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RESUMO

Introducdo: Os pescados sdo alimentos muito nutritivos, mas também altamente
passiveis de contaminacdo. Uma vez contaminados, podem ser agentes veiculadores de
doencas ao homem. Dessa forma, o comércio de pescados deve possuir grande atencéo
quanto aos processos higiénico-sanitarios para garantir a seguranca destes alimentos e
a salde do consumidor. Objetivo: Avaliar as boas praticas de manipulacdo dos pescados
e as condicdes microbioldgicas no pré-operacional em um mercado de peixes, localizado
na cidade de Santos-SP, Brasil, de acordo com os requisitos propostos na Portaria do
Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) n° 5, de 9 de abril de 2013. Método: O estudo foi
de carater transversal, com abordagem quantitativa, e abrangeu um total de 13 boxes
de pescados. Foi realizado por meio de visita técnica na qual foi aplicado o “Roteiro
de Inspecéo das Boas Praticas em Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e Servicos
de Alimentacao”, imposto pela Portaria CVS n° 5/2013, e foram coletadas amostras
em superficies de contato e nas maos de manipuladores para analises de bactérias
aerobias mesofilas. Resultados: As boas praticas de manipulacao dos pescados foram
consideradas regulares, o desempenho em seguranca dos alimentos variou entre 47,2%
e 70,8% e as condicdes de higiene pré-operacional foram consideradas satisfatorias para
as superficies de contato e insatisfatorias para as maos dos manipuladores. Conclusées:
As boas praticas de manipulacdo de pescados estdo regulares, porém as condicoes
microbioldgicas no pré-operacional sao satisfatorias para as superficies de contato e
insatisfatorias para as maos dos manipuladores.

PALAVRAS-CHAVE: Doencas Transmitidas por Alimentos; Inocuidade dos Alimentos;
Qualidade dos Alimentos; Fiscalizacdo Sanitaria; Indicadores de Contaminacao

ABSTRACT

Introduction: Seafoods are very nutritious foods, but also highly susceptible to
contamination. Once contaminated, they can be agents that transmit diseases to
humans. Thus, the fish trade must pay great attention to hygienic-sanitary processes
to ensure these foods safety and the consumers health. Objective: Evaluate the good
practices of seafoods handling and the microbiological conditions in the pre-operational
period in a fish market, located in the city of Santos-SP, Brazil, according to the
requirements proposed in the ordinance of the Center for Sanitary Vigilance number 5 of
2013. Method: This cross-sectional study, with a quantitative approach, covered a total
of 13 seafoods boxes. It was carried out through a technical visit where the “Route of
Inspection of Good Practices in Commercial Establishments of Food and Food Services”
was applied, imposed by the CVS-5 ordinance of 2013, and collections of samples on
contact surfaces and handlers’ hands for analyses of mesophilic aerobic bacteria.
Results: Good practices of seafoods handling were considered appropriate; food safety
performance varied between 47.2% and 70.8%, and pre-operational hygiene conditions
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were considered satisfactory for contact surfaces and unsatisfactory for handlers’ hands. Conclusions: It can be concluded that good

fish handling practices are appropriate, but the microbiological conditions in the pre-operational phase are satisfactory for contact

surfaces and unsatisfactory for handlers’ hands.

KEYWORDS: Foodborne Diseases; Food Safety; Food Quality; Sanitary Inspection; Contamination Indicators

INTRODUCAO

0 consumo de pescados teve aumento mundial consideravel nas ulti-
mas décadas, acima do crescimento da populagdo e maior do que
outras proteinas de origem animal; em termos per capita, passou
de 9,0 kg, em 1961, para 20,5 kg em 2018". O Brasil também tem
registrado aumento significativo e crescente na producao, na pro-
fissionalizac&o do setor e no consumo domeéstico desse alimento?3.

Dentre os fatores responsaveis pelo aumento de consumo dos
pescados estd a conscientizacdo dos consumidores sobre os
beneficios que pode trazer para a salde’. E um alimento muito
nutritivo, mas também altamente passivel de contaminacéo por
toda a cadeia produtiva, gerando prejuizos quando deteriorado
ou se tornando um agente veiculador de doencas ao homem®*.

As doencas de transmisséo hidrica e alimentar (DTHA) sdo causa-
das pela ingestao de agua ou alimentos contaminados e sao res-
ponsaveis por um alto niUmero de morbidades e mortalidade em
todo o mundo?. De acordo com dados da Secretaria de Vigilancia
em Saude do Ministério da Salde, os principais agentes etiolo-
gicos envolvidos em surtos de DTHA sao Escherichia coli, Salmo-
nella spp. e Staphylococcus aureus®. Nos pescados, as principais
bactérias identificadas sdo: E. coli, Estafilococus Coagulase Posi-
tiva (ECP) e Salmonella spp, e os principais fatores responsaveis
pela contaminacao com esses microrganismos sao a conserva-
cao inadequada, a falta de capacitacao dos manipuladores e a
higiene inadequada das areas de preparo®.

Para reduzir os riscos de contaminacao e surtos de DTHA, sao
necessarios a implementacédo e o controle das boas praticas de
higiene em toda a cadeia produtiva e comercial, bem como edu-
cacao sanitaria para todos os envolvidos na manipulacéo destes
alimentos’, pois a contaminacao pode ocorrer em todo o pro-
cesso produtivo devido a ma manipulagao e a higiene inadequada
dos utensilios de contato e das maos de manipuladores®’.

A contaminacdo cruzada dos alimentos por meio de superficies
de contato é perigosa e de alto risco, pois 0 microrganismo pode
permanecer viavel por um longo periodo, devido a formacéo de
biofilme nestes locais®®. Como forma de controle, as condicoes
de higiene operacional destas superficies podem ser verificadas
por meio de analises de bactérias aerdbias mesofilas, pois este
grupo contempla a maioria dos microrganismos patogénicos de
importancia sanitaria, tornando-se um excelente indicador de
condicdes insatisfatorias de higiene™.

Os mercados publicos de comércio de peixes, devido a grande
circulacao de pessoas e constante manipulacao dos pescados, se
tornam locais de grande importancia no controle e na fiscalizacdo
das condigdes higiénico-sanitarias''. Nesse sentido, a comercia-
lizagao de pescados em mercados publicos deve receber grande
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atencao por parte dos comerciantes e dos 6rgaos de fiscalizacao
responsaveis, visando garantir aos consumidores a qualidade e a
seguranca dos alimentos comercializados'.

0 municipio de Santos esta localizado no litoral, a 72 km da capital
de Sao Paulo (SP), e as atividades portuarias, os servicos de turismo
e a pesca em geral configuram suas principais fontes economicas®.
A cidade conta com o mercado de peixes municipal, responsavel por
comercializar grande parte da producao de pescados local desde
1982. Reinaugurado em 2020, recebeu novas e modernas instala-
coes, visando melhorias nas condicoes de higiene e de trabalho'.

Considerando o exposto, o presente estudo teve por objetivo
avaliar as boas praticas de manipulacdo dos pescados e as con-
dicdes microbioldgicas no pré-operacional em um mercado de
peixes, localizado na cidade de Santos, de acordo com os requi-
sitos propostos na portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria
(CVS) n° 5, de 9 de abril de 2013".

METODO

Trata-se de um estudo transversal com abordagem quantitativa,
realizado em um Mercado de Peixes Municipal de Santos.

Participaram da pesquisa 13 dos 20 boxes de comercializacao
de pescados instalados no mercado. Os sete estabelecimentos
restantes nao aceitaram participar ou os seus responsaveis nao
foram encontrados para autorizacao.

Os dados foram obtidos por meio de visita técnica, realizada por
um avaliador capacitado, aos 13 boxes participantes do mercado
de peixes municipal entre os dias 23 e 27 de agosto de 2021,
conforme detalhado a seguir.

Andlise de conformidade: aplicacdo do checklist “Roteiro de
Inspecdo das Boas Praticas em Estabelecimentos Comerciais
de Alimentos e Servicos de Alimentagao”'s

Este instrumento foi aplicado em data e horario preestabelecidos
com os responsaveis de cada estabelecimento e foram avaliados
os 55 itens do checklist distribuidos em seis capitulos, conforme
0 Quadro 1. Seguindo o protocolo, para obtencao das respostas,
foram realizadas a inspecao visual e a entrevista com os res-
ponsaveis pelos boxes de pescados e solicitados os documentos
comprobatorios para os itens que requeriam analise documental.

Foi atribuida pontuacao para as condicoes observadas durante a
aplicacao do checklist. Para cada item considerado “conforme”
foi atribuido um ponto e itens “ndo conformes” receberam pon-
tuacao zero. Quando o item foi considerado “nao aplicavel”, um
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ponto foi subtraido da pontuacéo total para evitar viés na inter-
pretacao’. Os boxes foram identificados por letras aleatérias do
alfabeto, diferentes dos nimeros que identificam cada estabele-
cimento, para garantir a sua confidencialidade.

Os dados coletados passaram por dupla digitacao para que fosse
feita a validacdo das informacdes. Para a analise, foi utilizado
o programa Microsoft Office Excel®, no qual foram calculadas
as porcentagens de adequacdes e inadequacbes por meio do
numero total de pontos obtidos (PO) dividido pelo nimero total
de pontos possiveis (PP) multiplicado por cem (PO/PPx100).
Os estabelecimentos avaliados foram classificados conforme os
critérios apresentados no Quadro 2.

Para avaliar o risco para a seguranca dos alimentos, os itens do
checklist foram divididos em quatro grupos, de acordo com os
fatores de riscos para surtos de DTHA, conforme o Quadro 3.
O desempenho em seguranca dos alimentos foi determinado a
partir do percentual médio de adequacao dos riscos A e B, pois
estes grupos abrangem os aspectos de manipulacao dos alimen-
tos e comportamento do manipulador, pratica e desempenho,
enquanto os riscos C e D tratam das questoes de estrutura e
gestao e, portanto, nao foram avaliados'®.

Condigcbes microbiologicas

Para avaliar a eficacia da higienizacdo realizada nas superficies
de utensilios e equipamentos e das maos dos manipuladores, foi
realizada uma coleta microbioldgica no inicio da manha e em
ambiente pré-operacional, ou seja, em superficies higienizadas
e antes de se iniciarem as atividades laborais.

Em cada box participante, foi realizada a coleta em uma super-
ficie de contato, selecionada de forma randémica, e na mao

Quadro 1. Distribuicao dos capitulos do checklist “Roteiro de Inspecao
das Boas Praticas em Estabelecimentos Comerciais de Alimentos e
Servicos de Alimentacao”. Santos, SP, Brasil, 2021.

Capitulo Item

2 Higiene e saude dos func_ioné.rios, responsabilidade técnica
e capacitacao de pessoal

3 Qualidade sanitaria da producéo de alimentos

4 Higienizacao das instalacoes e do ambiente

5 Suporte operacional

6 Qualidade sanitaria das edificacdes e das instalacdes

7 Documentacao e registro das informacoes

Fonte: Portaria CVS n° 5/2013"%.

Quadro 2. Critérios de classificacdo de acordo com a porcentagem de
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dominante de um manipulador, que mantinha contato direto com
os pescados, totalizando 26 amostras. Ela foi feita por meio de
esfregacos, com auxilio de swab estéril embebido em agua pepto-
nada 0,1% (Merck®), em area delimitada por moldes estéreis de
20 cm? (Laborclin®) nas superficies de contato e por toda a exten-
sao da palma da mao, incluindo o espaco entre os dedos e unhas.

Apo6s cada ponto coletado, a parte do swab contendo a amostra foi
quebrada dentro de um tubo com tampa contendo 40 mL de agua
peptonada 0,1% estéril, devidamente identificado. Os tubos foram
encaminhados, sob refrigeracao, para o laboratério de microbiolo-
gia da Universidade Metropolitana de Santos (Unimes).

Em laboratorio, as amostras foram codificadas para facilitar sua
rastreabilidade e para garantir a imparcialidade dos ensaios rea-
lizados, e analisadas a partir de trés diluicoes decimais (10°, 10°!
e 102), sendo a diluicao inicial (10°) correspondente a suspensao
contendo 40 mL de agua peptonada 0,1% acrescida do swab com
a amostra coletada.

Ao término de cada diluicdo, foi realizada a inoculagdo em dupli-
cata de 1 mL da suspensdo, com auxilio de pipetador e ponteiras
estéreis, em placa de Petri estéril e vazia identificada para o ponto/
diluicdo/duplicata. Foi utilizada uma ponteira para cada amostra
e diluicdo. Em seguida, foi vertido nas placas inoculadas aproxi-
madamente 15 mL de agar padrao para contagem (PCA) (Merck®)
fundido cuidadosamente misturado ao indculo. Apds a solidificacao
do PCA, as placas foram incubadas invertidas em estufa ja aquecida
e controlada com temperatura a 35°C + 1°C por 48 h + 2h.

Ao final do periodo de incubacéao, as placas de Petri foram reti-
radas da estufa, selecionadas de acordo com o preconizado por
Silva et al.™, e as unidades formadoras de colonias (UFC) encon-
tradas nas placas foram quantificadas. Os nimeros de col6nias
encontrados nas duplicatas da diluicao decimal selecionada
foram somados e o resultado da amostra é a média aritmética da
contagem das duas placas.

Os resultados foram expressos em UFC/cm? (superficies) e UFC/
mao (maos). Para superficies de contato o resultado obtido em
UFC/mL foi convertido multiplicando-se por dois (onde: area
amostrada = 20 cm?; Diluente = 40 mL = 20/40 = 0,5 cm por mL
=0,5 x 2 = 1cm). Para maos, o resultado foi calculado multipli-
cando o resultado encontrado por 40 (volume total do diluente
inicial). Os resultados foram apresentados com notacao expo-
nencial, com uma casa decimal apos a virgula e aproximando

Quadro 3. Critérios para classificacdo dos tipos de riscos para seguranca
de alimentos. Santos, SP, Brasil, 2021.

Riscos Critérios
itens atendidos. Santos, SP, Brasil, 2021.
. A Itens relacionados aos aspectos de tempo e temperatura
Pontuacao (%) Classificagao
B Itens que incidem sobre contaminacdo direta do alimento
91-100 Excelente por meio do manipulador, equipamentos e utensilios
76-90 Bom C Itens relacionados a dgua contaminada e aos ingredientes
improprios
51-75 Regular
C Itens que incidem sobre contaminacao indireta, como
0-50 Ruim estrutura e instalacdes, e gestao

Fonte: Adaptado da RDC n° 275/2002".
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Fonte: Cunha, Rosso e Stedefeldt'®.
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para cima quando a segunda casa decimal fosse igual ou maior
que cinco (Ex.: 59,5 = 6,0 x 10").

As coletas e analises foram realizadas de acordo com o des-
crito por Silva et al.”®. Os resultados obtidos foram tabula-
dos, considerando o ponto e a diluicao, por meio do pro-
grama Microsoft Office Excel®. Os resultados das superficies
de contato foram avaliados de acordo com os padrdes esta-
belecidos por Silva Janior® e a Organizacdo Pan-Ameri-
cana da Saude (OPAS)?, que classificam como satisfato-
rio os pontos que apresentam resultados < 5,0 x 10" UFC/
cm? (< 50 UFC/cm?) e insatisfatorio > 5,0 x 10" UFC/cm?
(> 50 UFC/cm?), e os resultados das maos foram avaliados de
acordo com os padroes estabelecidos pela American Public
Health Association (APHA)?', que estabelece como satisfatorio
os resultados com valores < 1,0 x 102UFC/mao (100 UFC/mao).

Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Unimes, conforme parecer n° 4.742.718.

RESULTADOS

Analise de conformidade

Na analise de conformidade para as boas praticas de manipula-
cao', todos os estabelecimentos avaliados foram classificados

105
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como “Regular” (pontuacao entre 57,9% e 68,4%), conforme
observado na Figura 1. O percentual médio de adequagédo por
capitulo da portaria esta apresentado no Quadro 4.

Higiene e saude dos funcionarios, responsabilidade técnica e
capacitacao de pessoal

Foram constatadas inadequacdées quanto ao asseio dos funcio-
narios em 100,0% dos estabelecimentos, nos quais se observou
manipuladores de alimentos fazendo uso de adornos, unhas
compridas e esmaltadas, com barba e cabelos desprotegidos.
Quanto aos uniformes e equipamentos de protecao individual
(EPI), em 53,8% foram observados manipuladores utilizando
facas sem luvas de malha de aco. Durante as atividades de
manipulacao avaliadas, nao foram observados procedimentos
de assepsia adequados e frequentes das maos em 100,0% dos
estabelecimentos, e ainda, nao havia cartazes educativos sobre
a correta higiene das maos em nenhum deles, nos lavatorios dos
banheiros ou vestiarios.

Todos os estabelecimentos avaliados possuiam responsavel téc-
nico comprovadamente capacitado para implementar as boas
praticas, entretanto, nenhum apresentava programa descrito
para a capacitacao do pessoal em boas praticas e nao foi eviden-
ciada a replicacao do treinamento para os demais funcionarios.

90
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Fonte: Adaptada da RDC n° 275/2002".
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Figura 1. Percentual de adequacdo em boas praticas de manipulacdo por box de comercializacao de pescados do Mercado de Peixes Municipal de Santos.

Santos, SP, Brasil, 2021.

Quadro 4. Percentual médio de adequacao por capitulo da Portaria CVS n° 5 de 2013". Santos, SP, Brasil, 2021.

Capitulo Descrigao % média de adequagéao
2 Higiene e saude dos funcionarios, responsabilidade técnica e capacitacdo de pessoal 43,3
3 Qualidade sanitaria da producéo de alimentos 79,5
4 Higienizacao das instalagdes e do ambiente 30,8
5 Suporte operacional 66,7
6 Qualidade sanitaria das edificacdes e das instalagoes 78,6
7 Documentacao e registro das informacoes 0,0

Fonte: Adaptada da RDC n° 275/2002".
CVS: Centro de Vigilancia Sanitaria.
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Qualidade sanitaria da producao de alimentos

0 recebimento dos pescados ocorre no proprio estabelecimento,
dentro de caixas isotérmicas com gelo. E realizada avaliacao
quantitativa, qualitativa e sensorial (cor, odor, aparéncia, tex-
tura) dos produtos antes da liberacao, mas nao é feita a checa-
gem da temperatura no momento do recebimento em 100,0% dos
estabelecimentos. Cabe ressaltar que esse item foi avaliado por
meio de entrevista, pois ndo foi possivel acompanhar o recebi-
mento em nenhuma das visitas técnicas realizadas.

Higienizacdo das instalacées e do ambiente

As instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios em geral
apresentaram-se em bom estado de conservacao e em boas
condigbes higiénico-sanitarias em todos os estabelecimentos
avaliados, entretanto, nao existe procedimento de higieniza-
cao padronizado em 84,6% deles. A etapa de sanitizacao nao
é realizada corretamente, sendo utilizado hipoclorito de sodio
de uso doméstico sem diluicdo e tempo de aplicagdo padroni-
zados. Apenas 15,4% utilizavam sanitizantes apropriados para
estabelecimentos comerciais, com dosagem padronizada e
automatizada. Quanto aos produtos saneantes, foi observada
adequacao de rotulagem e armazenamento em 76,9% dos esta-
belecimentos, os quais apresentavam-se devidamente rotula-
dos, armazenados em local especifico, com registro na Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) e com todos os dizeres
obrigatorios para a rotulagem.

No que diz respeito a capacitacdo do pessoal quanto ao proce-
dimento de higienizacao, foi observada inadequacao em 100,0%
dos estabelecimentos.

Suporte operacional

A agua utilizada nos estabelecimentos é proveniente da rede de
abastecimento publico, controlada pela administracao publica
do mercado de peixes, e é armazenada em quatro reservatorios
com frequéncia de higienizagao anual. Entretanto, no momento
da avaliacao, constatou-se que esse procedimento nao foi rea-
lizado desde a inauguracdo do novo mercado, que ocorreu ha
mais de um ano, e nao existem registros de qualquer limpeza
inicial. Essa situacdo configura inadequacao deste item para
todos os boxes.

0 gelo utilizado pelos estabelecimentos é adquirido por forne-
cedores terceirizados e nédo foi possivel confirmar a procedén-
cia em nenhum dos estabelecimentos. Ainda, foi acompanhado
o desembarque de gelo de um fornecedor e foram observadas
praticas de manipulacdo inadequadas, nas quais as caixas eram
colocadas diretamente no chao e depois empilhadas, gerando
risco de contaminacao para o gelo das caixas inferiores.

O sistema de esgoto do mercado também pertence a rede
publica municipal, juntamente com o recolhimento, a remocao
e a armazenamento dos materiais organicos, bem como o con-
trole de vetores e pragas urbanas, e estao em conformidade com
o preconizado pela Portaria CVS n® 5/2013%.

http://www.visaemdebate.incgs.fiocruz.br/
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Qualidade sanitaria das edificacdes e das instalagdes

Foi observada a presenca de algumas garcas na area externa
que, mesmo com o afugentamento realizado por funciona-
rios, ainda permaneceram no local. Nao foram identificados
outros focos de vetores, lixo, objetos em desuso, roedores ou
animais domésticos.

Quanto as instalacdes, foi verificada a inexisténcia de lavatorios
exclusivos para a higiene das maos em 100,0% dos estabeleci-
mentos. Nao foram observadas outras inadequacoes nesse item.

Sobre a higiene dos materiais de limpeza, todos os estabele-
cimentos a realizavam de forma adequada. Ja em relacdo aos
materiais dos equipamentos, utensilios e moveis, constatou-se
inadequacao em 100,0% dos estabelecimentos, pois as caixas de
isopor utilizadas para o acondicionamento dos pescados sao de
material poroso e nao permitem higienizacao adequada, ofere-
cendo risco de proliferacao de microrganismos e, consequente-
mente, contaminacao dos produtos.

Nao foi observada inadequacdo quanto a infraestrutura dos
boxes, vestiarios, banheiros, instalacdes sanitarias para clientes,
bem em relacao ao sistema de ventilacao do local.

Documentacéo e registro das informacdes

Nenhum estabelecimento avaliado possuia manual de boas prati-
cas e procedimentos operacionais padronizados documentados.

Desempenho em seguranca dos alimentos

O desempenho em seguranca dos alimentos dos estabelecimen-
tos foi obtido a partir do percentual médio de adequagao dos
itens que abrangem os aspectos de manipulacao dos alimentos
e comportamento do manipulador, pratica e desempenho (gru-
pos de riscos A e B - Quadro 3). Houve uma variacao de 47,2% e
70,8%, conforme apresentado na Figura 2.

Condicdes microbiologicas

Da analise das superficies de contato, apenas um ponto (7,7%)
apresentou resultado insatisfatorio para contagem total de aero-
bios mesofilos, entretanto, todas as maos de manipuladores ana-
lisadas apresentaram resultados insatisfatorios, conforme apre-
sentado no Quadro 5.

DISCUSSAO

Aspectos de higiene inadequados por parte dos manipulado-
res sao considerados como potenciais riscos de contaminacao
durante a manipulacdo dos alimentos e devem ser evitados®™.
Inadequacbes semelhantes também foram encontradas em
outros estudos sobre condigdes higiénico-sanitarias em servicos
de alimentacdo comercial?>?*. Manipuladores bem capacitados
em boas praticas utilizam métodos de higiene mais eficientes
para garantir a seguranca dos alimentos, sobretudo quando estao
sob supervisao de profissionais qualificados?.
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Fonte: Adaptado de Cunha, Rosso e Stedefeldt™®.

Figura 2. Porcentagem do desempenho em seguranca dos alimentos por box de comercializacao de pescados do Mercado de Peixes Municipal de Santos.
Santos, SP, Brasil, 2021.

Quadro 5. Resultados de contagem total de aerdbios mesofilos em superficies de contato e maos de manipuladores por boxe de comercializacao de
pescados do Mercado de Peixes Municipal de Santos. Santos, SP, Brasil, 2021.

Box Identificagdo do ponto Resultado Expressao Classificacdo do resultado
Box A Bandeja 0 UFC/cm? <1 UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box A Mao direita 320 UFC/mao 3,2 x 102 UFC/mao Insatisfatorio
Box B Faca 2 UFC/cm? 2,0 x 10°UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box B Mao direita 1.400 UFC/mao 1,4 x 10° UFC/mao Insatisfatorio
Box C Bandeja 0 UFC/cm? <1 UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box C Mao direita 160 UFC/mao 1,6 x 102 UFC/mao Insatisfatorio
Box D Bandeja 7 UFC/cm? 7,0 x 10° UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box D Mao direita 1.640 UFC/mao 1,6 x 10° UFC/mao Insatisfatorio
Box E Bandeja 0 UFC/cm? <1 UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box E Mao direita 1.740 UFC/mao 1,7 x 10° UFC/mao Insatisfatorio
Box F Faca 0 UFC/cm? <1 UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box F Mao direita 900 UFC/mao 9,0 x 102 UFC/mao Insatisfatorio
Box G Bandeja 5.230 UFC/cm? 5,2 x 10° UFC/cm? Insatisfatorio
Box G Mao direita 296.000 UFC/mao 3,0 x 10° UFC/mao Insatisfatorio
Box H Faca 0 UFC/cm? <1 UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box H Mao direita 620 UFC/mao 6,2 x 102 UFC/mao Insatisfatorio
Box | Luva 3 UFC/cm? 3,0 x 10° UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box | Mao direita 10.400 UFC/méao 1,0 x 10* UFC/mao Insatisfatorio
Box J Bandeja 1 UFC/cm? 1,0 x 10° UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box J Mao direita 28.000 UFC/mao 2,8 x 10* UFC/mao Insatisfatorio
Box K Faca 13 UFC/cm? 1,3 x 10" UFC/cm?(est.) Satisfatorio
Box K Mao direita 560 UFC/mao 5,6 x 102 UFC/mao Insatisfatorio
Box L Bancada de corte 0 UFC/cm? <1 UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box L Mao esquerda 16.800 UFC/mao 1,7 x 10* UFC/mao Insatisfatorio
Box M Bandeja 1 UFC/cm? 1,0 x 10° UFC/cm? (est.) Satisfatorio
Box M Mao direita 440 UFC/mao 4,4 x 10* UFC/mao Insatisfatorio

Fonte: Adaptado de Silva et al.',

UFC: Unidade formadora de colonia; est.: Estimado.

Referéncia: superficies de contato: < 5,0 x 10" (50 UFC/cm?); maos: < 1,0 x 10? (100 UFC/ma&o).
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Falhas no processo de higienizacdo também podem se tornar
potenciais riscos de contaminacao fisica, quimica ou biologica.
E imprescindivel que, além de se atentar ao procedimento correto
de limpeza, as diluicoes recomendadas para produtos quimicos
utilizados durante os processos pré-operacionais e operacionais
sejam observadas, para que nao haja contaminagao quimica dos
alimentos, resisténcia bacteriana ou acidentes ocupacionais®.
Um procedimento operacional documentado e implementado e
funcionarios capacitados podem minimizar esses riscos.

Outras fontes de risco para a contaminacao de alimentos no
processo produtivo dos pescados sao a agua e o gelo utilizados.
A higienizacdo dos reservatorios de agua deve ser realizada
semestralmente ou na ocorréncia de acidentes que contaminem
a agua™, pois a agua é essencial em estabelecimentos comerciais
de alimentos e a sua qualidade esta relacionada diretamente
a seguranca dos alimentos?. Na comercializacdao de pescados,
o gelo apresenta a mesma importancia sanitaria do que a agua,
pois entra em contato direto com o alimento para garantir a sua
conservacao. Um estudo realizou analises microbioldgicas em
gelo utilizado para conservacao de pescados em um mercado
de peixes no estado do Para e confirmou a presenca de E. coli e
coliformes termotolerantes em todas as amostras analisadas?,
reforcando a necessidade de maior controle desse insumo.

Para garantir o controle de todas as etapas do processo produ-
tivo e evitar a contaminacao dos alimentos, os documentos e
registros das informacdes, como o manual de boas praticas e os
procedimentos operacionais padronizados, devem ser elabora-
dos, atualizados e implementados pelo responsavel técnico do
estabelecimento comercial de alimentos', entretanto, no pre-
sente estudo constatou-se que nenhum estabelecimento possuia
estes documentos. A capacitacao dos manipuladores também
deve ser oferecida pelo responsavel técnico do estabelecimento
na sua admissao e periodicamente, para garantir o entendimento
e cumprimento desses documentos'>2,

0 manual de boas praticas discorre sobre as atividades especificas
realizadas pelo estabelecimento comercial de alimentos e inclui, no
minimo, os requisitos basicos de higiene e controle para garantir a
qualidade e seguranca dos alimentos manipulados e comercializa-
dos. Os procedimentos operacionais padronizados sao os documen-
tos que estabelecem instrugdes sistematicas para a realizacao de
atividades rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos'.

Os boxes de comercializacao de pescados se enquadram como
estabelecimentos comerciais de alimentos e ndao tém a obriga-
toriedade de possuir um responsavel técnico profissional, sendo
exigida apenas a capacitacdo comprovada em boas praticas de um
funcionario que trabalhe efetivamente no local, acompanhe inte-
gralmente os processos de producao/manipulacao e implemente
integralmente os parametros e critérios estabelecidos na Porta-
ria CVS n° 5/2013". Essa capacitacdo é oferecida pela vigilancia
sanitaria municipal, possui periodicidade de 36 meses e nao foi
evidenciada sua replicacao aos demais manipuladores.

A Portaria CVS n° 5/2013" estabelece que o responsavel téc-
nico (RT) dos servicos de alimentacao, profissional ou nao, deve

http://www.visaemdebate.incgs.fiocruz.br/
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ter autoridade e competéncia para a elaboracéo, implantacéao
e manutencao do manual de boas praticas e os procedimentos
operacionais padronizados; capacitacdo dos funcionarios em
boas praticas; acompanhamento de inspecdes realizadas por
autoridade sanitaria e prestar informagoes necessarias sobre o
processo de producédo e procedimentos; notificar os 6rgéos de
vigilancia epidemiologica sobre os surtos de DTHA.

Cunha, Rosso e Stedefeldt'® avaliaram o desempenho em segu-
ranca dos alimentos em diferentes tipos de servicos de alimen-
tacdo comercial e concluiram que a presenca de um responsa-
vel técnico profissional na gestdao da seguranca dos alimentos
contribuiu positivamente.

O nutricionista € um profissional dotado de conhecimento técnico
sobre a seguranca dos alimentos e sobre gestao de servicos de
alimentacao, sendo um profissional qualificado para implemen-
tar as boas praticas e garantir a sua manutencao em estabeleci-
mentos comerciais de alimentos'¢, bem como outros profissionais
habilitados por seus respectivos conselhos profissionais, como:
bidlogos, médicos veterinarios e engenheiros de alimentos.

A presente pesquisa avaliou as condi¢cdes microbioldgicas das
maos e das superficies de contato em ambiente pré-operacional
por meio da contagem de microrganismos aerdbios mesofilos.
No Brasil ndo existe um padrdao microbiologico legalmente
estabelecido para essa analise, sendo utilizados os padrées
descritos na literatura brasileira e por drgaos internacionais.
Com base nesses padroes, os resultados obtidos indicam que
as superficies estao sendo higienizadas adequadamente, entre-
tanto, revelam falha na higiene das maos, o que coloca em
risco a salde dos consumidores?. Os resultados encontrados
podem estar associados a inadequacdo observada nos itens
sobre o asseio dos manipuladores, a auséncia tanto de cartazes
orientativos sobre o procedimento de higiene das maos e de
treinamentos eficazes, quanto de pias adequadas na area de
manipulagao para essa funcdo. Um estudo realizou analises de
bactérias aerdbias mesofilas em maos de manipuladores de ali-
mentos em um supermercado, antes de higienizar e sem capa-
citacdo e depois de higienizar e apds capacitacdo, e obteve
resultados acima do valor de referéncia em 94,44% e 55,55%,
respectivamente, reforcando que manipuladores bem instrui-
dos quanto aos procedimentos de boas praticas reduzem o risco
de contaminacao aos alimentos®.

0 resultado satisfatorio obtido nas analises de superficies de
contato superou as expectativas da pesquisa, uma vez que sao
encontrados resultados insatisfatorios em outros estudos simila-
res?®3!. As superficies avaliadas encontravam-se limpas, secas,
em sua maioria, e em perfeito estado de conservacao, de mate-
rial liso e de facil higienizacdo, reforcando uma boa condicao de
higiene pré-operacional’.

O estudo encontrou alguns aspectos limitantes para a coleta
dos dados, uma vez que os responsaveis pelos estabelecimentos
demonstraram receio em receber uma avaliacdo de boas praticas
de manipulacao, mesmo cientes de que esta nao foi realizada
com carater legal. Todos foram previamente comunicados sobre
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as datas e horarios de aplicacdo do checklist e coleta de amos-
tras, o que pode influenciar na abrangéncia dos resultados.

Porém, apresentou também pontos positivos, uma vez que nao
ha registros de estudos que avaliem as condicdes higiénico-sani-
tarias do mercado de peixes, nas novas ou nas antigas instala-
¢oes, tornando este estudo inédito no referido mercado. E ainda,
a avaliagao foi aplicada com carater educativo, buscando ressal-
tar as conformidades encontradas, orientar quanto as medidas
necessarias para adequar as inconformidades e melhorar a qua-
lidade higiénico-sanitaria de todo o processo, buscando garantir
a seguranca para a saude do consumidor, maior vida util dos pes-
cados comercializados e, consequentemente, mais credibilidade
para os estabelecimentos.

CONCLUSOES

As boas praticas de manipulacdo com classificacao regular, bem
como o desempenho apresentado pelos boxes quanto a segu-
ranca dos alimentos, nao atenderam ao esperado. As condicoes
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