 que
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podera contribuir para o desenvolvimento e crescimento de carga microbiana associada a
situacBes de insalubridade. O objectivo principal de um processo de higienizacdo é a
remocdo destes residuos, sendo que de uma forma indirecta essa remocgdo torna-se o

primeiro ponto critico de eliminacéo e controlo de biofilmes.

O processo de higienizacéo é levado a cabo no intuito da eliminacdo completa da sujidade,
que por sua vez constitui um veiculo de carga microbiana, podendo os residuos alimentares
serem constituidos a base de gorduras, proteinas, hidratos de carbono, sais minerais, 6leos
e lubrificantes ou ainda biofilmes (Schmidt, 2003).

Segundo refere Baptista (2003) “a sujidade ¢ constituida geralmente por um aglomerado de
particulas heterogéneas, tanto do ponto de vista da sua origem, natureza quimica, estrutura
fisica e tamanho, que se encontram unidas entre si por uma sustancia normalmente
designada por matriz.” A percepcédo do tipo de sujidade € relevante para a escolha quer do
método como dos produtos de higienizacdo que evidenciem uma maior eficacia no

processo de remocao.

Para além da eliminacdo da contaminacdo microbiana, j& anteriormente focada, a
higienizacdo das instalacBes, equipamentos, utensilios ou outras superficies pretende
também reduzir/eliminar a presenca de perigos quimicos ou fisicos que em contacto com
os alimentos apresentam risco de infecgOes, intoxicacbes ou mesmo ferimentos (Pinto &
Neves, 2010).

Enquanto o conceito de limpeza se encontra associado a remoc¢do dos varios tipos de
sujidade presentes em determinada superficie, o conceito de desinfeccdo esta por sua vez
ligado & redugdo do numero de microrganismos presentes para um nivel que ndo

comprometa a seguranca do consumidor e a adequagao dos alimentos.

Factores como o processo de fabrico, o tipo de produto, o tipo de superficies ou o nivel de
higiene requerido s&o determinantes para avaliar a necessidade do processo de
higienizacdo abranger apenas uma limpeza, ou uma limpeza seguida de desinfeccdo
(Noronha, n.d.).

36



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

Segundo Schmidt (2003) a limpeza engloba um conjunto de operacGes e produtos
especificos, que quando usados nas condi¢des recomendadas permitem eliminar a sujidade,
sendo que esta sO se revela eficaz quando acompanhada de um processo de desinfeccéo

que permita eliminar ou reduzir para niveis seguros a flora microbiana presente.

Uma outra razdo que justifica a inclusdo da desinfeccdo no processo de higienizacao
prende-se com o facto que apesar do processo de limpeza poder remover cerca de 90% ou
mais de microrganismos presentes ndo os elimina, pelo que estes podem vir a depositar-se
noutros locais e quando os factores tempo, agua e nutrientes forem favoraveis podera

iniciar-se o processo de formacdo de um biofilme (Gibson, Taylor, Hall & Holah, 1999).

A obtencdo de uma higienizacdo eficaz depende de quatro factores complementares e
interligados, cuja accgdo ird determinar a qualidade final da limpeza e desinfeccdo, sendo
eles o factor quimico inerente ao tipo, quantidade e correcta utilizacdo do agente de
limpeza ou desinfeccdo; o factor mecanico relacionado com o equipamento e o seu estado
de conservacdo; o factor temperatura associado a temperatura da agua utilizada e o factor
tempo que se refere ao tempo de actuagdo dos produtos. Sempre que um destes factores
ndo seja respeitado pode vir a provocar uma accdo inversa ao objectivo proposto,
nomeadamente um inadequado resultado no final do processo de higienizacdo (Pinto &
Neves, 2010).

De acordo com Houdt e Michiels (2010) dado a adesdo microbiana a superficies associadas
ao processamento de alimentos ser um processo relativamente rapido, tornando-se assim

essencial limpar e desinfectar com uma frequéncia necessaria para evitar a sua fixacao.

2.2 Aspectos Técnicos da Lavagem e Desinfec¢ao

2.2.1 Meétodo de Limpeza

A limpeza, tal como referido anteriormente, consiste essencialmente na eliminacdo de
restos de matéria organica e outras particulas presentes em determinada superficie, através
de uma accéo fisica, quimica ou mecanica, sendo que a utilizacdo de agentes quimicos
auxiliados conjuntamente pela accdo mecénica é o procedimento mais frequente na

industria alimentar (Noronha, n.d.).
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O processo implica em termos gerais 0 humedecimento da superficie e a penetracdo dos
agentes de limpeza na propria sujidade, dependendo a efectividade do processo de factores
como o tempo de contacto, temperatura e quimica da agua, o que torna importante que
sejam seguidas as orienta¢cdes dos fabricantes dos agentes de limpeza, descritas nas fichas
técnicas dos produtos. De uma forma mais especifica 0 processo de limpeza é composto

pelas etapas seguidamente identificadas na figura Il.

Pré-Lavagem
B S S

Lavagem

Enxaguamento

-

Desinfeccdo

-

Enxaguamento

-

Secagem

Figura Il - Etapas constituintes do processo de higienizacdo
De acordo com Noronha (n.d.) o processo de higienizacao devera contemplar o seguinte:

= A fase inicial do processo consiste num primeiro enxaguamento, em que com a
utilizacdo de utensilios adequados se procede a remocdo manual de particulas de
sujidade e de alguns microrganismos que sdo arrastados conjuntamente com 0s
residuos;

= Em seguida procede-se a aplicagdo de solucdo detergente que, de acordo com o
tempo de actuagdo necessério, ird actuar sobre as particulas de sujidade diminuindo

a sua ligacéo as superficies;
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= Numa etapa posterior da-se 0 enxaguamento para a eliminacdo da sujidade
entretanto libertada, dos residuos do detergente aplicado e ainda por arrastamento
de alguns microrganismos;

= A desinfec¢do surge numa seguinte etapa em que se aplica o agente desinfectante
para reducao/eliminacdo de microrganismos para niveis seguros;

= Segue-se novamente 0 enxaguamento para remocdo completa dos desinfectantes
(etapa dispensavel para alguns tipos de desinfectantes);

= Para finalizar realiza-se a secagem, cujo objectivo é a remoc¢do da dgua em excesso,

dado que a humidade residual podera favorecer o crescimento de microrganismos.

A higienizacdo pode ser realizada através da utilizacdo de produtos quimicos de limpeza
que suspendem e dissolvem os residuos alimentares diminuindo a tensdo superficial,
emulsionando gorduras e peptizando proteinas. A remogdo de biofilme também pode ser
significativamente facilitada através da combinacdo de produtos quimicos com forcas
mecanicas como a utilizacdo da pressdo da agua ou escovagem directa na superficie

durante a limpeza (Chmielewski & Frank, 2003).

2.2.1.1 Agentes de Limpeza Quimicos

Segundo Noronha (n.d.) a actuacdo dos detergentes resume-se a modificagdo da
capacidade de penetracdo e remocdo da sujidade através da agua, sendo essa remoc¢ado
conseguida através da degradacdo de gorduras, de proteinas e da dissolugdo de sais
minerais. O facto dos residuos serem normalmente constituidos por misturas complexas,
implica que os detergentes resultem de misturas de varios agentes de limpeza,
nomeadamente uma gama alargada de componentes alcalinos inorganicos, acidos
organicos e alguns aditivos, sendo habitualmente os agentes de limpeza classificados em

acidos, neutros, alcalinos e enzimaticos.

Os agentes de limpeza acidos incluem &cidos organicos e inorganicos e exercem a sua
accdo através da remocdo de sujidade seca ou incrustada, sdo frequentemente usados em
conjunto com detergentes alcalinos de forma a dissolver depésitos de minerais
normalmente formados pelos agentes de limpeza alcalinos e que se depositam nas
superficies (Schmidt, 2003).
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Os agentes moderadamente acidos normalmente utilizados podem pertencer ao grupo dos
organicos como o &cido citrico, tartarico, sulfanico, entre outros, que dadas as suas
caracteristicas sdo adequados para limpezas manuais e conseguem amaciar a agua, ndo
corroendo superficies, nem irritando a pele, sendo inclusive facilmente removidos com
agua. Enquanto os agentes fortemente acidos séo eficazes na sua actuacdo, mas podem ser
bastante corrosivos para as superficies e irritantes para a pele e mucosas, sendo mais
frequentemente usados em situacdes especificas do que para um uso generalizado. Neste
grupo encontram-se acidos como o cloridrico, o nitrico, o sulfarico e o férmico que
removem minerais e a matéria incrustada nas superficies dos equipamentos, mas dada a
perigosidade associada, a sua utilizacdo devera ser efectuada por pessoal especializado e de

acordo com medidas de seguranca adequadas (Baptista, 2003).

As solugbes de limpeza alcalinas apresentam um valor de pH que se situa entre 7 e 14,
actuam sobretudo em residuos organicos, nomeadamente gorduras animais ou vegetais e
decompdem e desnaturalizam proteinas como as do sangue ou do leite. Existem varios
tipos de agentes alcalinos, nomeadamente a soda caustica (hidroxido de sddio), 0 amoniaco
e o0 hipoclorito de sodio, sendo que os detergentes alcalinos usados na industria alimentar
para a limpeza de superficies contém uma quantidade variavel de uma base forte, que ao se
encontrar diluida apresentam caracteristicas menos causticas o que representa um menor
risco na sua utilizacdo. Na sua constituicdo também estdo incluidos outros ingredientes
como tensioactivos e sequestrantes, o que melhora consideravelmente a sua actuagéo, visto
que apresentam capacidade de formar compostos alcalino-terrosos que ndo se precipitam

mas permanecem em suspensao (Baptista, 2003).

Os agentes alcalinos suaves como as solucgdes de bicarbonato de sodio sdo bastantes usados
para a limpeza manual de areas ligeiramente sujas e apesar de serem eficazes em agua sem
calcario ndo removem o0s residuos minerais. Similarmente os agentes moderadamente
alcalinos como o carbonato de sédio sdo frequentemente usados em limpeza manual e
apesar de serem eficientes na remoc¢do de gorduras, ndo o sdo na remocao de residuos
minerais. Por sua vez os agentes altamente alcalinos como o hidréxido de sédio ou
silicatos séo extremamente corrosivos para muitos materiais, sendo que nas concentragdes
em que sdo usados poderao, quando em contacto com a pele, provocar queimaduras muito
graves, o que torna imprescindivel a adopcdo de medidas de protecgédo individual durante a

sua aplicacdo (Noronha, n.d.).
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As solugdes de limpeza neutra sdo normalmente detergentes de uso geral incluindo muitos
produtos de limpeza de uso doméstico ou outros concebidos para um contacto frequente
com as maos, actuando de uma forma combinada entre as suas propriedades tensioactivas e
a accdo mecanica de esfregar. Dadas as suas suaves caracteristicas sdo considerados de uso
seguro, no entanto so6 sdo eficazes quando aplicados em superficies pouco sujas ou quando
ha& tempo suficiente para que ocorra o contacto e a accdo mecanica adequados (Baptista,
2003).

A limpeza enzimaética é usada em alternativa a situacfes em que o excesso de alcalinidade
ou acidez seja um problema, actuando as enzimas de uma forma especifica sobre sujidade
constituida por gorduras, proteinas e hidratos de carbono, pelo que a sua utilizacdo devera
ter em conta as caracteristicas da sujidade que se pretende remover (Baptista, 2003). No
entanto Meyer (2003) refere que dada a especificidade do seu modo de acgdo torna-se
dificil encontrar enzimas que sejam efectivas contra todos os diferentes tipos de biofilmes,
fazendo com que seja necessario encontrar férmulas que contenham varios tipos de
enzimas, sendo Util a incorporacdo de proteases e das responsaveis pela hidrdlise de
polissacarideos.

2.2.1.2 Seleccao do Agente de Limpeza

O detergente ideal e que desempenha com eficécia a sua accdo de limpeza na remocéo dos
residuos e sujidades devera possuir solubilidade elevada e completa; ndo ser corrosivo nem
toxico; encerrar a capacidade de amolecer a agua, ser humidificante e penetrante,
emulsionante e dissolvente; actuar como dispersante; ser estavel durante 0 armazenamento

e amigo do ambiente (Pinto & Neves, 2010).

De acordo com Baptista (2003) sdo varios os aspectos que deverdo ser tidos em
consideracdo na escolha do tipo de detergente que devera ser utilizado para determinada

tarefa de limpeza, salientando-se 0s seguintes:

= A autorizagdo da utilizagdo do produto para o uso pretendido;
= O tipo de contaminacdo/sujidade presente na superficie;
= O tempo disponivel para as operacdes de limpeza;

= A dureza da dgua utilizada nas operacgdes de limpeza;
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= A natureza das superficies a limpar;

= Os meios disponiveis para o enxaguamento das superficies;

= O equipamento utilizado nas operacdes de limpeza;

= As praticas utilizadas nas operacBes de limpeza e a experiéncia e formacgdo dos
operadores nelas envolvidas;

= A acessibilidade das areas e das superficies para a realizacdo das operacdes de

limpeza.

Quando em contacto com os diferentes materiais em que actuam, os detergentes possuem
de acordo com a sua natureza, determinadas caracteristicas que podem alterar as
propriedades desses materiais, conduzindo a perda de algumas delas. Assim a escolha do
tipo de agente quimico de limpeza a utilizar deverd ter em conta as caracteristicas
pretendidas, nomeadamente se sdo desengordurantes, agressivos, abrasivos, oxidantes,
acidificantes, neutralizantes, corrosivos, desinfectantes, secantes, abrilhantadores,
odorificos ou desencrustantes (Pinto & Neves, 2010). Segundo Houdt e Michiels (2010) a
maioria dos agentes quimicos de limpeza utilizados na industria alimentar sdo compostos
alcalinos que agem como detergentes para gorduras e proteinas, podendo ser usados em

combinagdo com sequestrantes ou quelantes e agentes anionicos humidificantes.

Na escolha do detergente deverdo ainda ser considerados aspectos relativos a sujidade
nomeadamente o tipo, quantidade e caracteristicas ao nivel da solubilidade, sendo que na
generalidade uma sujidade inorganica requer um detergente acido, enquanto as sujidades

organicas sao melhor removidas por detergentes alcalinos (Noronha, n.d.).

Para a remocdo de sujidades como o azeite ou gorduras minerais sdo utilizados detergentes
com teores de dissolventes orgénicos por forma a aumentar a dissolu¢do desses residuos,
enquanto noutros casos de limpeza quimica verificam-se reaccOes tipo acido-base entre o
detergente e o residuo, como € o caso da reaccdo dos acidos com o0s residuos minerais
(Pinto & Neves, 2010).

Em geral as sujidades orgénicas como a gordura animal, 6leos vegetais, amido, agucar e
proteinas do leite, ovos, carne ou sangue sdo mais facilmente removidas através da
utilizacdo de detergentes neutros ou alcalinos (Sprenger, 2008). Relativamente as sujidades

de natureza inorganica como sais associados a dureza da agua, ferrugem, sais de célcio,
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entre outros, requerem a acgao de um detergente com caracteristicas acidas. Estes produtos
sdo ocasionalmente utilizados para determinadas operacBes pontuais como limpar
superficies sujas com minerais precipitados ou com um alto teor de residuos. Tambeém
sequestrantes como derivados de fosfato de sodio s&o muitas vezes necessarios para quelar

minerais associados a dureza da agua (Houdt & Michiels, 2010).

Os metodos de limpeza utilizados nas industrias alimentares s6 sao adequados na remogéo
da matriz exopolissacaridica (EPS) de biofilme quando determinados parametros inerentes
ao processo sdo aplicados correctamente, nomeadamente, férmulas quimicas,
concentracOes, tempo de contacto, temperatura e energia cinética, cuja accao influencia
directamente o resultado final (Houdt & Michiels, 2010).

A quimica da &gua é também um factor importante a considerar uma vez que ao ser
utilizada como solvente dos produtos de limpeza, removendo as sujidades através da sua
accao mecanica podera também tornar-se um factor decisivo na eficacia dessas operacgoes.
Assim os ifes de calcio e magnésio caracteristicos das aguas duras, sdo susceptiveis de
formar incrustacdes em condigdes alcalinas, favorecendo a corrosdo (Pinto & Neves,
2010).

Um outro aspecto a ter em conta é que os produtos de limpeza devem ser utilizados de
acordo com orientacGes especificas, pois muitos componentes sdo incompativeis ou mais

eficazes se aplicados em separado.

A seleccao final do detergente depende da consideracdo de todos os factores acima
referidos e devera apoiar-se nas recomendagdes das fichas técnicas que acompanham o
produto e orientacGes do fornecedor. Em funcdo de se tratar de produtos quimicos, a
manipulacdo deverd ser feita salvaguardando as necessarias condigdes de seguranca, dando
particular atencdo ao facto que a mistura de varios produtos podera resultar em libertacdo

de liquidos ou producao de vapores prejudiciais a saude dos utilizadores.

2.2.2 Meétodo de Desinfeccéo

O processo de desinfeccdo implica a aplicacdo de um agente desinfectante que assegure a

eliminacdo ou reducdo para niveis seguros, do nimero de microrganismos ndo removidos
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pela pré-lavagem ou pela aplicacdo de detergentes, de modo a prevenir 0 seu crescimento

durante a subsequente etapa de producéo (Pinto & Neves, 2010).

Sendo o poder dos desinfectantes menos eficaz quando se encontram particulas de
alimentos ou outros residuos nas superficies ou utensilios (Holah & Thorpe, 1990), torna-
se essencial que a maioria dos esquemas de limpeza incluam a remocédo da sujidade com

agua, seguida da aplicacdo de agentes quimicos, lavagem e posterior desinfeccéo.

Gibson et al. (1999) forneceram evidéncias que salientam o poder dos tratamentos
quimicos e mecanicos na destruicdo de biofilmes, sendo que um procedimento de limpeza
eficaz deve destruir a camada EPS da matriz associada ao biofilme, de modo a que os

agentes de desinfeccdo possam ter acesso as células viaveis.

Para Zottola e Sasahara (1994), torna-se importante para a industria de processamento de
alimentos a utilizacdo de métodos adequados que visem a remocao de residuos depositados
sobre as superficies em contacto com alimentos, bem como a remocdo da matriz de um
biofilme existente, pois uma remocdo incompleta facilita a reinsercdo de bactérias para a
superficie e formacdo de um novo biofilme, mesmo que as bactérias do anterior tenham

sido mortas.

O processo de desinfeccdo pode ser alcangado mediante a aplicacdo de métodos fisicos

através da acgdo do calor, radiagdo ou com recurso a agentes quimicos.

2.2.2.1 Métodos Fisicos

A actuacdo do calor sobre os microrganismos é o método fisico mais antigo e com
comprovada efectividade pratica, sendo que outros métodos tém ainda sido utilizados para
potenciar a ac¢do dos biocidas contra a formacgédo de biofilmes. De acordo com Pinto e
Neves (2010) a 4gua quente é por ineréncia aos baixos custos associados, 0 método mais
utilizado e consiste na submersdao de todos os utensilios que necessitem de desinfeccédo

durante pelo menos trés minutos a temperaturas a rondar os 80°C. Um outro método

utilizado é o vapor, em que uma maquina que produz vapor o expele através de uma

agulheta, permitindo alcancar superficies de dificil acesso.
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A desinfeccdo por intermédio do calor através de dgua quente ou vapor apresenta como
vantagens o facto de ndo ser corrosivo e de destruir a quase totalidade dos microrganismos,
no entanto, pode ndo ser recomendada a sua utilizacdo em superficies sensiveis ao calor.
Este tipo de desinfeccdo € eficaz sempre que seja assegurada uma temperatura adequada
que abranja toda a superficie a desinfectar e durante o tempo necessario para a destruicao

dos microrganismos (Noronha, n.d.).

Outros elementos fisicos como radiagdo tém vindo a ser utilizados como desinfectantes,
sendo este processo mais frequentemente usado em hospitais e laboratérios do que na
industria alimentar, uma vez que tanto os restos de alimentos como outras sujidades
absorvem a radiacdo podendo constituir um efeito protector sobre os microrganismos. No
entanto, este tipo de tratamento fisico tem sido estudado como alternativa para o uso de
desinfectantes quimicos, em particular para a desinfeccdo de superficies (Houdt &
Michiels, 2010). Um estudo efectuado por Niemira e Solomon (2005) mostrou que a
radiacdo ionizante foi tdo ou mais eficaz contra células de Salmonella spp. de um biofilme
do que em relacdo a células em suspensdo, podendo o0 seu uso ser equacionado como

tratamento de higienizacdo numa variedade de alimentos e superficies de contacto.

Oulahal-Lagsir, Martial-Gros, Bonneau e Blum (2003) usaram uma combinacdo de
tratamento por ultra-som e preparacfes enzimaticas para remoc¢édo biofilmes de E. coli em
aco inoxidavel, considerando que o ultra-som pode também ser usado para aumentar a

eficécia de biocidas como o0 ozono (citado em Houdt & Michiels, 2010).

Uma outra técnica utilizada para melhorar a actuacdo de biocidas é o0 uso de campos
eléctricos, baseando-se numa melhor penetracdo do composto activo através do biofilme e
reduzindo deste modo as concentracdes necessarias para erradicar a bactéria do biofilme
para niveis muito proximos aos eficazes aos usados contra as bactérias que se encontram

em suspensdo (Costerton, Ellis, Lam, Johnson & Khoury, 1994).

2.2.2.2 Métodos Quimicos

A desinfeccdo efectuada a partir do uso de produtos quimicos é a que ocorre com mais
frequéncia na industria alimentar, existindo uma grande variedade de desinfectantes que se

encontram agrupados consoante o seu modo de acgéo.
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Os varios tipos de desinfectantes disponiveis no mercado subdividem-se consoante o tipo
de microrganismos que eliminam, nomeadamente os desinfectantes anti-fngicos que
eliminam bolores e os desinfectantes bactericidas que eliminam bactérias, podendo estes se
apresentarem sob a forma liquida como é o caso dos alcoois, sob a forma sélida como por
exemplo as pastilhas de cloro ou sob a forma gasosa como é o caso do gas de cloro
(Noronha, n.d.). Os principais tipos de desinfectantes utilizados na industria de alimentos
sdo 0s compostos halogenados, agentes oxidantes, tensioactivos e alcoois, entre outros,
sendo que da grande variedade de desinfectantes existentes no mercado 0s mais usados séo
o cloro e compostos a base de cloro, os compostos de iodo e 0s compostos de amoénio

quaternario.

Os compostos a base de cloro sdo bons anti-bacterianos para a maior parte dos
microrganismos e sdo muito utilizados dado o seu baixo custo, apresentando também a
vantagem da sua actuacdo ndo ser afectada pela dureza da agua. Dentro dos compostos de
cloro o hipoclorito de sddio é o mais utilizado, consistindo a sua actuacdo na oxidacéo de
proteinas, que sdao uma parte essencial na estrutura dos microrganismos, apresentam, no
entanto, um odor pungente e em solu¢des muito concentradas podem ser agressivos para o
homem e corrosivos especialmente para as ligas de aluminio, bem como podem mostrar-se
ineficientes na presenca de alguns produtos organicos. As vantagens superam as
desvantagens desde que sejam utilizados em superficies limpas, com um tempo de contacto
adequado, os residuos enxaguados e sejam tomadas as precaucdes apropriadas durante o
manuseio (Sprenger, 2008).

Segundo Houdt e Michiels (2010) os agentes de limpeza que contém perdxidos, cloraminas
ou hipocloritos sdo normalmente utilizados como desinfectantes das superficies de
contacto com alimentos. Dentro destes o cloro é o composto geralmente mais utilizado
devido ao seu poder de oxidacdo e de desinfeccdo, sendo os compostos a base de cloro
faceis de preparar e aplicar, bem como os mais rentaveis em termos custo-eficiéncia. No
entanto, o hipoclorito podera ser particularmente agressivo para as superficies constituidas
por acos inoxidaveis, sendo que a libertacdo de cloro livre pode causar corrosdo da camada
superficial do Oxido e consequentemente originar a formacdo de rupturas nessas
superficies, facilitando a adesdo bacteriana e consequente formacdo de biofilme. A
presenca de matéria organica sob forma de sujidade ou biofilmes pode inactivar o cloro,

comprometendo deste modo a sua actuagdo (Chmielewski & Frank, 2003).
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Os compostos de amonio quaternario apresentam uma boa capacidade de higienizagcdo com
uma baixa actividade corrosiva, sdo estaveis e nao toxicos, possuem propriedades inerentes
a detergentes e apresentam pouco odor, sendo no entanto, mais dificeis de ser removidos
das superficies pelo que é importante enxaguar cuidadosamente com agua limpa apos a sua
utilizacdo. Podem ainda ser desactivados pela dureza da agua, matéria organica e alguns
plasticos, apresentando uma estreita faixa de actividade e ndo sendo tdo efectivos contra as

bactérias Gram negativas (Sprenger, 2008).

Estes compostos sdo muitas vezes usados em superficies como tubos, paredes e tectos,
apresentando uma aplicacdo sob forma de espuma que proporciona maior tempo de
contacto em relacdo a uma aplicacdo através da passagem de agua. A utilizacdo de amonio
quaternario é frequentemente recomendada para pavimentos, paredes e recipientes de
armazenamento, superficies que possam ser higienizados com longos tempos de contacto e
para superficies que ndo necessitem de lavagem como superficies de contacto ndo

alimentares (Giese, 1991).

De acordo com Noronha (n.d.) os iod6foros consistem em iodo e surfactante ndo-iénico em
meio acido, apresentando ambas as caracteristicas de detergente e desinfectante e eliminam
um amplo espectro de bactérias. Apresentam ainda outras vantagens como ser estaveis e de
baixa toxicidade, quando adequadamente utilizados quase ndo apresentam odor,
necessitam de pouco tempo de contacto com as superficies, tém tolerancia a agua dura e
sdo efectivos a baixas temperaturas. No entanto s&o inactivados na presenca de residuos
alimentares e sujidades e como podem ser corrosivos, posteriormente a sua utilizagao deve
ser realizado um enxaguamento abundante com agua limpa. A sua cor amarela-acastanhada
é observada quando o iodo activo se mantém presente, sendo a perda de cor um indicador
da inactividade do composto. Devido as propriedades acidas ndo devem ser utilizados em

aluminio ou cobre e 0 contacto com os plasticos pode manchéa-los (Sprenger, 2008).

Os desinfectantes com accdo oxidante incluem o peréxido de hidrogénio e o é&cido
peracético, sendo o peroxido de hidrogénio um desinfectante de amplo espectro, tanto
bactericida como activo contra endosporos de bactérias. O acido peracético é um biocida
mais potente do que o peroxido de hidrogénio e frequentemente mais eficaz do que o cloro,
uma vez que mantém actividade apesar da carga organica presente (McDonnell & Russell,

1999). Este 4cido é muitas vezes utilizado para a desinfeccdo a frio devido a sua
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efectividade a baixas temperaturas, e apresenta vantagem quando usado em biofilmes que
contenham residuos de alimentos (Chmielewski & Frank, 2003). No entanto, uma vez
diluido apresenta um curto espaco de utilizacdo e o seu uso apenas é adequado para

superficies de vidro ou acido inoxidavel (Sprenger, 2008).

Os alcoois de cadeia curta como o etanol e propanois sdo frequentemente utilizados como
desinfectantes e anti-septicos devido a rapidez de actuacdo, largo espectro de actividade e
caracteristicas fisico-quimicas como a boa solubilidade na &gua e nos lipidos, estabilidade,
odor reduzido, baixa toxicidade e compatibilidade com a pele e superficies. Sédo
frequentemente utilizados como desinfectantes em diferentes formulacdes e concentracdes,
dada a sua rapida actividade microbicida associada a coagulacdo de proteinas e destruicdo
das membranas celulares através da solubilizacdo de lipidos. Mas apesar de serem agentes
antimicrobianos contra células vegetativas ndo sdo activos contra esporos bacterianos,
inibindo, no entanto, a germinacdo dos esporos (Ferreira et al., 2010). O seu uso na
industria alimentar prende-se essencialmente na desinfeccdo das maos dos manipuladores

de alimentos através da sua accao anti-séptica.

As fortes propriedades oxidantes do ozono e o fato de ser eficaz ao longo de um alargado
espectro de microrganismos tém aumentado o interesse da inddstria alimentar, podendo
este ser usado como um desinfectante tanto para bactérias em suspensdo como nas do
biofilme. No entanto, para comprovar que o ozono é um desinfectante eficiente, mais
informacg6es precisam ser estudadas acerca da sua eficacia sobre patogénicos alimentares
aderente a diferentes materiais de superficies, bem como sobre os efeitos dos parametros
inerentes ao processo, homeadamente, temperatura, pH e tempo de contacto (Houdt &
Michiels, 2010).

Para além dos métodos de desinfeccdo quimica ja abordados, podem ainda ser encontrados
disponiveis no mercado outros compostos como os anfotéricos, biguanidinas poliméricas,
aldeidos, isotiazolinonas, fenaois, entre outros, cuja aplicacdo estd normalmente associada a

um determinado uso mais especifico.
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2.2.2.3 Eficacia da Desinfec¢ao

Estudos apontam para uma menor eficacia antimicrobiana de varios agentes de limpeza
aquosos sobre o biofilme em relagdo com Salmonella spp em suspensdo. Nove
desinfectantes comummente utilizados na industria alimentar e eficientes contra as células
de Salmonella em suspensdo, revelaram um efeito bactericida consideravelmente inferior
para o caso de células de biofilme, sendo mais eficazes os produtos contendo etanol a 70%
(Moretro et al., 2009).

A eficacia do desinfectante esta relacionada com inimeros factores, nomeadamente a
natureza da superficie de fixacdo, a temperatura de exposi¢do, o tempo de actuacdo, a

concentracéo utilizada, o pH e a resisténcia bacteriana (Houdt & Michiels, 2010)

De acordo com Baptista (2003) sdo seis 0s principais factores que determinam a eficacia

dos agentes desinfectantes, nomeadamente:

O tempo de contacto, que é um parametro caracteristico dos diferentes

desinfectantes, sendo o grau de contaminacdo directamente proporcional ao tempo

necessario para a desinfeccgéo;

= A temperatura, que de uma forma geral optimiza a acc¢éo dos desinfectantes quando
se encontra acima da temperatura ambiente, sendo porém o aumento da temperatura
limitado pela volatilidade associada aos desinfectantes;

= A concentragdo dos produtos quimicos, que na maior parte das aplicacdes €
proporcional a rapidez da sua actuacéo;

= O pH associado a cada desinfectante, dentro de uma gama de valores cuja acgéo se
torna mais eficaz;

= Limpeza prévia, dado que presenca de restos de alimentos diminui a eficacia dos
desinfectantes dado possibilitar um efeito protector sobre 0os microrganismos, assim
como poder ocasionar a neutralizagdo do desinfectante;

= A dureza da &gua, que quando excessiva reduz a eficdcia de alguns desinfectantes e

contribui para a formacdo de incrustaces.
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Tabela 111 — Causas de higienizagéo inadequada (adaptado de Noronha, n. d.)

Causa

Efeito

Deteccéo

Controlo

Tempo de contacto
demasiado curto do
desinfectante

Agua:
T >60°C

T <60°C

Dura

Desinfectante
demasiado diluido

Desinfectante
inadequado

Longos intervalos
entre limpezas

Enxaguamento
incorrecto

Humidade residual

Diminui a eficacia do
desinfectante
Coagulacéo de proteinas
Reducdo da eficacia de
remocdo da gordura

Depositos calcarios

Diminui a eficacia do
desinfectante

Eficacia insuficiente do
desinfectante

Acumulacdo de sujidade e
dificuldade da sua
eliminacéo

Sujidade residual

Multiplicacéo de
microrganismos

Analise microbioldgica
das superficies

Visual

Visual

Visual

Anélise microbioldgica
das superficies

Anélise microbioldgica
do equipamento

Visual
Anélise microbioldgica
Visual

Andlise microbiol6gica

Visual
Anélise microbioldgica

Comprovar o
procedimento

Dispor de &gua a
temperatura
adequada, realizar
lavagem com &cido

Usar agua branda

Elaborar/aplicar
instrucdes para a
preparacdo de
solucbes

Seleccionar
desinfectantes
adequados

Intervalos mais
curtos, intensificar a
limpeza

Enxaguar bem
Realizar

secagem/assegurar
drenagem

2.2.2.4 Escolha do Desinfectante

Uma vez que ndo existem desinfectantes universais torna-se necessario estabelecer alguns

critérios na escolha e aplicacdo dos desinfectantes, tendo em consideracdo alguns factores

importantes, que de acordo com Baptista (2003) incluem os seguintes aspectos:

= Otipo de superficie a ser desinfectada;

= O nivel de contaminacdo/sujidade existente;

= O tempo disponivel para a operacédo de desinfec¢éo;

= O método de aplicagdo;

= As caracteristicas da agua de enxaguamento;
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= A compatibilidade com os agentes de limpeza;

= O efeito de corroséo do produto;

= As propriedades em termos de absorc¢ao do produto;
= O tempo de reacgdo necessario;

= O tipo de microrganismos potencialmente presentes.

A seleccdo de um desinfectante deve basear-se, em termos gerais, na probabilidade ou nédo
de um biofilme estar presente e da carga organica provavelmente associada (Chmielewsky
& Frank, 2003). O facto de cada empresa conhecer qual a flora tipicamente associada
permite que haja uma adequacdo entre o desinfectante seleccionado e o tipo de
contaminacdo a destruir, ressalvando-se o facto que os microrganismos presentes nas

superficies podem apresentar maior ou menor resisténcia aos desinfectantes.

O conhecimento do grau de contaminagdo existente torna-se também um factor a
considerar, uma vez que é directamente proporcional ao tempo necessario para que ocorra
uma adequada desinfec¢cdo, assim quanto maior for a contaminacdo mais tempo sera

necessario para que esse procedimento seja eficaz (Noronha, n.d.).

Um bom agente desinfectante deve possuir determinadas caracteristicas que conduzam a
uma adequada prevencdo e controlo da contaminacdo biologica nas instalacOes,
equipamentos, utensilios e manipulacdes. Nesse ambito deve ser letal para os
microrganismos, estavel, homogéneo, ndo toxico, resistente & matéria organica, eficaz a
temperatura ambiente, com capacidade de penetracdo, ndo corrosivo, seguro e de facil

aplicacdo (Baptista, 2003).

2.2.3 Qualidade da Agua

A qualidade da agua a utilizar no processo de higienizacdo representa um factor
preponderante, devendo respeitar os parametros fisico-quimicos e microbioldgicos de uma
agua proépria para consumo, sendo pertinente conhecer algumas das suas caracteristicas
como a dureza, o pH e a presenca de alguns ides, dado que estes pardmetros influenciam a

eficiéncia de alguns produtos de higienizacéo.
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De acordo com Noronha (n.d.) a &gua utilizada na higienizacdo deve ser propria para
consumo, limpa e transparente, livre de microrganismos, ndo corrosiva e branda, sendo que
uma agua excessivamente dura contém excesso de sais inorganicos como os cloretos de
calcio e de magnésio, sulfatos e bicarbonatos o que para além de favorecer a formacéo de
incrustacbes nas superficies, reduzindo também a eficicia de alguns detergentes e
desinfectantes, pelo que o uso de aguas brandas esta particularmente indicado para as

operagdes de limpeza quimica (Noronha, n.d.).

Chmielewski e Frank (2003) referem que relativamente a temperatura, os fabricantes
recomendam que as solucdes de detergente devem ser aplicadas numa gama de
temperaturas entre 40° e 90° C, consoante o tipo de sujidade e o risco de contaminacgdo. No
entanto substratos ricos em hidratos de carbono e proteinas tendem a fixar-se nas
superficies, ao serem utilizadas solucGes de limpeza a quente. Por outro lado se as solugdes

nédo sdo suficientemente quentes a sujidade pode depositar-se.

2.3 Procedimentos Manuais e Mecanicos de Higienizacéo

As operagOes de limpeza resumem-se & reac¢do dos agentes activos das solu¢des com os
constituintes da sujidade de modo a facilitar a sua eliminacdo e evitar que esta se volte a
depositar noutros pontos no decurso da limpeza, permitindo assim eliminar os residuos de
alimentos das superficies dos utensilios, bem como eliminar parte dos microrganismos que

se encontram nesses residuos (Baptista & Linhares, 2005).

Ao ser associado ao processo de limpeza o factor desinfeccdo sera proporcionada a
realizacdo de uma higienizacdo efectiva das superficies que entram em contacto com o0s
alimentos, através da remocdo fisica da sujidade, bactérias e outros microrganismos,
reduzindo as hipoOteses de contaminacdo dos alimentos e evitando deste modo a

transmisséo de doencas para o consumidor.

No decorrer do ciclo de higienizacdo de equipamentos e utensilios (figura I11) a adopgéo de
um protocolo adequado nas varias operacGes inerentes ao processo de higienizacdo
constitui um ponto fundamental, o que torna ainda a questdo mais relevante quando se trata

da higienizacéo de superficies, equipamentos e utensilios que contactem directamente com
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os alimentos, sendo conveniente equacionar a utilizagdo de meios manuais e/ou mecénicos
de lavagem (Idaho Department of Health and Welfare [IDHW], 2009).

1 Equipment and

Utensils Used
2 Soiled 7 Proper Storage
Equipment and Handling

and Utensiis

MOVEMENT OF
EQUIPMENT AND UTENSILS
THROUGH THE

WAREWASHING CYCLE
3 Preflushing,

and Presoaking 6 Air Drying
4 Cleaning 5 Sanitizing

wasn /| finse /| Rinse

Figura 11l - Movimento dos equipamentos e utensilios durante o ciclo de higienizacao
(adaptado de IDHW, 2009)

Em termos gerais o processo de lavagem manual engloba primeiramente os procedimentos
de uma limpeza prévia para remoc¢éo das particulas de alimentos, uma lavagem com agente
quimico de limpeza com utilizacdo de agua quente e a posterior passagem por agua
limpa/desinfeccdo seguida de secagem. Este processo deve ser efectuado em local proprio
e adequado e devera ter as dimensfes necessarias, tendo em conta o tamanho dos utensilios
a higienizar, ndo devendo ser realizado em cubas de lavagem onde s&o preparados

alimentos ou nos lavatorios destinados a higienizacdo de maos.

A limpeza manual pode ser realizada com recurso a utensilios e equipamentos como
escovas, esponjas, raspadores, mecanismos abrasivos, mangueiras ou pistolas de agua e
através de métodos como a imersdo, alta pressdo, pistolas de vapor ou pulverizacdo
(Noronha, n.d.).
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Relativamente & necessidade de serem preparadas solucdes de lavagem e desinfeccdo,
estas deverdo ser efectuadas imediatamente antes da utilizacdo, devendo ser seguidas as
instrucdes técnicas do fabricante. As temperaturas recomendadas para a lavagem devem
ser mantidas acima dos 43° C (IDHW, 2009), ou no caso da imersdo em &gua quente ser
usada como processo de desinfeccdo a temperatura da &gua ndo devera se encontrar abaixo
dos 77 ° C durante pelo menos 30 segundos (Schimdt, 2003).

A lavagem mecanica implica o recurso a um equipamento em que sdo controladas de uma
forma automética determinadas especificacBes relativas ao seu funcionamento,
nomeadamente, as temperaturas de lavagem, operacdes de enxaguamento e desinfecgéo,
pressdo, velocidade e tempo do ciclo de lavagem. Este equipamento deve vir equipado de
fabrica, entre outros alarmes e especificacdes, com um dispositivo de medicdo que indique
a temperatura da agua, bem como com indicadores de avaria durante o ciclo de lavagem

(Virginia Department of Agriculture and Consumer Services [VDACS], 2010).

De acordo com Pinto e Neves (2010) a temperatura de lavagem devera ser cerca de 80°C
no caso de ndo serem utilizados produtos quimicos desinfectantes, quando a agua é

também usada para proceder a desinfeccao dos utensilios a higienizar.

O uso recorrente deste tipo de equipamento requer em simultdineo uma manutencdo e
verificacdo periddica por forma a garantir a eficacia do processo de higienizacdo, devendo
ser efectuada uma monitorizacdo regular nomeadamente a verificagdo dos filtros,
temperatura, conservacao e estado higiénico do equipamento e dos acessorios de lavagem,

por forma a evitar uma possivel recontaminacéo entre ciclos de lavagem.

Em termos comparativos dos resultados associados a estes dois processos de higienizagao,
um estudo efectuada por Sigua et al. (2011) no ambito do processo de higienizacdo de
utensilios de uso alimentar utilizados em restaurantes, permitiu verificar que a lavagem
mecénica se revelou mais eficaz do que a lavagem manual, o que corrobora com um outro
estudo prévio elaborado pelos autores Wernersson, Hakanson, Lindvall e Tragardh (2003)
que concluiram que os sistemas de lavagem mecanicos controlam melhor o nivel
microbiologico de utensilios utilizados em estabelecimentos de servi¢os alimentares, do

que o nivel mais béasico de lavagem manual.
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Outros estudos apontam algumas causas para justificar essas diferengcas como o
desconforto que pode ser provocado nos funcionarios ao realizarem uma lavagem manual
com temperaturas superiores a 40°C, ao contrario da lavagem mecéanica que normalmente
usa temperaturas superiores e ndo se encontra limitada por essa condicionante humana
(Pfund, 2004). Outros factores apontados para a variagdo da eficacia entre estes dois
sistemas de lavagem sdo o numero e tamanho dos utensilios que véo ser higienizados, a
carga microbiana inicialmente presente, o tipo de sujidade aderida aos utensilios, bem

como o tempo de duragdo do processo de higienizacdo (Sigua et al., 2011).

2.4 Avaliacdo da Eficacia da Higienizacdo

Um plano de higienizacdo deve englobar também um programa de avaliacdo que através
de uma supervisdo permita verificar a sua eficacia. Este tipo de monitorizagdo possibilitara
detectar mas préaticas de higiene na realizacdo das operacbes de limpeza e desinfeccao,
assim como possiveis focos de contaminacdo microbioldgica. Nesse sentido um programa

de monitorizacdo e verificacdo deverd incluir:

» Inspeccdo através de avaliacdo visual para averiguar se ha sinais de sujidades;
= Analises microbiologicas de superficies em contacto com os alimentos, de modo a
permitir avaliar os niveis de contaminacdo microbioldgica em superficies e a

eficiéncia da higienizacéo.

De acordo com Noronha (n.d.) a efic&cia da higienizagdo envolve a avaliacdo do estado das
superficies, relativamente a um ou mais dos seguintes critérios: superficie livre de residuos,

superficie livre de quimicos e superficie aceitavel do ponto de vista microbioldgico.

Um programa de controlo efectivo depende de um sistema adequado de deteccdo de
biofilmes, dadas as vantagens e desvantagens associadas a cada uma das técnicas de
monitorizacdo, uma combinacdo bem-escolhida dos métodos de deteccéo ira proporcionar
uma maior eficiéncia nesse processo. Os métodos normalmente utilizados para detectar e
monitorizar a carga microbiana sobre superficies e utensilios de processamento de

alimentos incluem o esfregaco, placas de contacto e a determinacdo de ATP.
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No método de esfregago sdo utilizadas zaragatoas em que a extremidade, normalmente
constituida por algodao, é humedecida num tubo contendo uma solucéo de diluicéo estéril,
sendo em seguida esfregada na superficie a analisar com o intuito de remover a microflora
existente. Ja em laboratorio os tubos sdo agitados para que 0s microrganismos passem para
o liquido, podendo-se de seguida utilizar uma grande variedade de meios de cultura
selectivos para 0 grupo microrganismos que se pretenda investigar. Apds incubacdo, as
coldnias sdo enumeradas e identificadas caso assim se desejar, sendo a principal vantagem
deste método o facto de que com um meio selectivo uma bactéria especifica, levedura ou
fungo podem ser isolados e identificados. A principal desvantagem do método é o tempo
necessario e o facto de os microrganismos poderem ser removidos selectivamente a partir
da superficie (Chae & Schraft, 2001; Chmielewski & Frank, 2003).

A utilizacdo de placas para contacto directo permite a recolha de amostras pressionando
uma placa que contém um meio de cultura solidificado contra a superficie a analisar, de
seguida fecham-se as placas, incubam-se e contam-se as colonias formadas. Este método €
mais simples do que o esfregaco, mas ndo é possivel utiliza-lo para amostrar superficies
irregulares ou asperas, que sdao precisamente os tipos de superficies mais provaveis de
abrigar os biofilmes. A limitacdo do método depende de quanta pressdo é aplicada ao meio
de cultura, o tempo de contacto, a presenca de sujidade, e se se verifica a aderéncia a

contaminacéo bacteriana (Chmielewski & Frank, 2003).

Os métodos microbiologicos anteriormente referidos sdo os normalmente utilizados para
verificar as condigfes de higiene praticada, dado permitirem a obtencdo de uma
informacdo qualitativa e quantitativa sobre a carga microbiana presente nas superficies,
utensilios ou equipamentos. No entanto dado o periodo de incubacdo que requerem,
tornam-se uma ferramenta Util, mas pouco rapida quando se pretende obter informacéo

sobre o grau de higiene, num programa de monitorizacao.

O teste de bioluminescéncia da adenosina trifosfato (ATP) é um método bioquimico rapido
para estimar o total de ATP recolhido por esfregaco numa dada superficie, estando este
valor relacionado com a matéria organica presente, incluindo microrganismos e residuos de
alimentos. A ATP presente nestas duas fontes ird ser convertida em luz através de um
sistema enzimatico, em que a luz emitida é quantificada através de um fotometro, sendo a

sua intensidade directamente proporcionalmente a quantidade de ATP presente (Noronha,
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n.d.). A desvantagem deste teste é que ndo pode detectar baixos niveis de microrganismos,

por exemplo, sera necessario cerca de 10° bactérias ou 10 células de leveduras no esfregaco

para o resultado ser positivo (citado em Chmielewski & Frank, 2003).

Segundo Chmielewski e Frank (2003), ndo existe um método préatico para a determinagédo
quantitativa de microrganismos de um biofilme no ambiente da industria alimentar, dado
gue pode ndo se proceder um destacamento quantitativamente significativo da microflora
que esta firmemente aderente. No entanto, a técnica do esfregaco fornece informacéo util
sobre a extensdo do crescimento microbiano numa superficie e sobre em que medida a
limpeza tem ou ndo sido eficaz. O teste de bioluminescéncia ATP é um bom método de
determinacdo da eficdcia de limpeza, ja que tanto os residuos alimentares e
microrganismos sdo detectados e como os resultados séo obtidos em tempo real podem ser

tomadas accdes correctivas imediatas.

Ainda segundo estes autores a eficacia da remocao de biofilmes pode ser monitorizada
usando a bioluminescéncia ATP para resultados rapidos ou procedimentos de contagem de

placa para resultados sensiveis.

3. Biofilmes

3.1 Os Biofilmes e os Microrganismos

Os microrganismos sdo frequentemente associados a formas simples de vida, porém o
estudo do seu desenvolvimento revela que sdo capazes de assumir formas complexas como
€ 0 caso dos biofilmes, sendo genericamente definidos como comunidades de
microrganismos que se encontram aderidos a uma determinada superficie (O Toole,
Kaplan & Kolter, 2000). Para outros autores os biofilmes consistem principalmente em
agregados de diferentes tipos de microrganismos (por exemplo bactérias, protozoarios,
fungos, microalgas, entre outros) que se ligam a superficies bidticas ou abidticas
consolidando o seu processo de adesdo através do estabelecimento de complexas
interaccGes metabolicas que ddo origem a uma matriz EPS onde se mantém encerrados,
formando assim um microcosmo. A formacdo de biofilmes representa um modo de

proteccdo das bactérias a ambientes hostis, de modo a preservarem 0 seu proprio
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desenvolvimento e sobrevivéncia, estando a sua presenca associada a graves infec¢des no

Homem (Ferreira et al., 2010).

Os primeiros registos acerca da descoberta dos biofilmes remontam a 1933 e sdo da autoria
do microbiologista Arthur T. Henrici, sendo sua a constatagio que “E evidente que a maior
parte das bactérias do meio aquatico ndo sdo organismos que flutuam isoladamente, mas

que crescem sob superficies submersas (...)” (citado em O Toole et al., 2000).

Num ambiente de processamento de alimentos a formacgéo de um biofilme é um processo
complexo que pode comecar com a fixacdo de uma uUnica bactéria numa determinada
superficie, sendo que o tempo necessario para que este evento aconteca pode ser
relativamente curto, dependendo do meio circundante, da superficie e da prépria bactéria.
Nos biofilmes podem estar presentes uma Unica ou varias espécies microbianas que se
formam numa variedade de superficies quer bidticas como abidticas. Enquanto as espécies
mistas predominam na maioria dos ambientes, os biofilmes de uma Unica espécie estdo
associados, por exemplo, numa variedade de infeccbes e em superficies de implantes
médicos (O Toole et al., 2000).

Segundo Marques et al. (2007) as estirpes presentes nos biofilmes podem pertencer ao
grupo dos patogénicos, como € o caso Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Salmonella thyphimurium, Escherichia coli O157: H7, Staphylococcus aureus e Bacillus
cereus, como também, podem estar presentes microrganismos deterioragdo, nomeadamente
Pseudomonas aeruginosa, Pseudomonas fragi, Micrococcus spp e Enterococcus faecium,
entre outras especies. A desagregacdo destes microrganismos das camadas do biofilme
poderéa originar contaminacao e alteracdo da qualidade dos alimentos, tornando os produtos

alimentares em potenciais veiculos de organismos patogénicos.

Os utensilios utilizados para a alimentagdo sdo constituidos por materiais como 0 aco
inoxidavel, vidro, borracha ou polipropileno, podendo estas superficies ser contaminadas
por microrganismos que sob certas condigdes se depositam e aderem, dando inicio ao
crescimento celular e consequente formacgdo de biofilme (Marques et al., 2007). Vérios
estudos efectuados em estabelecimentos do ramo alimentar, com o objectivo de avaliar a
qualidade microbioldgica de diferentes utensilios como tabuas de manipulacdo de

alimentos, pratos, talheres, tabuleiros, entre outros, evidenciaram elevados niveis de
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contaminagéo. Os resultados obtidos revelaram a presenga de microrganismos indicadores
como mesofilos aerdbios, coliformes, enterobactérias, bem como fungos e leveduras,
concluindo-se a necessidade de reavaliar os métodos de higienizagao, efectuar formacéo de
manipuladores e garantir um adequado acondicionamento dos utensilios ap0s serem
higienizados (Andrade et al., 2003; Blume & Ribeiro, 2006; Pinheiro, Wada & Pereira,
2010).

3.2 Processo de Formacao de um Biofilme

Segundo o constatado em estudos os biofilmes sdo considerados um ponto estavel de um
ciclo biologico que inclui as fases de adesdo inicial, adesdo irreversivel, maturacéo,
manutencdo e dissociacdo. O inicio deste processo surge em resposta a determinadas
condigdes ambientais, tais como a disponibilidade de alimento (O Toole et al., 2000).

Figura IV — Etapas de desenvolvimento de um biofilme (1) adesdo inicial (2) adeséo
irreversivel (3) maturacdo | (4) maturacdo Il (5) desagregacdo (Center for Biofilm

Engineering Montana State University, 2003)

3.2.1 Fase da Adeséo Inicial e Irreversivel

Estudos utilizando S. aureus, E. coli e S. epiderme apontam que determinados estimulos
externos como a densidade populacional, stress ou limitacdo de nutrientes influenciam o
inicio do processo de formacdo de biofilme, dado ser em resposta a estes condicionantes
que sdo activados 0s genes responsaveis pela expressdo de proteinas de superficie, pela

producdo de EPS e pela adeséo (citado em Chmielewski & Frank, 2003).
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Segundo Mittelman (1998) a formacgdo de um biofilme é também influenciada por outros
factores como a composicdo do substrato, a quimica e topografia da superficie e a
velocidade do fluxo de liquidos. Ao nivel quimico, as superficies limpas submersas em
solucdo sdo rapidamente alteradas pela adsor¢do de moléculas orgénicas e ides carregados,
sendo este processo denominado de pré-condicionamento (Chmielewski & Frank, 2003).
Varios estudos evidenciam que a fixacdo de bactérias ocorre melhor em superficies onde se
verifica a presenca de iGes. Smoot e Pierson (1998) observaram que foi numa solucéo de
fortes forcas idnicas que se estabeleceu uma maior adesdo das bactérias ao aco inoxidavel,
enguanto uma menor ades&o a esse material ocorreu sob condicdes alcalinas, o que indica

uma repulsdo electrostatica entre a célula e a superficie de adesao.

McEldowney e Fletcher (1987) também apontaram que na presenca de uma camada
superficial de moléculas organicas é promovida a adesdo das células bacterianas as
superficies, sendo que a adsorcdo maxima de moléculas organicas ocorre em superficies
com alta energia livre. Sugeriram ainda que a compatibilidade das macromoléculas do pré-
condicionamento com as propriedades de superficie das bactérias ira influenciar o processo

de adesao.

Ao nivel fisico, o desgaste ocorrido nas superficies devido a um uso continuo provoca o
aumentar da sua capacidade de albergar bactérias e residuos, tendo sido evidenciado por
estudos realizados por e Holah e Thorne (1990) que os defeitos de superficie foram
associados com um significativo aumento da adesdo bacteriana. Em termos biol6gicos a
sequéncia de fixacdo de multiplas espécies, denominada sucessdo de espécies, ira
influenciar a adesdo das espécies que compdem o biofilme resultante, sendo que a
populacdo inicial pode alterar a superficie de modo a que as seguintes espécies possam
também associar-se. Em alguns casos a adesdo de espécies secundarias pode aumentar a
estabilidade da populacéo do biofilme, tendo Hood e Zottola (1997) demonstrado que L.
monocytogenes € mais propensa a aderir a aco inoxidavel na presenca de Pseudomonas

fragi.

Uma abordagem inicial, seguida da ligacdo fisica sdo duas etapas que genericamente
ocorrem no processo de adesdo bacteriana com as superficies de contacto. O processo de
ligacdo é favorecido por determinadas caracteristicas bacterianas como a hidrofobicidade

de carga e os apéndices de superficie, sendo que as estruturas e compostos envolvidos na
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ancoragem incluem flagelos, fimbrias, pilis, e polimeros polissacarideos (Bower et al.,
1996). A adesdo a um substrato pode ocorrer quer de uma forma passiva atraves da
gravidade, difusdo ou dindmica de fluidos; quer de uma forma activa através da motilidade,
em que as propriedades da superficie celular como flagelos, pilis, proteina de adesina,

capsula e carga de superficie, influenciam a anexacdo (Kumar & Anand, 1998).

De acordo com Bower et al. (1996) e do ponto de vista termodinamico, a distancias
consideraveis como 50 nm a aproximacdo celular pode ser afectada por interac¢oes
hidrofobicas e por forcas de Van der Waals. No entanto quando a distancia de separacao
entre a célula e a superficie decresce para valores inferiores a cerca de 20nm a repulsdo e

atraccdo electrostatica potencia a forca motriz para ocorrer a ligacéo.

O tempo associado ao processo de adesdo encontra-se muitas vezes situado entre 0s 5 e 0s
30 segundos, comecando esta inicialmente por ser reversivel e a medida que a célula se
aproxima da superficie ocorrem interacc¢des especificas que podem colmatar a distancia e

levar a um processo de adesao irreversivel (Mittelman, 1998).

De acordo com Chmielewski e Frank (2003) a fixagdo reversivel corresponde a uma
interaccdo inicial fraca entre as bactérias e o substrato atravées de forcas de Van der Waals,
electrostaticas e interaccdes hidrofébicas, sendo as bactérias facilmente removidas através
da aplicacdo de forca de moderada intensidade. A fixacdo irreversivel resulta da
ancoragem dos apéndices ou da producdo de polimeros extracelulares (Sutherland, 1983),
sendo conseguida a remogdo de células através da aplicagdo de uma forca de forte
intensidade como esfregar ou raspar; ou pela quebra quimica das forcas de fixacdo por
meio da aplicagdo de enzimas, detergentes, surfactantes, desinfectantes ou calor
(Chmielewski & Frank, 2003).

Apo0s o processo de fixacdo irreversivel ter acontecido e caso existam adequadas condicdes
de crescimento, surge a formacdo de microcolénias em resultado da agregacdo e
crescimento de microrganismos e producdo simultanea da matriz EPS, sendo que a
agregacdo pode envolver o recrutamento de células existentes no meio circundante como
resultado da comunicacéo célula a célula - quorum sensing (Chmielewski & Frank, 2003;
McLean, Whiteley, Stickler & Fuqua, 1997).
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A matriz EPS possui como constituintes polissacarideos, proteinas, fosfolipideos, acidos
nucléico e teicdico, bem como outras substancias poliméricas hidratadas com 85 a 95% de
agua (Sutherland, 1983), sendo a sua principal funcdo da EPS favorecer protecgdo para a
comunidade que constitui o biofilme, através da concentracdo de nutrientes, dificultar o
acesso de biocidas, efectuar o sequestro de metais e toxinas e evitar a dissecacao
(Carpentier & Cerf, 1993).

Segundo Bower et al. (1996) as bactérias adaptam-se a vida em biofilme, sendo que apés a
adesdo sdo frequentemente associadas duas etapas, nomeadamente 0 aumentado da sintese
de EPS e o desenvolvimento de resisténcia aos antibidticos. Outras propriedades poderdo
ser potenciadas como o aumento da resisténcia a luz ultra violeta, 0 aumento das taxas de
troca de material genético, alteracdo das capacidades biodegradativas e 0o aumento da
producdo de metabdlitos secundarios. Todas estas caracteristicas parecem criar um

ambiente de proteccdo podendo tornar os biofilmes num sério risco para a saude.

Dados evidenciam uma maior resisténcia bacteriana a compostos téxicos em células que
colonizam superficies como parte de um biofilme do que em células isoladas em
suspensao, o que podera estar atribuido a lenta difusdo de biocidas através da matriz do
biofilme. Enquanto um microrganismo livremente suspenso se encontra, por todos os lados
e em todos os angulos vulneraveis a um desinfectante, um microrganismo inserido numa
comunidade aderida a uma superficie torna-se menos vulnerdvel (Bower et al., 1996). No
interior de um biofilme, as células bacterianas das camadas mais profundas devido a
privacdo de oxigénio e nutrientes adquirem em resposta uma fisiologia alterada, o que
inclui uma diminuicdo significativa na taxa de crescimento, tornando-as mais resistentes a
absorcdo de agentes tdxicos, nomeadamente antibidticos, tensioactivos, detergentes e

desinfectantes (citado em Bower et al., 1996).

3.2.2 Fase de Maturacdo e Manutencao

Um biofilme adquire uma estrutura organizada quando existem as condi¢des necessarias
para um suficiente crescimento e aglomeragdo, denominando-se este processo por
maturacdo. O biofilme maduro pode consistir numa unica camada de células num polimero
poroso extracelular ou multicamadas ligeiramente comprimidas de microcolonias

agregadas em conjunto com EPS e intercaladas com canais de adgua. A estrutura de um
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biofilme pode ser influenciada pela presenca de niveis elevados de nutrientes, depdsitos
macroscopicos e microscopicos de residuos de alimentos ou pelo stress provocado pela

frequente limpeza, higienizacdo ou processamento (Chmielewski & Frank, 2003).

A teoria corrente acerca da estrutura do biofilme é denominada de Modelo Discreto e
assenta nas evidéncias fornecidas pela microscopia de varredura confocal a laser, sendo
que através deste instrumento observa-se uma estrutura do biofilme sob a forma de
cogumelo/tulipa com torres, pedestais, e canais de agua, sendo a parte superior em forma
de cogumelo, com uma haste estreita penetrada por canais (Wimpenny, Manz & Szewzyk,
2000).
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Figura V — Estrutura de um biofilme (Center for Biofilm Engineering Montana State
University, 1996)

De acordo com Chmielewski e Frank (2003) o desenvolvimento de um biofilme pode ser
influenciado por diversas varidveis como as propriedades da superficie e da interface; a
disponibilidade de nutrientes; a composi¢cdo da comunidade microbiana; a hidrodinamica; a
interacgdo inter-espécies e o transporte celular. Relativamente as propriedades de interface
de uma superficie, um estudo efectuado em biofilmes em garrafas de agua mineral (Jones,
Adams, Zhdan & Chamberlain, 1999) demonstraram que as diferentes caracteristicas
fisicas podem criar um microambiente que selecciona diferentes comunidades de
microflora. Enquanto a superficie lisa das garrafas de politereftalato de etileno (PET) foi
escassamente colonizada por bactérias em forma de bastonete, a superficie rugosa e mais
hidrofdbica das tampas foi preenchida por bactérias em forma de cocos.
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A disponibilidade de nutrientes também exerce uma acentuada influéncia sobre a estrutura
do biofilme, bem como na composicdo e distribuicdo da comunidade microbiana. Nas
camadas superiores da matriz do biofilme, proximas dos canais de agua, predominam as
bactérias metabolicamente mais activas (Zhang & Bishop, 1994). Estes canais permitem a
dispersdo e troca de matéria organica dissolvida, catifes de metais e seus metabolitos,
sendo que que os nutrientes ficam presos e concentram-se na matriz do biofilme, movendo-
se por difusdo por toda esta estrutura, como resultado forma-se um habitat estratificado e

seleccionado para diferentes espécies microbianas (Stewart et al., 1997).

Em meios ambientes de stress, os biofilmes constituidos por culturas mistas sdo mais
estaveis do que os biofilmes de uma sé espécie. A estabilizacdo das culturas mistas pode
ocorrer devido a producdo de uma variedade de materiais de EPS resultantes da actividade
de diferentes microrganismos (Kumar & Anan, 1998).

A propria hidrodindmica exerce também influéncia na estrutura e contetdo do biofilme,
através da taxa de fluxo ou da forca do ambiente liquido. Considerando o fluxo laminar
como a difusdo molecular no transporte intracelular, a sua ac¢do origina agregados de
células irregulares e arredondados que se encontram separados por espagos livres de
células, sendo que um fluxo turbulento produz estruturas irregulares e alongadas (Davey &
O’Toole 2000).

3.2.3 Fase de Desagregacao

Do pouco que se sabe sobre o que regula ou quais as etapas envolvidas na desagregacao
dos microrganismos no biofilme, a escassez de alimento é apontada como uma possivel
causa para separa¢do da comunidade microbioldgica (Chmielewski & Frank, 2003). Bryers
(1987) sugere que & medida que um biofilme passa pela fase da maturacéo vai aumentando
0 seu tamanho, formando-se um ambiente anaerdbico no seu interior o que resulta num
aumento da acidez e acumulacdo de gases insoluveis. Estas condi¢des enfraquecem a
estrutura do biofilme e provocam o desprendimento de camadas do polimero da superficie

de apoio.

O desequilibrio ou variacdo da disponibilidade de nutrientes também podera favorecer o

desprendimento do biofilme. No caso do carbono uma baixa disponibilidade pode causar o
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aumento da producdo de EPS o que leva a desagregacdo e altos niveis de carbono

disponivel também pode desencadear o mesmo processo (Kim & Frank, 1995).

3.3 Caracteristicas das Células Microbianas que Favorecem Formacdo de

Biofilmes

De acordo com Houdt e Michiels (2010) a superficie da célula bacteriana possui uma
diversidade de estruturas e moléculas que determinam as propriedades de adesdo e
consequente formacdo do biofilme, associado as diferentes estruturas estdo diferentes

papeéis que produzem efeitos especificos dependendo da bactéria e da superficie de fixacao.

3.3.1 Flagelos

Para que uma célula possa alcancar, superar as forcas de repulsdo e deslocar-se ao longo de
uma superficie necessita ser dotada de mobilidade, facilitando assim o crescimento e
disseminacdo do biofilme. A mobilidade das bactérias estd muitas vezes associada a
presenca dos flagelos, sendo este considerado um factor de viruléncia dado facilitar a
colonizagdo de organismos hospedeiros por bactérias patogénicas (Houdt & Michiels,
2010). O processo de mobilidade flagelar é fundamental no sentido em que permite
proceder ao contacto inicial entre a célula e a superficie de fixacdo e consequente formacao
de um biofilme. Um estudo efectuado por Vatanyoopaisarn, Nazli, Dodd, Rees e Waites
(2000) permitiu verificar que o inicio da adesdo de L. monocytogenes ao aco inoxidavel
pode ser afectado por flagelos, pelo que diferentes mecanismos de actuacdo destas
estruturas podem afectar a adesdo e formacéo de biofilme dependendo do tipo de bactéria

em questéo.

3.3.2 Apéndices de Superficie

As fimbrias e os pili s@o finas estruturas filamentosas da superficie bacteriana constituidas
por subunidades de natureza proteica que conferem propriedades hidrofobas, facilitando
assim a aderéncia a outras células (Ferreira et al., 2010). As fimbrias sdo estruturas da
superficie da célula que se projectam, sendo classificadas consoante a sua capacidade de
adesdo, propriedades fisicas ou antigénicas e com base nas semelhangas da sequéncia

priméaria de aminoacidos das subunidades da sua proteina principal (Houdt & Michiels,

65



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

2010). Os pili tém uma estrutura idéntica as fimbrias e medeiam o processo de
transferéncia de material genético denominado de conjugacdo, sendo que este processo
pode estimular o desenvolvimento de biofilme dado agir como um factor de adesédo da

superficie celular permitindo o contacto célula-superficie e célula-célula (Ghigo, 2001).

3.3.3 Polissacarideos de Superficie

Muitas bactérias produzem e segregam polissacarideos extracelulares que quando se
formam em camadas no exterior da célula constituem o glicocalix, no entanto, quando as
camadas sdo rigidas e organizadas numa matriz apertada que exclui particulas é constituida
a capsula. Os EPS sdo componentes da matriz extracelular que caracteristicamente sao
produzidos por muitos biofilmes, desempenhando um papel importante na formagéo de um
biofilme, assim como no aumento da resisténcia a biocidas, por parte das bactérias que
formam o biofilme (Houdt & Michiels, 2010).

3.3.4 Capacidade de Comunicagéo

Um dos modos de comunicagdo utilizados no reino bacteriano, por forma a orientar o
comportamento de células individuais, populacdes ou comunidades, e que ja demonstrou
ser de extrema importancia no processo de formagéo e desenvolvimento de biofilmes é o
quorum sensing, baseando-se em moléculas sinalizadoras de natureza diversificada que
regulam o comportamento de bactérias de acordo com a densidade populacional. Uma
baixa densidade de células bacterianas diminui a concentracdo extracelular dos sinais,
permanecendo estes sem ser detectados. Em contrapartida, uma alta densidade de
populacdo em crescimento (biofilme) permite alcangar uma concentracdo critica do sinal,
possibilitando que a sinalizacdo molecular seja sentida e uma consequente resposta por
parte bactérias (Houdt & Michiels, 2010).

O quorum sensing controla diversas funcdes como a viruléncia, o desenvolvimento de
biofilme, assim como a producdo de compostos antimicrobianos e Varios outros
metabolitos secundarios. Este mecanismo de comunicagdo bacteriano pode ainda exercer
influéncia sobre o estabelecimento de individuos na comunidade que constitui o biofilme,
0 seu potencial de deterioracdo de alimentos, assim como a sua sobrevivéncia em

ambientes stressantes como o de processamento de alimentos. Outros factores relacionados
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com formacdo de biofilme podem também ser regulados por este mecanismo, como € o
caso da mobilidade e da producdo de apéndices de superficie (citado em Houdt &
Michiels, 2010).

E consensual que o quorum sensing evoluiu, permitindo as bactérias coordenarem o
comportamento de grupo através da regulacdo de genes especificos via sinais moleculares.
Tal facto proporciona uma exploracdo mais eficiente do meio em relacdo ao que seria

possivel se cada célula estivesse dispersa e ndo agregada (Viana, 2006).
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Figura VI: Esquematizacdo do processo de comunica¢do das bactérias - quorum sensing
(Center for Biofilm Engineering Montana State University, 2004)

3.3.5 Resisténcia Microbiana

O fendmeno associado a resisténcia microbiana pode estar relacionado com diferentes
factores, nomeadamente a penetracdo lenta ou incompleta do biocida no biofilme, uma
fisiologia alterada das células do biofilme em resultado de uma resposta adaptativa face ao
stress ou a diferenciacdo de uma pequena subpopulacdo de células (Houdt & Michiels,
2010). A escassez de oxigénio e nutrientes verificada nas células das camadas mais
profundas do biofilme resulta em taxas de crescimento menores, o que faz com que
adquiram um estado quasi-dormant, que por sua vez provoca um aumento da resisténcia a
biocidas o que resulta numa maior probabilidade de sobrevivéncia e posterior

contaminacéo de alimentos (Evans, Allison, Brown & Gilbert, 1991).

67



Higienizacdo de Utensilios Alimentares em Estabelecimentos do Ensino Pré-Escolar

A exposicdo de células do biofilme a antibioticos provocam como resposta o aumento da
producdo de EPS, o que por seu turno resulta numa proliferacdo da matriz do biofilme,
sendo que quando o EPS ndo é removido através de higienizacdo proporciona locais de
fixacdo e nutrientes para os microrganismos recém-chegados ao sistema (Sailer, Meberg &
Young, 2003).

3.4 Tipologia de Materiais e a Adesdo

A adesdo microbiana sob forma de biofilme é uma problematica relevante no ambito da
seguranca alimentar, ocorrendo numa variedade de superficies que entram em contacto
com os alimentos, pelo que o uso destas superficies nas actividades agro-alimentares deve

atender as especificacBes dispostas na legislacdo em vigor.

Superficies que contactam com os alimentos constituidas por materiais como o vidro, aco
inoxidavel, polipropileno, borracha, entre outros podem se encontrar desgastados e
apresentar fissuras e fendas com espaco suficientemente para albergar colénias de
microrganismos. O desgaste das superficies favorece a acumulagédo de substrato, tornando
0 processo de higienizacdo mais dificil e menos eficaz em relacéo as superficies lisas, isto
porque os defeitos de superficie funcionam como protec¢do contra a remocao das bactérias
(Chmielewski & Frank, 2003).

Associado ao tipo de superficie pode também estar o mecanismo de resisténcia a
detergentes exibido pelas células de um biofilme. Estudos efectuados por Krysinski,
Brown e Marchisello (1992) associaram a resisténcia de L. monocytogenes com o tipo de
superficie sobre a qual as bactérias tinham aderido, permitindo concluir que as superficies
de aco inoxidavel eram mais facilmente limpas e higienizadas do que as de poliéster ou
poliéster-poliuretano. Superficies em aco inoxidavel apresentam resisténcia aos danos
provocados por impactos exercidos, sendo no entanto vulnerdveis a corrosao; enquanto
superficies de borracha sdo propensas a deterioracdo, podendo desenvolver rachaduras

propensas a acumulacao de bactérias (Forsythe, 2002).

Rogers, Dowsett, Dennis, Lee e Keevil (1994) procederam a escalonizacdo de materiais
frequentemente utilizados na industria alimentar consoante a capacidade de suporte de

crescimento de biofilme para Legionella pneumophila, aumentando do vidro, para 0 ago
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inox, polipropileno, policloreto de vinila (PVC) clorado, PVC nédo plastificado, aco

carbono, polietileno, etileno-propileno ao latex.

A escolha do tipo de material assume uma grande relevancia no design das superficies que
contactam com alimentos. Devendo ser consideradas propriedades como a auséncia de
rugosidade, facilidade de limpeza e desinfeccdo, hidrofobicidade e vulnerabilidade ao
desgaste, dado influenciarem a capacidade de adesdo dos microrganismos, com influéncia
sobre o estado de higiene do utensilio (Houdt & Michiels, 2010).

No entanto a formacdo de um biofilme ndo é apenas determinada pela natureza da
superficie onde ocorre a adesdo, mas também como referido anteriormente, pelas
caracteristicas da célula bacteriana e por factores ambientais do meio envolvente,
nomeadamente entre outros, a temperatura, disponibilidade de nutrientes e pH. A formagéo
de biofilmes em ambientes de processamento de alimentos revela especial importancia,
pelo facto de potencialmente poderem se tornar uma fonte de contaminagdo microbiana
com consequente deterioracdo dos alimentos e transmissdo de doengas potencialmente

graves.

3.5 Formas de Impedir a Formacéao de Biofilmes

Segundo Meyer (2003) é considerado praticamente impossivel prevenir completamente a
formacdo de biofilmes, dado que o fendmeno de adesdo de microrganismos a superficies
constitui um processo relativamente rapido. Uma estratégia utilizada para prevenir a
formacéo de biofilmes € a aplicacdo de um processo de desinfeccao regular que anteceda o
inicio da adesdo, no entanto em alguns campos da industria alimentar é quase impraticavel

estabelecer uma frequéncia tal que evite o inicio da formac&o de biofilmes.

Assim, um programa de higienizacdo adequado que englobe o tratamento mecénico e
quebra quimica com recurso ao uso de detergente para remocdo da camada externa
constituida por material organico e desinfectante para eliminacdo da massa microbiana é

condigéo essencial para a inibigdo da formacéo de biofilmes (Forsythe, 2002).
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A escolha de um desinfectante adequado revela-se um factor essencial e que tera de ter em
consideracdo a natureza do biofilme existente, sendo que a limpeza como etapa prévia a

desinfeccédo constitui um pré-requisito que pode influenciar os resultados obtidos.

O processo de remocdo de biofilmes é também significativamente influenciado pela
aplicacdo de forcas mecanicas durante a higienizacdo de superficies, sendo que a aplicacédo
deste procedimento optimizara os resultados da eliminacdo dos microrganismos através da
desinfeccdo (Meyer, 2003). A total eliminagdo da carga microbiana morta apés ter sido
sujeita & desinfeccdo é imprescindivel que aconteca de modo a evitar que funcione
posteriormente como um filme condicionante e como fonte de nutrientes para uma nova
formacéo de biofilme (Forsythe, 2002).

Um estudo realizado em Portugal sobre conhecimentos gerais e praticas de manipuladores
de alimentos, demonstrou que 93% dos manipuladores de alimentos identifica os
desinfectantes como o melhor processo de eliminar as bactérias; no entanto, 24%
desconhecia a necessidade limpar com agua potavel os utensilios e superficies, apds o uso
de desinfectantes (Gomes, Araujo, Ramos & Cardoso, 2007).

Aspectos como o design dos equipamentos e o lay-out sdo importantes para a prevencao e
controlo dos biofilmes, no sentido em que devem ter em consideracdo a facilitacdo dos
procedimentos de higienizacdo. A microtopografia da superficie também podera interferir
com os procedimentos de limpeza, dado que fendas e outras imperfei¢cbes conferem
proteccdo as células aderidas. Uma outra abordagem assenta na seleccdo do tipo de
material que constitui as superficies de acordo com as proprias caracteristicas, sendo este
aspecto crucial em termos da prevencgéo de formacéo de biofilmes, em consonéancia com o

que foi anteriormente referido no ponto 3.4.

Vérias aplicacGes tém, ainda, vindo a ser desenvolvidas relativamente a introducdo de
modificacBes especificas nas propriedades higiénicas de materiais e superficies de corte,
com o proposito de serem incorporados compostos que 0s tornem antimicrobianos e /ou
menos susceptiveis a fixacdo de biofilmes. Tal acontece em equipamentos como cabos de
facas, caixas de plastico, tdbuas de corte, entre outros, com o intuito de potenciar deste
modo a seguranca alimentar. Guerra et al. (2005) mostraram que a nisina, um peptideo

antimicrobiano também usado como conservante de alimentos incorporado em superficies
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de aco inoxidavel, borracha e PET, mantém uma actividade antibacteriana e inibe o

crescimento de Enterococcus hirae.

Um outro exemplo prende-se com a deposi¢éo de uma camada de polietileno glicol em aco
inoxidavel com influéncia directa no seu estado de higiene, como ficou demonstrado
através da diminuicdo entre 81 a 96% da fixacdo e formacdo de biofilme da L.
monocytogenes, permitindo esta técnica a reducdo da deposicdo bacteriana em ambientes

de processamento de alimentos (Dong, Manolache, Somers, Wong & Denes, 2005).

Por outro lado um estudo efectuado por Moretro, Pettersen, Habimana, Heir e Langsrud
(2011) relativamente ao efeito antibacteriano potenciado em tabuas de corte através da
incorporagdo do triclosan, uma substancia recentemente retirada da lista de aditivos
autorizados a ser adicionados em superficies de plastico que contactam com alimentos,
demonstrou que o seu funcionamento como barreira higiénica sé ocorre sob determinadas
condicbes como baixa humidade, tempo de exposi¢cdo prolongado, bem como em
adequadas condicGes de higiene. O facto de ndo ser activo contra todo o tipo de bactérias,
aliado as condicionantes anteriormente referidas levanta a questdo se a melhoria das
condi¢Bes higiénicas devido ao seu uso se sobrepde & problematica associada ao
desenvolvimento de resisténcia microbiana decorrida do uso generalizado de triclosan,
sendo ainda de considerar que 0 composto pode passar para 0s alimentos e provocar efeitos

téxicos no homem.
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CAPITULO Il - MATERIAIS E METODOS
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CAPITULO Il - MATERIAIS E METODOS

1. Amostra

O presente estudo foi realizado em duas instituicbes de ensino a nivel pré-escolar,
nomeadamente uma creche e um jardim-de-infancia (JI). A seleccdo destes dois
estabelecimentos de ensino teve em consideragédo o seguinte:
= Ambos utilizam no servi¢o de refeigdes, utensilios de plastico e aco inoxidavel,
dado estarem associados a um menor risco em termos fisicos para a seguranca das
criancas de idade pré-escolar;
= As caracteristicas associadas a populacdo que frequenta aquelas escolas,
nomeadamente criangas pequenas e que apresentam uma maior vulnerabilidade aos
factores de risco;
= O facto de apresentarem divergéncias em termos das caracteristicas estruturais,
dado que enquanto o edificio onde esta instalada a creche constitui uma construcao
recente, a estrutura do edificio do JI, e particularmente a cozinha, revela
deficiéncias dado tratar-se de um edificio mais antigo;
= As diferencas verificadas em termos de procedimentos associados a seguranca
alimentar, dado que enquanto na cantina da creche estdo a ser implementadas boas
préticas e procedimento baseados nos principios do sistema HACCP, o mesmo néo

se verifica no JI onde este sistema ainda ndo se encontra implementado.

As escolas incluidas no estudo pertencem a mesma freguesia de um concelho pertencente

ao distrito de Braga e s&o ambas instituicdes privadas de solidariedade social.

2. Recolha de Dados

As etapas que constituiram o desenvolvimento do estudo englobaram uma primeira visita a
cada uma das cantinas para uma analise diagndstica através da observacdo in loco de
aspectos considerados importantes como as infra-estruturas, funcionamento e
procedimentos implementados, podendo estes aspectos influenciar directa ou

indirectamente o processo de higienizacdo de loica e utensilios. Seguindo-se uma segunda
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e terceira visitas as cozinhas no sentido de se recolherem amostras para posterior analise
microbiologica efectuada no laboratorio da Escola Superior de Tecnologia da Saude do
Porto.

2.1 Instrumento

Foi elaborada uma checklist (Anexo 1) para ser utilizada como instrumento na avaliacdo
das condigdes inerentes ao processo de higienizacdo de loica e utensilios em cada um dos
estabelecimentos escolares, tendo por base a legislagdo em vigor, bem como aspectos
fundamentais inerentes ao processo de higienizacdo abordados na literatura.

Os varios itens incluidos no modelo de avaliacdo e que serviram de base para o diagnostico
das condicdes de higienizagdo de cada uma das escolas foram agrupados de acordo com
aspectos inerentes ao processo de higienizacdo, nomeadamente ‘“condi¢Ges gerais de
instalacdo e funcionamento”; “loica/utensilios”; “pré-lavagem manual”;
“lavagem/desinfeccdo”;  “detergentes/desinfectantes”;  ‘“‘secagem;  armazenagem”;

“manipuladores” e “lay-out .

O desenho deste instrumento de trabalho teve o objectivo de permitir a recolha de dados de
uma forma organizada e sistematizada, sendo que o seu preenchimento pretende assinalar
se cada um dos itens, caso aplicavel, estd ou ndo em conformidade com os procedimentos

adequados, bem como permitir incluir outras observacdes consideradas pertinentes.

Foi efectuada uma visita a cada um dos estabelecimentos de ensino seleccionados para
observacao e registo de informacdo através do preenchimento da lista de verificacdo,
complementada com uma ficha de campo para anotacfes inerentes a aspectos da colheita
considerados  pertinentes para a interpretagdo dos resultados (Anexo II).
Complementarmente foi efectuado um levantamento fotografico no momento das
colheitas, sendo que todos os dados recolhidos serviram de base para uma analise do modo

como se processa a higienizacdo de loicas e utensilios.

2.2 Amostragem e Analise

No ambito deste trabalho foram analisados utensilios usados pelas criancas nas refeicdes

servidas nas duas instituicbes de ensino, tendo sido efectuadas duas visitas com um
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intervalo de tempo de uma semana, onde se procedeu a realizagdo de colheitas no periodo
de normal funcionamento da cantina, nomeadamente apds o término das refeicdes e na fase
de arrumacao e higienizacdo da cozinha e refeitério. As amostragens foram realizadas em
dois momentos distintos dado que na primeira amostragem os utensilios j& se encontravam
armazenados apés higienizagdo, enquanto na segunda amostragem os utensilios tinham

acabado de ser higienizados ap0s lavagem na maquina.

As anélises foram similarmente distribuidas por ambas as escolas, tendo englobado a
realizacdo de 48 esfregagos a diferentes utensilios (correspondente a um total de 240
utensilios dado serem resultado da amostragem efectuada em cinco pecas analogas), a
recolha de 11 utensilios e a colheita de 4 amostras de agua de lavagem, perfazendo um
total de 251 utensilios de plastico e ago inoxidavel, sendo este o tipo de material

normalmente mais utilizado nesta faixa etéria.
2.2.1 Esfregacos a Utensilios
A técnica escolhida para a colheita de amostras foi o0 método de esfregaco, dado ser

considerada a mais adequada face as caracteristicas dos utensilios a analisar e dado no

momento ndo haver informagé&o sobre o nivel de contaminag&o associado.

Figura VII — Registo fotografico de alguns utensilios usados nas escolas em estudo

Esta técnica utilizada (referenciada no protocolo do Instituto Nacional de Saude Dr.
Ricardo - INSA) consiste em friccionar uma zaragatoa estéril e humedecida em solugéo

salina estéril de Ringer (OXOID, Inglaterra) nos utensilios a ser avaliados. O esfregaco
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realizou-se com pressao constante, em movimentos giratérios, fazendo aproximadamente
um angulo de 30° com a superficie a analisar em varias direccdes perpendiculares umas as

outras, tendo o cuidado de ir rodando a zaragatoa com os dedos.

A superficie onde foi feito o esfregaco abrangeu diferentes areas conforme a peca onde
este foi realizado, nomeadamente a superficie interna em contacto com os alimentos no
caso de pratos e tigelas; a superficie interna e externa até cerca de 3 cm abaixo do bordo no
caso de canecas; e na parte interna e externa em contacto com o alimento em colheres,

facas e garfos, bem como entre os dentes destes Gltimos.

Cada colheita realizada incluiu cinco pecas andlogas, sendo que a zaragatoa foi
mergulhada na solucdo apds esfregaco de cada peca, sendo retirado o excesso de liquido
pressionando a zaragatoa contra as paredes internas do tubo.

No final da colheita a parte manuseada da haste foi quebrada na borda interna do frasco
que continha 5 ml a solucdo de Ringer (OXOID, Inglaterra) antes de se mergulhar o
material amostrado com os eventuais microrganismos aderidos, sendo posteriormente a

amostra devidamente identificada.

Foram sempre garantidas as condi¢des de assepsia durante as varias colheitas efectuadas,
tendo sido aplicado procedimentos controlados no material utilizado, na selecgéo do local
apropriado para a realizagcdo da colheita (com a utilizacdo de um flamejador durante a
mesma), na higienizagdo e desinfeccdo das bancadas e mala térmica, bem como na

utilizacdo de equipamento de protecc¢éo individual.

O transporte das varias amostras foi efectuado sob condi¢des higienicamente adequadas e
em condicOes rigorosas de tempo e temperatura, tendo este sido efectuado sob refrigeracéo

em mala isotérmica num espaco de tempo inferior a 4 horas até ao laboratorio.

A contagem de microrganismos aerdbios mesofilos foi realizada pela técnica de
espalhamento, tendo sido plaqueado 0,1 ml da amostra previamente homogeneizada no
vortex. O meio de cultura utilizado foi o Agar Nutritivo (MERCK, Alemanha), seguido de
incubacdo a 30 °C (estufa SELECTA, Espanha) durante um periodo de 72 horas. A
contagem de enterobactérias foi efectuada pela técnica de incorporagdo no meio Eosin
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Methylene Blue (EMB), tendo sido plaqueado 1 ml da amostra previamente
homogeneizada no vortex, sendo posteriormente efectuada incubacdo a 37 °C (estufa
BINDER, USA) durante 24-48 horas.

A inoculacdo foi efectuada em duplicado, tendo-se procedido ao célculo da media da
contagem do numero de col6nias obtidas em cada placa. No célculo de UFC/peca foi
considerado o volume inicial da recolha, 0 numero de pecas analogas e o volume

plaqueado.

Uma vez que nao existe referéncia especifica na legislacdo para valores de contaminacéo
microbiana em utensilios alimentares com risco para a saude, os resultados deste trabalho
foram avaliados tendo como base o critério de valores de referéncia relativos a
monitorizacdo do estado higiénico de loucas e talheres em contacto com alimentos,
proposto pelo INSA. Segundo estas orientacbes o estado higiénico é considerado
inadequado quando o n.° dos Microrganismos aerébios mesofilos for superior a 100 UFC

por peca e a pesquisa de coliformes totais, fecais de E.coli for positiva.

Colbnias predominantes crescidas nos diferentes meios de cultura foram repicadas
novamente para agar nutritivo e isoladas. Foram efectuados testes basicos de identificacao:
teste da coloracdo de Gram, teste da oxidase e teste da catalase. A observacdo da
morfologia celular e do tipo da parede celular foram efectuadas com recurso ao

microscopio optico.

2.2.2 Enriquecimento em Agua Peptonada

A técnica de pré-enriquecimento com agua peptonada foi utilizada com o objectivo de
promover o crescimento microbiano presentes na superficie ou area de dificil acesso. Foi
colocado o utensilio em contacto com um volume significativo de agua peptonada, que
apo6s um periodo de incubacdo a 30°C, permitiria o crescimento microbiano observado por

maior ou menor turvagao do meio.
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Figura VIII — Registo fotografico utensilios sujeitos a enriquecimento em &gua peptonada

Foram recolhidos varios utensilios de material plastico (canecas) e em ac¢o inoxidavel
(talheres) utilizados nas refeigdes, colocados assepticamente em saco estéril devidamente
etiquetado. O transporte das varias amostras foi efectuado sob condi¢cBes de higiene
adequadas e em condigdes controladas de tempo e temperatura, em mala isotérmica sob

refrigeracdo e num espago de tempo inferior a 4 horas até ao laboratorio.

Em cada utensilio foi colocado cerca de 150 a 250 ml de agua peptonada (MERCK,
Alemanha) em condicdes assépticas. No caso das canecas foi preenchido até ao bordo

interno, tendo sido colocadas a incubar a 30°C (estufa SELECTA, Espanha) durante 24

horas. Passado o tempo de incubacédo, cada saco foi observado em relagdo a presenca de
crescimento por indicacdo de turvacdo. Foram plaqueados 0,1 ml da cultura para placa
contendo agar nutritivo e deixar incubar a 30°C durante 24h. Coldnias predominantes
crescidas no meio foram repicadas novamente para agar nutritivo e isoladas. Foram
efectuados testes basicos de identificacdo: teste da coloragdo de Gram, teste da oxidase e
teste da catalase. A observacdo da morfologia celular e do tipo da parede celular foram

efectuadas com recurso ao microscopio optico.
2.2.3 Anélise da Agua de Lavagem
Este método permite quantificar microrganismos presentes na agua de lavagem, podendo

eventualmente fornecer informacéo sobre o estado da agua de lavagem no final do ciclo de

lavagem.
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Figura IX — Registo fotografico das maquinas de lavar loica onde foi colhida a 4gua de

lavagem

As amostras de agua de enxaguamento foram assepticamente recolhidas em frascos de
plastico estéril, com capacidade de 500 ml e que continham como neutralizador de cloro o
tiossulfato de sédio. A colheita consistiu em mergulhar e encher os frascos no interior do
reservatdrio da maquina de lavar, sendo estes posteriormente tapados e identificados.

O transporte das varias amostras foi efectuado sob condic¢Ges higienicamente adequadas e
em condices rigorosas de tempo e temperatura, tendo este sido efectuado sob refrigeracdo

em mala isotérmica num espaco de tempo inferior a 4 horas até ao laboratério.

As amostras foram previamente homogeneizadas, sendo de seguida retirado 0,1 ml de cada
amostra em duplicado, e plaqueado pela técnica de espalhamento em agar nutritivo. Um
conjunto de placas foram a incubar a 22°C e outras a incubar a 37°C. Apo6s incubacéo
foram contabilizadas o ndmero de colonias e calculado o UFC/ml para microrganismos

mesofilos totais a 22°c e a 37°C.

A técnica de filtragdo por membrana foi utilizada para quantificar microrganismos
Enterococcus sp. Para isso foi filtrado 100ml de cada amostra, por vacuo, através de uma
membrana estéril de nitrato de celulose de 0,45 um de porosidade, com 47 mm de diametro
(Pall Corporation, USA). Apés filtracdo, a membrana foi recolhida com ajuda de pinca
estéril para meio Slanetz & Bartley. As placas foram a incubar durante 24h a 37°C. A

existéncia de colonias tipicas castanhas ou rosas indicavam a presenca presuntiva de
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Enterococcus. A confirmacéo foi efectuada em meio agar esculina e azida, com passagem

das coldnias tipicas para cor negro e confirmacéo do teste catalase negativa.

3. Analise e Tratamento de Dados

Para se efectuar a andlise dos dados procedeu-se a um cruzamento entre as informacdes
recolhidas através das observacdes registadas in loco durante as visitas e os resultados das
andlises bacterioldgicas efectuadas aos utensilios. A andlise e o tratamento estatistico dos
dados obtidos foram realizados com a utilizacdo das aplicacbes Microsoft Office —
Windows e Excel, versdo 2007, sendo os valores numéricos das contagens transformados

em médias e convertidos para valores decimais logaritmicos (log/UFC/utensilio).
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CAPITULO 111 - RESULTADOS E DISCUSSAO
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CAPITULO Il - RESULTADOS E DISCUSSAO

1. Avaliacdo Diagnostica

A caracterizacdo do processo de higienizacdo de loigas e utensilios dos estabelecimentos
de ensino foi efectuada com base nos requisitos estruturais e funcionais inerentes ao
processo e considerados na checklist elaborada. Os resultados sdo apresentados de acordo
com os itens avaliados, nomeadamente “Condigdes Gerais de Instalacdo e
Funcionamento™, “Loi¢a/Utensilios”, “Pré-Lavagem Manual”, “Lavagem/Desinfec¢ao”,

“Detergentes/Desinfectantes”, “Secagem”, “Armazenagem” e¢ “Manipuladores”.

1.1 Condicdes Gerais de Instalacdo e Funcionamento

Relativamente as condi¢bes gerais de instalacdo e funcionamento observadas, foram
avaliados 16 itens que englobaram aspectos relacionados com as infra-estruturas e
equipamento, bem como requisitos referentes aos procedimentos de higiene e seguranca e
respectivos registos. Da totalidade dos itens foram seleccionados 7, considerados criticos
por de uma forma directa ou indirecta poderem envolver o processo de higienizacao, sendo

os resultados de cada escola revertidos na tabela V.

Tabela IV — Frequéncia de incumprimentos dos itens referentes as condi¢des gerais de

instalagdo e funcionamento da cozinha, em cada uma das escolas

Creche N]
N.° Incumprimentos/N.° Total de Itens Avaliados 5/16 10/16
N.° Pontos Criticos Observados/N.° Total de Pontos Criticos 217 6/7

Através dos dados obtidos € possivel verificar que a percentagem de incumprimentos
relativos as condicdes gerais de instalacdo e funcionamento do JI (62,5%) ¢é duas vezes
superior aos verificados na creche (31,3%). Similarmente em relacdo aos pontos criticos
verificou-se um incumprimento muito superior no JI (85,7%) em relacdo ao verificado na
creche (28,6%).
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Na tabela V encontram-se descritos 0s pontos criticos que associados ao processo de

higienizacdo poderdo ser determinantes no resultado higiénico das loicas e utensilios.

Tabela V - Verificagdo do cumprimento dos itens criticos por escola

Creche JI
= Adequado estado geral de limpeza e conservacéo. Sim Né&o
= Existéncia de lavatdrio de servico para higienizacdo das méos, Sim Sim
equipado com comando ndo manual.

= O lavatério de servigo encontra-se equipado com dispositivo de Néo Néao
sabdo liquido apropriado para a lavagem das maos.

= O lavatério de servigo encontra-se equipado com dispositivo de Sim Né&o
liquido bactericida para a desinfecgdo das maos.

= O lavatdrio de servigo encontra-se equipado com dispositivo de Sim Né&o
toalhetes individuais para secagem das mé&os.

= Existéncia de recipiente para o lixo dotado de tampa e Néo Né&o
accionado por pedal.

= Encontra-se implementado um plano baseado no sistema Sim Né&o
HACCP.

Na analise dos resultados verifica-se que as situa¢des de incumprimento estdo directamente
relacionadas com a auséncia de procedimentos correctos de higiene, salientando-se a
inexisténcia de soluto de lavagem e liquido bactericida para se efectuar uma adequada
lavagem/desinfeccdo das méos, bem como a auséncia de recipiente para colocacdo de
residuos dotado de tampa e pedal. A auséncia de equipamento e infra-estruturas
cumulativamente com praticas desadequadas poderdo promover a contaminagdo cruzada

através da loica e utensilios, em resultado de uma inadequada manipulacéo.

Pela observacdo dos resultados pode-se ainda constatar que o JI foi a escola onde se
verificou um maior nimero de incumprimento dos pontos considerados como criticos,
salientando-se que para além das falhas relativas ao equipamento também se verificou em
termos de infra-estruturas um inadequado estado geral de conservacdo. Constatando-se
ainda, nesta escola, a inexisténcia da aplicacdo de um sistema baseado nos principios de

HACCP, que constitui uma reconhecida abordagem para a prevencao e controlo de DTA.
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1.2 Loicas e Utensilios

Dos itens referentes as loigas e utensilios alimentares utilizados, salienta-se que a linha de
servico de refeicGes de ambas as escolas incluia dois diferentes tipos de materiais: 0 inox
(talheres) e o pléstico (pratos e canecas), tendo-se observado a presenca de simbologia
associada ao uso alimentar ( % ). Pela observacéo dos utensilios foi possivel verificar a
existéncia de algumas fissuras presentes na superficie, principalmente nos constituidos por
material plastico e em alguns de inox, particularmente as colheres. A tabela VI indica o

ano de aquisi¢do dos utensilios referente a cada uma das escolas.

Tabela VI — Ano de aquisic¢do dos utensilios usados nas escolas

Creche Jl
Ano de Aquisicao dos Utensilios 2004 2009

A antiguidade dos utensilios alimentares representa, em conjunto com outros factores, uma
questdo a equacionar na eficacia da higienizacdo, dado que irregularidades inerentes as
superficies e decorrentes do desgaste devido ao uso poderdo favorecer a formacdo de

biofilmes.

Num estudo onde foi avaliado o efeito do tipo de material usado em utensilios alimentares
em relacdo a eficacia dos protocolos de lavagem e desinfeccdo em restaurantes, foi
verificado que o plastico constituiu o material contaminado com uma maior carga
microbiana, seguido da ceramica e do vidro. Tal facto foi associado a topografia rugosa
dos utensilios de pléstico, causada pelo desgaste deste tipo de material devido a
caracteristicas como a baixa dureza e facilidade de riscar (Sigua et al., 2011). Numa
avaliacdo efectuada por Kochanski et al. (2009) relativamente as condicdes
microbiologicas de utensilios alimentares utilizados numa unidade de alimentacao, foi
observado que nenhum dos utensilios analisados apresentou valores de microrganismos
aerdbios mesdfilos dentro dos valores considerados como aceitaveis. Sendo salientado que
uma manutencdo adequada e um bom estado de conservacdo sdo condi¢des essenciais para

evitar que o desgaste permita a multiplicacdo da popula¢do microbiana.
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1.3 Pré-Lavagem Manual

Ambas as institui¢des efectuam uma pre-lavagem manual da loica e utensilios com recurso
a dgua quente da rede publica, adicdo de um detergente profissional para lavagem manual
de loica e com ajuda mecénica da accdo de esponjas e esfregdes para remocao fisica dos
residuos. Sendo a pré-lavagem manual considerada uma etapa essencial na higienizacéo de
utensilios alimentares, pelo que a aplicacdo desta actividade ird optimizar o resultado final

do processo de higienizagéo.

1.4 Lavagem/Desinfeccao

Foi verificada a utilizagdo de um sistema de lavagem automatico de loica e utensilios nas

duas escolas, observando-se as seguintes caracteristicas:

= Utilizacdo da mesma marca de equipamento de lavagem mecanica;

= Procedimentos de limpeza do equipamento com uma periodicidade diéaria;

= Inspecgéo ocasional do equipamento em caso de detec¢do de avarias;

= Utilizacdo de agua da rede puablica e consequentemente com as mesmas
caracteristicas de dureza;

= Utilizacdo de uma taxa de ocupacdo maxima do equipamento durante a lavagem;

= O cesto onde é colocada a loica para lavagem ser constituido por material plastico
no caso da creche, enquanto o Jl apresentava uma grelha metalica com um
revestimento plastico que se encontrava em mau estado de conservagdo e com

sinais de ferrugem.

No estudo experimental efectuado por Sigua et al. (2011) relativamente as operacdes de
lavagem da loica em restaurantes permitiu estatisticamente aferir que a lavagem mecénica
era mais efectiva do que a lavagem manual. Utensilios alimentares de plastico, ceramica e
vidro onde foram depositados residuos alimentares previamente inoculados com E. coli
K12 e Listeria innocua apresentaram, quando sujeitos a lavagem mecénica, um nimero
mais elevado de ciclos de lavagem em que foi verificado uma reducdo de 5 log de
bactérias, comparativamente aos resultados obtidos através da lavagem manual. Foi

evidenciado que a ac¢do mecanica apresenta um maior desempenho em termos de limpeza
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e desinfecgdo, uma vez que a ac¢do manual ira depender da experiéncia e conhecimento

dos funcionarios, bem como do protocolo de limpeza e desinfeccao utilizado.

1.5 Detergentes/Desinfectantes

Os agentes quimicos utilizados em ambas as instituicdes constituem produtos profissionais
especificos para cada tipo de aplicacdo, encontrando-se acompanhados de fichas técnicas
ou de fichas de seguranca onde sdo mencionados aspectos importantes como propriedades,
areas de aplica¢do, modo de utilizacdo e frases de risco e seguranca, cuja consulta permitiu

observar as seguintes caracteristicas:

Tabela V11 — Agentes quimicos usados no processo de higienizagdo da loica e utensilios

Agente Quimico Creche JI
Lavagem Manual Produto neutro com uma Produto neutro com uma
combinacdo  espumante e combinacdo de tensioactivos
desengordurante anionicos, ndo iénicos e
emolientes

Lavagem Mecanica

Secante/Abrilhantador

Produto alcalino caustico, com
uma constituicdo base de
hidroxido de  sodio e
apropriado para dguas macias

Mistura de tensioactivos nao
i6nicos, com uma constituicdo

Produto a base de substancias
alcalinas, dispersantes, agentes
anti-reposicao, inibidores de
corroséo e sequestrantes

Formulado a base de
humectantes, polimeros e um

base de benzoato de sodio e
apropriado para aguas macias
e de média dureza

acido organico em meio
hidroalcodlico

A utilizacdo de detergentes neutros na pré-lavagem proporciona uma ac¢édo que resulta da
combinacgéo das suas propriedades e ac¢édo tensioactiva com a ac¢do mecanica de esfregar,
com o intuito da remocdo geral de residuos. Na limpeza alcalina utilizada para a lavagem
mecanica sdo usados agentes quimicos desengordurantes adequados para o tratamento de

residuos de caracter organico como gorduras ou proteinas (Baptista, 2003).

O uso de produtos alcalinos ou ndo-ionicos é sugerido por Lewis (1980) para higienizagdo
de superficies como vidro, ceramica, plastico e aco inoxidavel, sendo a utilizacdo destes
detergentes conjuntamente com a aplicacdo de desinfectante essencial para inactivar

microrganismos.
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E ainda de salientar o facto de na creche a dosagem ser automatica e a diluicio ser
efectuada de acordo com as indicacGes do fabricante, enquanto no JI ndo séo respeitadas as
indicacdes de dosagem e diluicdo dos produtos ficando isto ao critério do funcionario, o
que pode interferir com o resultado final do processo de higienizacdo. Tendo-se, ainda,
constatado que todos os produtos encontravam-se devidamente armazenados e que as
embalagens apresentavam-se integras e fechadas em cada uma das escolas, constituindo
este um factor importante para a manutencao das propriedades dos produtos e efectividade

da higienizacdo.

1.6 Secagem

Como no fim de cada ciclo de lavagem a loica e utensilios ndo saem totalmente secos da
maéquina de lavar, foi observado a utilizagdo de meios de secagem dos mesmos. Verificou-
se que na creche a loica era seca atraves da utilizacdo de toalhetes descartaveis de material
apropriado para uso alimentar, enquanto no JI observou-se a existéncia de varias toalhas de
pano e felpos utilizadas como modo de secagem da loica por parte das funcionérias,
constituindo este um meio propicio a contaminagdo por microrganismos. Relativamente ao
tempo de exposicdo ao ar, foi referido em ambas as escolas que se limitava ao tempo

decorrido entre a secagem da loica e a posterior armazenagem.

1.7 Armazenagem

Relativamente ao local de armazenagem da loica e utensilios pode-se constatar que existem
armarios fechados, embora a porta do armario da creche ndo fechasse eficazmente e
apresentasse um buraco de dimensdes reduzidas, tendo ainda sido observado algum pé em
ambos os locais. O tempo médio de armazenagem da loica foi referido como sendo diario,
uma vez que o numero de utensilios corresponde aproximadamente ao numero de refei¢des

servidas, com excepcdo dos talheres do JI que se apresentavam em maior quantidade.

1.8 Manipuladores

Dos itens associados aos manipuladores de alimentos verificou-se que ambos 0s

estabelecimentos tinham em prética:
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= Vigilancia regular das condicGes de salde;
= Utilizacdo de vestuario de proteccdo adequado;
= Nao utilizagdo de adornos;

= Apresentacdo de unhas curtas, sem verniz e sem feridas ou cortes desprotegidos.

Apesar das funcionarias de ambas as instituices de ensino ja terem frequentado ac¢des de
formacdo em boas praticas e procedimentos de higiene, as manipuladoras da creche
possuem um melhor acompanhamento dado pela empresa responsavel pela implementacéo
do sistema HACCP. Dada a possibilidade da ocorréncia de contaminagdo cruzada através
dos manipuladores de alimentos, a formacdo constitui uma ferramenta 0til para a
prevencdo de toxinfec¢Oes alimentares resultantes da producdo e distribuicdo de alimentos,
através do incentivo a adopgdo de boas praticas e atitudes ou comportamentos que visem a
seguranga e higiene alimentar. Este aspecto é evidenciado num estudo efectuado ao
conhecimento em termos higiénico de manipuladores de alimentos onde foi demonstrado
que a falta de conhecimentos basicos em termos de higiene poderd ser a maior barreira
para uma efectiva implementacdo do HACCP em estabelecimentos alimentares de pequena
dimensdo (Walker, Pritchard & Forsythe, 2003).

A correlacdo entre a formacdo e um melhor desempenho profissional em termos de boas
praticas de higiene e de fabrico foi evidenciada por Mello, Gama, Marin e Colares (2010),
através de um estudo efectuado para avaliacdo do conhecimento de 103 manipuladores de
restaurantes do estado do Rio de Janeiro. Os resultados apontaram para uma correc¢ao
positiva entre o nivel de conhecimento e a formacao dos trabalhadores, tendo sido também
observada uma correlacdo positiva entre a formacdo dos funcionarios e a percentagem de
adequacdo das condi¢fes higio-sanitarias. Sendo ainda salientada a influéncia de factores
como uma supervisdo e o desenvolvimento de programas de formacgéo continuos de modo
a que o conhecimento adquirido pelos manipuladores seja aplicado no seu quotidiano

profissional.

Um estudo efectuado por Colombo, Oliveira e Silva (2009) evidenciou também a
necessidade da adopcdo de programas de formacgdo realizados de uma forma ludica e
continua, de modo a consolidar a aprendizagem e a fixacao dos conhecimentos no sentido
da prevencdo das DTA. Os resultados indicaram que apesar de 70% das manipuladoras de

alimentos de escolas e creches do estado do Parand terem recebido formagéao sobre higiene
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e boas préaticas de fabricacdo na producdo de alimentos, apenas 56% admitem que a
principal forma de contaminacdo de alimentos ocorre através do manipulador. Uma
percentagem idéntica de manipuladoras afirma apresentar-se ao servigo para realizar as

suas tarefas, mesmo apresentando sintomas como diarreias, vomitos e lesdes cutaneas.

2. Avaliacdo Microbioldgica

As evidéncias levam a concluir que muito dificilmente algum tipo de material ndo permita
a formacéo de biofilme (Meyer, 2003), ndo se esperando que os utensilios alimentares se
apresentem estéreis, mas que contenham um baixo grau de contamina¢do, nomeadamente

por microrganismos mesofilos e auséncia de microrganismos patogénicos.

O resultado da analise das varias amostragens é apresentado tendo em consideracdo o valor
de referéncia para os microrganismos mesofilos totais a 30°C referenciados pelo INSA,
sendo indicado como inferior a 100 UFC/peca. Resultados sobre a presenca de
microrganismos do grupo Enterobacteriaceae sdo também apresentados. A tabela VIII

mostra os resultados obtidos da avaliacdo microbioldgica aos utensilios.

Tabela VI — Frequéncia de contaminacao de utensilios com presenca de microrganismos
mesofilos totais a 30°C e presenca de microrganismos do grupo enterobacteriaceae

Parametro Utensilios
N° de microrganismos
mesdfilos totais a 30° C > 55/240
100 UFCl/peca
Pesquisa positiva de 85/240
enterobactérias

Os resultados analiticos dos esfregacos efectuados aos utensilios indicaram que 23%
obtiveram resultados superiores aos valores referenciados pelo INSA para o nimero de
microrganismos mesofilos totais a 30°C e 35% das amostras com presenca de
microrganismos do tipo Enterobacteriaceae. Em cinco amostras foi ainda obtida presenca

de coldnias tipicas de E. coli.
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Dada a grande maioria das bactérias patogénicas de origem alimentar serem mesdfilas, a
evidéncia de uma alta contagem de microrganismos mesofilos aerobios nos resultados das
analises pressupde a existéncia de condi¢bes favoraveis a sua multiplicacdo, estando

implicito procedimentos inadequados sob o ponto de vista sanitario (Franco, 1996).

A presenca de bactérias pertencentes a familia Enterobacteriaceae constitui um indicador
de potencial contaminacéo fecal, associada a més praticas de higiene das manipuladoras e
manipulacéo incorrecta dos utensilios. Salienta-se ainda que o meio de cultura utilizado é
selectivo para a detecgcdo de enterobactérias, como a Salmonella, Shigella, E. coli, entre
outros microrganismos patogénicos, cuja presenca indica contaminacdo. Estes
microrganismos estdo associados ao habitat natural e ao tracto intestinal do homem e de

outros animais.

Pela analise genérica dos resultados pode-se verificar que os niveis de contaminagdo por

microrganismos mesofilos totais a 30°C presentes em alguns utensilios representam valores

bastante elevados, variando desde a ordem dos 102 até 10° UFC/utensilio, como se pode

verificar atraves dos dados apresentados na tabela 1X.

Tabela IX — Frequéncia de contaminagdo de utensilios, por intervalo de resultados,

relativamente ao n.° de microrganismos mesofilos totais a 30°C, para cada estabelecimento

de ensino
Microrganismos mesdfilos
totais (30°C) Creche Il
Entre 100 a 500 UFC/peca 10/55 10/55
Entre 500 a 3000 UFC/peca 10/55 5/55
Mais de 3000 UFC/peca 15/55 5/55

Carga microbiana total superior a 100 UFC/utensilio, valor de referéncia proposto pelo
INSA, indicou que cerca de 55 dos utensilios ultrapassaram este valor. O elevado nivel de
contaminacdo por microrganismos mesofilos totais em algumas amostras (> 3000 UFC),

representa em média cerca de 20 utensilios, 15 dos quais pertencem a creche.
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A creche foi a escola onde se verificou resultados menos favoraveis, sendo ainda de
evidenciar que o resultado de 15 utensilios do JI estava muito proximo do limite

estabelecido, nomeadamente entre 90 a 100 UFC/utensilio.

Num estudo efectuado para avaliagdo do estado de contaminacdo de tabuas de corte
utilizadas na preparacdo de alimentos numa instituicdo de ensino superior em S. Paulo, 0s
resultados mostraram que 90% das tabuas analisadas encontravam-se em condicdes higio-
sanitérias insatisfatdrias, verificando-se a presenca de microrganismos mesoéfilos aerébios,
bolores, leveduras e enterobactérias (Pinheiro et al., 2010). Em Italia, na realizagdo de um
total de 236 inspeccbes em 27 estabelecimentos de restauracdo apos a implementacao do
sistema HACCP, constatou-se que os utensilios e superficies de trabalho mostraram uma
contaminacdo inaceitavel em 10% das amostras (Legnani, Leoni, Berveglieri, Mirolo &
Alvaro, 2004).

A anélise efectuada a 36 utensilios e equipamentos de 12 restaurantes industriais de Minas
Gerais revelou que apenas 18.6% apresentavam contagens de microrganismos mesoéfilos
aerébios dentro dos valores recomendados. Tendo sido detectado nas mdos de 68
manipuladores valores de contaminacdo por microrganismos mesofilos aerobios,
coliformes totais, S. aureus, bem como fungos e leveduras (Andrade, Silva & Brades,
2003).

O resultado da avaliacdo efectuada no &mbito deste trabalho evidencia um estado higiénico
ndo satisfatorio em 27% das andlises (figura X), tendo contribuido para este resultado o n.°
de microrganismos mesofilos totais a 30° C, bem como a presenca de colonias tipicas de

E.coli, ndo sendo no entanto comprovada a sua presenca.
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Figura X — Estado higiénico global dos utensilios

Refere-se ainda que os resultados ndo foram similares de uma amostragem para outra

(figura XI).
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Figura XI — Resultados paramétricos por data de amostragem

A primeira data de amostragem estdo associados 27 dos 28 resultados onde se verifica um
n° de microrganismos mesofilos totais a 30°C superior a 100 UFC/utensilio, bem como a
presenca de enterobactérias, enquanto a segunda data de amostragem apenas esté associado
um caso relativo a um nimero elevado de microrganismos mesofilos totais a 30°C e ndo se

verifica a presenca de enterobactérias. Estes resultados sdo justificados provavelmente pelo
facto de na primeira visita os utensilios onde foram feitos os esfregacos se encontrarem no

local de armazenagem, enquanto na segunda visita a maioria dos esfregagos foram
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efectuados logo apds a higienizacdo (a saida da maquina), havendo portanto uma

manipulacdo minima.

Apesar das manipuladoras de ambas as instituicdes de ensino terem tido formagdo em
termos de higiene e segurancga alimentar, os resultados demonstram que a aquisicdo de
conhecimentos nem sempre conduz a utilizacdo de boas praticas, havendo uma necessidade
de desenvolver métodos de formacao onde se promova tanto a mudanga de comportamento

como a transmisséo de conhecimentos (Egan et al, 2007).

Num questionario efectuado por Walker et.al, 2002, onde participaram 444 manipuladores
de pequenos estabelecimentos de alimentos situados no Reino Unido, foi evidenciado que
apesar de cerca de metade dos trabalhadores (55%) possuirem formacdo em higiene
alimentar, apenas 36% dos estabelecimentos tinham mecanismos para actualizagcdo dos
conhecimentos em termos de higiene alimentar. Tal constatacdo torna plausivel a
associacdo entre a falta de uma formacdo continua e o défice de conhecimento
relativamente a higiene considerado necessario para uma segura producdo de alimentos.
Salientando-se o facto que da totalidade dos manipuladores cujos conhecimentos sobre
higiene foram avaliados, verificou-se que aproximadamente cerca de 20% ndo sabia
higienizar adequadamente uma superficie de trabalho, dado acharem que o uso de
detergentes, escovagem ou agua quente eram os melhores métodos de eliminar bactérias.
Mitchell, Fraser e Bearon (2007) referem que as instrugdes de trabalho iniciais
conjuntamente com o treino de seguranca alimentar, equipamentos e espaco apropriados,
manuais de procedimentos de seguranga alimentar, equipamento e espaco de trabalho

adequados séo factores favoraveis para ajudar uma manipulagéo segura.

A distribuicdo da carga microbiana por utensilio avaliado esta representada na figura XII.
Como foi ja referenciado, a 12 amostragem apresenta um nivel de contamina¢do maior e
foram os materiais de plastico que apresentaram niveis de contaminacdo superiores. O que
estd de acordo com o estudo efectuado por Sigua et al. (2011) que estudou a eficacia de
varios desinfectantes quimicos na reducdo de bactérias em utensilios alimentares usados
em restaurantes, tendo sido verificadas diferencas na eficicia de higienizacdo face aos
varios tipos de materiais, identificando os utensilios de plastico como os que abrigaram

uma maior carga microbiana, seguidos dos de cerdmica e vidro. Tendo ainda sido
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concluido que os utensilios de plastico requerem um maior numero de ciclos de lavagem

para obtencdo dos mesmos resultados comparativamente com 0s outros materiais.
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Figuras XII - Contagem de microrganismos mesofilos totais a 30°C por utensilio a) 1?
amostragem na creche; b) 12 amostragem no JI; c¢) 22 amostragem na creche e d) 22

amostragem no JI

Relativamente aos utensilios constituidos por aco inoxidavel salienta-se que o JI (figura
XIl- b) e d)) apresentou resultados mais proximos do valor de referéncia, com carga
microbiana perto de 2 log UFC/peca. Estes valores revelaram ser superiores nas colheres
que apresentavam fissuras visiveis e em garfos cuja higienizagdo poderd ser mais
dificultada devido a sua configuracdo, nomeadamente entre os dentes. Poderd estar
associado também ao facto do proprio aco inoxidavel que em condi¢cBes normais €
resistente a corrosdo pode deixar de o ser, caso a pelicula protectora de 6xido de cromio

que se encontra na superficie seja permanentemente danificada por acgdo de um material
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abrasivo ou de um produto quimico com caracteristicas causticas, tornando dificultado o

processo de limpeza e desinfeccdo (Noronha, n.d.).

O facto das canecas de plastico da creche apresentaram piores resultados em relagdo as do
JI (figura XII — a) e b)) associa-se provavelmente a rugosidade que apresentam, bem como
a antiguidade. Para uma amostra o resultado verificado no JI apresentou um n.° de
microrganismos mesofilos totais de 95 UFC/utensilio (figura XII - d)). Neste
estabelecimento foi constatado que as canecas eram secas com toalhas de felpo. Resultados
obtidos no estudo onde foi comparada a eficacia de varios agentes de limpeza quimicos
utilizados em operacdes de higienizacdo efectuadas em restaurantes, evidenciaram que 0s
utensilios de plastico foram mais dificeis de higienizar, em parte devido ao desgaste e
rugosidade, comparativamente com os utensilios de vidro ou cerdmica, dado que com o
decorrer do uso sdo formadas fendas nos materiais plasticos que albergam e funcionam
como escudo protector contra a ac¢do de biocidas presentes nas solucdes de desinfeccédo
(Sigua et al., 2011).

Salienta-se ainda que os piores resultados observados na segunda amostragem efectuada na
creche (figura XII — d)) encontram-se associados a pratos, canecas e talheres que tinham
sido secos com recurso a toalhas de felpo, cujas caracteristicas como a retencdo de
humidade e residuos poderdo potenciar o crescimento de microrganismos e consequente

contaminacéo da loiga e utensilios com os quais entram em contacto.

Para além da contaminacgdo bacteriana foi possivel também constatar a presenca de fungos
na analise das amostragens aos utensilios, o que podera estar associado ao facto da loica
poder ser guardada ainda himida ou existirem condi¢Ges de armazenagem menos proprias.
Num estudo efectuado para avaliacdo da actividade antibacteriana do triclosan em tabuas
de corte verificou-se que a secagem depois da higienizacdo é um factor importante para a

reducdo do numero de microrganismos (Pinheiro et al., 2010).

Os resultados da identificacdo provavel de grupos da flora bacteriana presentes nas duas
amostragens efectuadas a partir de esfregagos e enriquecimento em agua peptonada dos
utensilios alimentares, relativos a cada estabelecimento de ensino, encontram-se expressos

nas tabelas X e XI.
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Tabela X — Isolados bacterianos aos utensilios

Identificacdo Microbiana

Creche Copos de plastico Acinetobacter sp.
Staphylococcus sp.
Neisseria sp.
Moraxella sp
Pratos de plastico Staphylococcus sp.

Acinetobacter sp.
Micrococcus sp.
Kingella sp.

Jl Pratos de plastico Staphylococcus sp.

Tabela XI - Isolados bacterianos ap6s enriquecimento dos utensilios

Identificacdo
Microbiana
Creche Canecas de plastico Arcanobacterium spp
Enterobacteriaceae
Streptococcus
Talheres de Inox Staphylococcus sp.
JI Canecas de plastico Kingella spp.
Micrococcus sp
Talheres de Inox Micrococcus sp
Staphylococcus sp.
Enterobacterioaceae

Em termos qualitativos na flora microbiana presente nos utensilios de plastico das escolas
encontram-se géneros pertencentes a familias Neisseriaceae, como é o caso da Moraxella,
Neisseria e Kingella que constituem cocos Gram negativos geralmente associados ao tracto
respiratorio superior, nomeadamente orofaringe e nasofaringe, podendo ainda ser
comensais ou patogénicos anogenitais. Relativamente a familia Enterobacteriaceae, que
foi detectada nos utensilios de plastico e inox ap6s enriquecimento em &gua peptonada
(tabela XI), inclui uma grande variedade de bacilos Gram negativos, em que parte deles
tém por habitat o tracto intestinal do homem e outros animais, sendo a sua presenca
considerada um indicador de contaminacdo fecal directa ou indirecta, com potencial

presenca de patogénicos intestinais.

Verificou-se ainda a presenca de cocos Gram positivos em ambos os isolados bacterianos,
como € o caso do Staphylococcus que esta associado a pele e membranas mucosas dos

manipuladores, podendo estes ser transmitidos através de portadores sdos, no caso
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especifico da presencga de Staphylococcus aureus na nasofaringe. Também os Micrococcus
sdo agentes da populacdo microbiana da pele, mucosa e orofaringe, podendo ainda
encontra-se no ambiente via ar e poeiras, podendo também a sua presenca nos utensilios
estar associada a inadequadas condi¢Oes de armazenagem. Em relacdo ao Streptococcus,
este constitui um grupo diversificado que pode ser comensal da microflora da boca, da
pele, do intestino e do tracto respiratorio superior dos seres humanos ou ainda ser

patogénico e invasor.

Uma pesquisa efectuada numa Unidade de Alimentacdo e Nutricdo e que incluiu a
avaliacdo das condicBes microbiologicas das maos dos manipuladores relativamente a
presenca de Staphylococcus aureus, verificou que todos os manipuladores apresentavam
contaminagdo por este microrganismo. Tendo-se também observado maiores contagens nos
manipuladores de alimentos cris em relacdo aos que ndo tém contacto directo com estes
alimentos, o que traduz um risco de contaminac¢do cruzada directa nos alimentos ou através

dos utensilios alimentares (Kochanski et al., 2009).

Os microrganismos de género Acinetobacter isolados em utensilios de plastico quer através
do método do esfregaco, como pelo enriquecimento em agua peptonada, constituem
bacilos Gram negativos, que também se apresentam como cocobacilos numa fase
estacionaria, podendo se desenvolver em superficies e necessitam de poucas condi¢bes
para 0 seu crescimento. Dado utilizarem uma larga variedade de fontes de carbono como
substrato podem também sobreviver em locais secos como os utensilios alimentares e por
possuirem um alto grau de hidrofobicidade apresentam a capacidade de aderir a utensilios
plasticos (CGVS, n.d.). Relativamente ao Arcanobacterium spp, constitui um bacilo Gram
positivo, que de acordo com o género a que pertence podera ser comensal na pele humana
e mucosas do tracto respiratorio superior, assim como Sse encontrar nas mucosas de

animais.

Varios estudos indicam alguns microrganismos cuja presenca no processo de adesdo de
biofilmes na industria alimentar pode gerar problemas de caracter econémico ou de saude
publica, nomeadamente Pseudomonas, Micrococcus sp. e Enterococcus faecium, ou ainda
alguns patogénicos como a Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Salmonella
thyphimurium, Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus aureus e Bacillus cereus (citado

em Kasnowski, Mantilla, Oliveira & Franco, 2010).
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A presenca destes diferentes grupos de microrganismos encontra-se ja referenciada na
literatura, nomeadamente a sua presenca em utensilios, tendo como origem 0s
manipuladores de alimentos, bem como determinados factores ambientais (Jay et al.,
2005). Ferreira et al. (2010) as maos, cavidade nasal, boca, tracto gastrintestinal e pele dos
manipuladores de alimentos constituem uma das mais importantes fontes de contaminagéo,
cujas microfloras se instalam nos alimentos devido a inadequadas praticas de higiene

pessoal.

Relativamente ao observado nos resultados da andlise efectuada a agua de lavagem
verifica-se a presenca de enterococcus em n.° elevado na primeira amostragem efectuada
na creche (Tabela XIlI), o que coincide com os valores de enterobactérias nos utensilios
dessa escola obtidos por esfregaco, salientando-se o facto dessa agua de enxaguamento
corresponder & lavagem de tabuleiros em inox utilizados para a preparagdo da refeicdo. A
inexisténcia de enterococcus nas aguas de lavagem da segunda amostragem e a auséncia de

enterobactérias nos utensilios para essa mesma amostragem, podera estar associada.

Tabela XI1 — Analise microbiolégica da agua de lavagem — 12 amostragem

Temperatura Resultado Microbiolégico
de Incubacao
Bactérias Mesotfilas Aerdbias
(UFC/ml)
Creche 22°C 10
37°C 10
Enterococcus (UFC/100ml)
>300(*)
Ji Bactérias Mesofilas Aerdbias
(UFC/ml)
22°C 0
37°C 0
Enterococcus (UFC/100ml)
0

* coldnias tipicas, catalase +
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Tabela X111 — Analise microbioldgica da dgua de lavagem — 22 amostragem

Temperatura Resultado Microbiolégico
de Incubacéo
Bactérias Mesofilas Aerdbias
(UFC/mI)
Creche 22°C 2
37°C 179
Enterococcus (UFC/100ml)
0
JI Bactérias Mesotfilas Aerébias
(UFC/ml)
22°C 3
37°C 0
Enterococcus (UFC/100ml)
0

Da analise global dos dados foi possivel verificar que embora a creche ja se encontrar a
implementar o sistema HACCP, foi nesta instituicdo de ensino que foram encontrados
utensilios com maiores niveis de contaminacdo, podendo estar associado a um pior estado
de conservacdo devido a um uso mais prolongado, dada a maior antiguidade do servigo de
loica. Os resultados das contagens microbioldgicas verificados, bem como a diferenca
observada entre as duas datas de amostragem e o tipo de isolados bacterianos detectados
evidenciam que o estado higiénico insatisfatorio verificado podera estar associado a um
conjunto de factores relacionados com o processo de higienizacdo e com as etapas
subsequentes como a secagem, manipulagdo e armazenagem. Destacando-se o facto de
uma inadequada higienizagdo de maos ser considerado na literatura como uma das

principais fontes de contaminacgéo bacteriana de alimentos.

Oliveira, Brasil e Taddei (2008) verificaram, através de uma avaliacdo efectuada em
cozinhas de creches de S. Paulo, que o factor limitante para a producdo de alimentos
seguros encontrava-se associado a figura do manipulador. O instrumento de avaliagcdo
utilizado enquadrou 62.5% dos manipuladores na categoria 11 de risco, em que < 40% dos
itens avaliados se encontravam em adequacdo com os padrfes higio-sanitarios. A
inadequacdo da higienizacdo das maos e dos equipamentos e utensilios correspondeu a

100% e 80%, respectivamente.

Um estudo realizado por Rego, Guerra e Pires (1997) em Unidades de Alimentacédo e
Nutri¢do industriais, demonstrou que a formagéo contribui para a melhoria das condigdes
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higio-sanitarias quer dos manipuladores como do préprio ambiente de trabalho. Sendo
também evidenciada a importancia da adopc¢do de programas de formacdo continua, por
forma a comprometer os manipuladores nas mudancas de comportamento, o que implicara

a reciclagem dos contetidos no ambito das actividades e experiéncias profissionais.

Salienta-se ainda o facto dos utensilios plasticos apresentarem em geral piores resultados
de higienizacdo em relacdo aos de inox, o que corresponde a escalonizacdo efectuada por
Rogers et. al. (1994), em que através de um ranking efectuado a materiais frequentemente
utilizados na industria alimentar, verificou que os que apresentam maior capacidade de
suporte de crescimento de biofilme microbiano em geral e em particular no caso de
Legionella pneumophila, aumentaram do vidro para o ago inox, polipropileno, PVC
clorado, PVC néo plastificado, aco carbono, polietileno, etileno-propileno até ao latex. O
que reflecte que a utilizacdo de loicas e utensilios para uso alimentar devera ter em
consideracdo as caracteristicas proprias dos materiais, bem como o seu estado de
conservacgdo, por forma a garantir refeicdes seguras para as criancas que frequentam o0s

estabelecimentos de ensino, nomeadamente no pré-escolar.
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CONCLUSAO
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CONCLUSAO

“A Escola, ao constituir-se COmMo um espacgo seguro e saudavel, esta a facilitar a adopcao
de comportamentos mais saudaveis, encontrando-se por isso numa posi¢ao ideal para

promover e manter a saude da comunidade educativa e da comunidade envolvente” (DGS,

20064).

No ambito do objectivo proposto de avaliar a qualidade higiénica dos utensilios
alimentares foi possivel verificar deficiéncias inerentes ao processo de higienizagdo, com
implicacBGes directas na contamina¢do dos utensilios. Os resultados observados na
avaliacdo efectuada ao processo de higienizagdo de loicas e utensilios, em simultaneo com
os dados obtidos através da avaliacdo microbioldgica evidenciaram falhas com eventual

repercussao na qualidade das refei¢des servidas nestes dois estabelecimentos de ensino.

Considerando que os biofilmes s&o dificeis de remover das superficies alimentares devido
a producdo de materiais EPS e sabendo que os microrganismos que constituem biofilmes
sdo mais resistentes a biocidas em consequéncia do desenvolvimento de adaptacdes, torna-
se fundamental o controlo do biofilme através da implementacdo de procedimentos de
limpeza e desinfeccdo eficazes e de um design que permita a remocao facil e completa dos
residuos. Nesse sentido deverao ser adoptados planos de limpeza e desinfeccdo eficazes na
prevencdo e erradicacao de biofilmes e onde seja previsto a sua monitorizacdo atraves da
utilizacdo de métodos de validacdo de superficies, nomeadamente neste tipo de utensilios

que contactam directamente com os alimentos.

Face aos resultados obtidos em relacdo a presenca de microrganismos nos utensilios
originarios da pele, boca, cavidade nasal e tracto gastrintestinal dos manipuladores de
alimentos e por forma a reduzir significativamente os problemas identificados, revela-se
fundamental um investimento direccionado para o cumprimento dos procedimentos de
higiene e seguranca por parte dos manipuladores de alimentos, através de um plano de
formacéo continua que para além da componente teérica se estenda também na pratica das
rotinas de trabalho. Assim, a implementacdo de boas préticas e principios HACCP requer

ndo sb a existéncia de documentos, padrdes e arquivos de controlo, mas também a sua
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efectiva utilizagdo e implementacdo nas operacdes de rotina, a fim de torna-los parte das

actividades diarias.

Tendo ainda em conta que os biofilmes se podem acumular numa variedade de substratos,
a concepcdo de loicas e utensilios deverd incluir também o elemento higiene em
simultdneo com os aspectos inerentes a resisténcia térmica, mecanica e quimica, devendo
os utensilios alimentares ser constituidos por materiais cujas caracteristicas dificultem o
processo de adesdo. Salienta-se ainda o facto das suas superficies deverem ser lisas e
encontrarem-se em bom estado de conservacdo, dado que o desgaste aumenta
progressivamente com o uso, 0 que traduz um aumento da populacdo microbiana. Assim,
caso se verifique a utilizacdo de utensilios de plastico, ressalva-se a importancia da sua
substituicdo periddica, uma vez que 0s excessivos cortes e fissuras constituem meios

Optimos para albergar microrganismos.

A definicéo legislativa de padrdes de controlo da qualidade higio-sanitaria dos utensilios e
equipamentos usados na area alimentar; a pesquisa na area quimica sobre a eficacia de
agentes de limpeza e desinfectantes; ou na area biol6gica como os factores envolvidos na
fixacdo e formacéo de biofilmes ou a diminuicdo da sensibilidade das bactérias do biofilme
a desinfectantes, constituem estratégias que poderdo ser desenvolvidas no ambito do

fornecimento de refei¢des colectivas seguras, nomeadamente em meio escolar.

Dadas as limitagdes do estudo, nomeadamente no que diz respeito a avaliacdo
microbioldgica, fruto da restricdo temporal no que se refere a execucdo das amostragens,
considera-se que 0s resultados ndo se mostraram tdo expressivos como 0 que era
espectado, pelo que seria pertinente dar continuidade ao mesmo no &mbito de verificar se
se mantém o mesmo padrdo de resultados. Considera-se ainda que constitui um pequeno
estudo piloto que poderéa resultar numa fonte de informacao para a tomada de decisdes, por

forma a promover a seguranca alimentar, por parte das instituicbes de ensino pré-escolar.

O presente trabalho pretendeu evidenciar a importancia da higienizacdo dos utensilios
alimentares, bem como as do proprio manipulador por forma a garantir uma oferta
alimentar com qualidade microbioldgica, segura e sem risco para os utilizadores das

cantinas.
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Como trabalho futuro sugere-se a analise do biofilme presente na superficie dos utensilios
alimentares, ap0s ensaios de eficacia de remocdo do mesmo por agentes fisicos e quimicos.
Sugere-se ainda o estudo sobre a formacdo e permanéncia de biofilme em materiais
utilizados em contacto com alimentos contendo na composi¢do agentes com efeito

bacteriostatico.
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ANEXO |

CHECKLIST DE AVALIACAO DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO
DE LOICAS E UTENSILIOS

NOME DA ESCOLA TIPOLOGIA
MORADA C. POSTAL
E-MAIL TELEFONE
1 - CONDICOES GERAIS DE INSTALACAO E x x
FUNCIONAMENTO SIM | NAO | OBSERVACOES
1.1 — Adequado estado geral de limpeza e conservagdo (pavimento,
paredes, tecto)?
1.2 - Revestimentos das paredes, tectos e pavimentos lisos, de facil
limpeza e desinfec¢do?
1.3 — Pavimentos com ralos de escoamento e drenagem adequada?
1.4 — Area adequada e suficientemente equipada?
1.5 — Existéncia de copa suja e copa limpa devidamente separadas?
1.6 — Ventilacdo adequada e directa para o exterior?
1.7 — Existéncia de lavat6rio de servico para higienizacdo das méos
equipado com comando ndo manual?
1.8 - O lavatorio de servigo encontra-se equipado com dispositivo de
sabdo liquido apropriado para a lavagem das maos?
1.9 — O lavatério de servico encontra-se equipado com liquido
bactericida para a desinfeccdo das méos?
1.10 — O lavatério de servico encontra-se equipado com dispositivo
de toalhetes individuais para secagem de méos?
1.11 — Existéncia de recipientes para o lixo dotados de tampa
accionada por pedal?
1.12 - Existéncia de redes mosquiteiras e electrocutor de insectos?
1.13 — Existéncia de contrato com empresa para controlo de pragas?
Se sim, qual a data da Ultima desinfestacdo? Qual a periodicidade?
1.14 — Existéncia de plano de higienizacéo afixado?
1.15 — Possuem registos de controlo e monitorizagdo dos
procedimentos de higienizacfo? Se sim, quais?
1.16 — Encontram-se implementados o sistema HACCP e as Boas
Préticas?
2 — LOICA/UTENSILIOS SIM | NAO | OBSERVACOES
2.1 — Na linha de servigo de refei¢des sdo utilizadas loicas/utensilios
de plastico? Se sim, quais?
2.2 — Na linha de servigo de refei¢des séo utilizadas loicas/utensilios
de vidro? Se sim, quais?
2.3 — Na linha de servigo de refei¢des sdo utilizadas loigas/utensilios
de inox? Se sim, quais?
2.4 — Os materiais sdo adequados para 0 uso agro-alimentar (ver
simbologia)?
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2.5 — Existe indica¢do do ano de aquisicdo dos diferentes tipos de
loiga/utensilios? Se sim, qual?

2.6 — Loica/utensilios em adequado estado de conservagao (sem
fissuras, lascas,...)?

3 - PRE-LAVAGEM MANUAL

SIM

OBSERVACOES

3.1 — E efectuada uma pré-lavagem manual?

3.2 — E utilizado detergente? Se sim, qual?

3.3 — E utilizado agente desinfectante? Se sim, qual?

3.4 — E efectuada com &gua quente? Se sim qual a temperatura da
agua?

3.5 — E efectuada com auxilio de alguns utensilios de lavagem? Se
sim, quais?

4 — LAVAGEM/DESINFECAO

SIM

OBSERVACOES

41 — E utilizada maquina para a lavagem/desinfeccio da
loiga/utensilios?

4.2 — Qual a marca do equipamento utilizado?

4.3 — Qual a taxa de ocupacao utilizada?

4.4 — O posicionamento da loiga/utensilios dentro do equipamento é
adequado?

4.5 — Utilizagdo de agua controlada em termos fisico-quimicos e
bacteriolégicos? Qual a sua origem?

4.6 — Qual a classificagdo da agua em termos de dureza?

4.7 — Qual a gama de temperaturas de lavagem utilizadas nos
programas do equipamento?

4.8 — Qual o tempo de lavagem/desinfeccéo utilizado?

4.9 — E efectuada inspeccdo regular ao equipamento por técnicos
especializados? Se sim qual a data da Gltima vistoria? Qual a
periodicidade?

4.10 — E efectuada uma limpeza/manutencao regular da maquina? Se
sim qual a data? Qual a periodicidade?

5 — DETERGENTES/DESINFETANTES

SIM

OBSERVACOES

5.1 - Qual o tipo de detergente utilizado?

5.2 — E utilizado agente desinfectante?

5.3 — Os produtos de lavagem/desinfeccdo sdo apropriados para uma
utilizacdo agro-alimentar?

5.4 — Existem fichas técnicas para os produtos utilizados?

5.5 - E utilizada a quantidade indicada na ficha técnica dos produtos?

5.6 — E efectuada a diluicéo indicada na ficha técnica dos produtos?

5.7 — Os produtos utilizados encontram-se dentro da data de
utilizagdo?

5.8-As condicbes de armazenagem dos produtos de
limpeza/desinfec¢do sdo adequadas (local ventilado, ao abrigo da luz,
embalagens integras e fechadas)?
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6 — SECAGEM SIM | NAO | OBSERVACOES

6.1 — A loica/ utensilios saem secos ao ser retirados do equipamento?
6.2 — Sdo utilizados meios para secagem da loiga/utensilios? Se sim
quais?
6.3 — A loiga/utensilios sdo colocados ao “ar livre”? Se sim qual o
tempo de espera?

7 - ARMAZENAGEM SIM | NAO | OBSERVAGOES
7.1 — A loiga/utensilios sdo colocados em local de armazenagem
fechado? Se ndo, qual o local?
7.2 — O local de armazenagem da loica/utensilios encontra-se em
boas condi¢des de higiene e conservacdo?
7.3 — Qual o tempo médio de armazenagem?

8 - MANIPULADORES SIM | NAO | OBSERVACOES

8.1 — Todos possuem formacdo em boas praticas/procedimentos de
higiene? Se ndo, quantos?

8.2 — Todos efectuam vigilancia regular das condicfes de salude? Se
ndo, quantos?

8.3 — Todos utilizam vestuario de protecgdo adequado? Se nédo,
quantos?

8.4 — Verifica-se a ndo utilizagdo de adornos (anéis, brincos,...) por
parte de todos? Se sim, quantos?

8.5 — Todos apresentam o cabelo adequadamente protegido? Se néo,
quantos?

8.6 — Todos apresentam as m@os com unhas curtas, sem verniz, sem
fissuras, feridas ou cortes desprotegidos? Se ndo, quantos?

LAY-OUT
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ANEXO II

FOLHA DE CAMPO

Codigo do Estabelecimento de Ensino: Observacdes

Data da Colheita

Hora da Colheita

Hora Refeicdo

Hora Inicio da Lavagem

N° Esfregagos Pratos Plastico

N° Esfregagos Copos Plastico

N° Esfregacos Talheres Inox

N° Recolha Utensilio: Copo Plastico

N° Recolha Utensilio: Talher Inox

N° Recolha Agua Maquina Lavagem

Modo de Secagem da Loica
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