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REBRAPA

Resumo: Todo ser humano necessita consumir alimentos livres de contaminag@es, principalmente livres
de patégenos que possam ser prejudiciais a sua salde e isso se consegue quando sdo preparados sob
rigoroso controle de qualidade. O objetivo do presente trabalho foi analisar as condi¢es higiénico-
sanitarias em que é preparada a alimentagdo escolar e também conduziu andlises microbioldgicas dos
alimentos, das maos dos manipuladores de alimentos e dos utensilios utilizados no preparo da
alimentacdo escolar. As amostras analisadas foram de: hortalicas, superficie das maos, bacias e tdbuas
plasticas coletadas de oito escolas. As analises microbiolégicas foram realizadas no laboratério de
microbiologia de alimentos da Faculdade Integrado de Campo Mourdo e 0s microrganismos pesquisados
foram: Coliformes a 35 °C e a 45 °C, meso6filos, Salmonella spp. e estafilococos coagulase positiva,
seguindo os procedimentos descritos pela APHA e Normativa n°® 62. Nas andlises de hortali¢as ndo foram
encontrados resultados positivos para Salmonella spp. e estafilococos coagulase positiva, 12,5 %
apresentaram contaminagdo por coliformes a 35 °C e 12,5 % por coliformes a 45 °C. Nas anélises das
maos dos manipuladores todas as amostras apresentaram contaminacdo por mesoéfilos, 6,25 % das
amostras apresentaram contaminagdo por coliformes a 35 °C e 6,25 % por coliformes a 45 °C. Para
analise dos utensilios nenhuma das amostras apresentaram contaminagdo por Salmonella, encontrou-se
em 12,5 % das amostras contaminacdo por coliformes a 35 °C e em 12,5 % por Coliformes a 45 °C.
Verifica-se que é necessaria a adogdo de medidas preventivas e corretivas para que se consiga produzir
alimentos seguros para os alunos.

Palavras-chave: Alimentacéo escolar; Alimentos; Contaminacéo; Microrganismos.

Hygienic-sanitary conditions of school meals from Municipal Schools in Terra Boa, PR (Brazil): All
food needs to be free of contaminants, especially pathogens that may be harmful to health. The food
security is achieved when strict quality control conditions are used during the preparation. The objective
of this work was to analyze the hygienic-sanitary conditions during the school meals preparation. The
research included microbiological analysis from food, hands of those handling the food, and the utensils
used in the preparation. The samples analyzed, collected from eight schools, were of vegetables, the
surface of hands, plastic bowls and chopping boards. Microbiological analyses were performed at the
food microbiology laboratory of Integrado University of Campo Mourdo, where the following
microorganisms were researched: Coliforms at 35°C and at 45°C; mesophyll; Salmonella spp. and
coagulase-positive strains of Staphylococcus according to the procedures determined by APHA and
number 62 Normative. In the analysis of vegetables there were not positive results for Salmonella nor
coagulase-positive strains of Staphylococcus; but 12.5 % showed contamination by coliforms at 35°C,
and 12.5% by coliforms at 45°C. All the samples of the hands showed contamination by mesophyll,
6.25% were contaminated by Coliforms at 35°C and 6.25 % by coliforms at 45°C. None of the samples of
utensils was positive for Salmonella, however, 12.5% of them were contaminated by coliforms at 35°C
and 12.5 % by coliforms at 45 °C. It is concluded that it is necessary the adoption of corrective and
preventive steps in order to produce safe food in the analyzed schools.
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1 Introducéo

E direito de todo ser humano consumir alimentos que
sejam considerados seguros e adequados para o
consumo. Para que isto possa ser assegurado, é
imprescindivel um controle eficaz da higiene dos
alimentos, para se evitar prejuizos a satide humana, por
meio da veiculacdo de doengas provocadas pelos
alimentos (BRASIL, 2006).

Os alimentos podem ser contaminados por varias vias e
dentre os principais veiculos de contaminagdo s&o
citados, os utensilios, equipamentos e as mdos dos
manipuladores de alimentos (BASTOS, 2008). O
controle das doencas transmitidas por alimentos é
muito dificil devido a precariedade das informacdes
disponiveis, isto porque as notificacBes por toxinfeccdo
alimentar ndo sdo compulsérias, com excecdo de
algumas doencas como botulismo, por exemplo
(BRASIL, 2005).

Entre os anos de 1999 a 2010 foram registrados no
Brasil 6.971 surtos de doencas transmitidas por
alimentos, das quais 1.804.932 pessoas ficaram doentes
e ocorreram 88 6bitos (BRASIL, 2010). Entre os anos
de 1990 a 2009, 24.662 criancas com idade entre um e
nove anos foram atendidas com toxinfeccdo alimentar
(BRASIL, 2009).

As instituicOes de ensino ocuparam o terceiro lugar no
ranking nacional referente a incidéncia de surtos
alimentares, perfazendo 10,1 % do total de casos
(BRASIL, 2010). O numero de registros de toxinfecgdo
bacteriana no Parana entre os anos de 1978 a 2000 foi
de 1.195 casos (PARANA, 2003). No municipio de
Terra Boa — PR 0 nimero de pessoas atendidas pela
rede publica de saude no ano de 2010 com diarreia e/ou
vémito foi de 1.034, sendo que a vigilancia sanitéria do
municipio acredita que 10 % dos casos estejam
veiculados a toxinfeccdo por alimentos resultando em
um total de 103 casos.

As criangas merecem uma maior atengdo em relacdo as
doencas transmitidas por alimentos, pois 0S riscos
dessas doencas sdo relativamente mais elevados para
este grupo do que para outras faixas etarias. Isto porque
elas apresentam seu sistema imunolégico incompleto
ou deficiente e também possuem menor peso corpéreo,
sendo necessario uma menor quantidade de patdgenos
para fazé-las adoecerem (BUZBY, 2001).

Os alimentos servidos nas escolas sdo preparados em
grandes quantidades e ficam expostos a temperatura
ambiente até o momento de serem servidos.
Reconhecem-se entdo 0s perigos que esta pratica pode
causar, favorecendo o crescimento de possiveis
microrganismos no alimento, podendo assim causar
riscos a saude das criancas (ROSA et al., 2008). Neste
contexto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o
perfil sanitario da alimentagdo escolar servida aos
alunos da rede municipal de ensino e paralelamente
conduzir analises microbioldgicas de utensilios e
amostras obtidas da superficie das maos dos
manipuladores de alimentos no preparo das refeigdes.
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2 Material e Métodos

O presente trabalho foi aprovado pelo comité de ética
em pesquisa envolvendo seres humanos com o nimero
do CAAE: 0053.0.452.000-11. Um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido também foi
assinado pela secretaria da educagdo do municipio de
Terra Boa e pela diretora de cada escola participante
autorizando a realizacédo das analises.

As amostras foram coletadas em oito escolas
municipais da cidade de Terra Boa- PR no més de
agosto de 2011. Foram coletadas amostras de hortalicas
servidas na forma de salada aos alunos, superficie das
maos de dois manipuladores de cada escola e de dois
utensilios de cada escola, totalizando 40 amostras. As
hortalicas foram coletadas em sacos plasticos estéreis
utilizando-se luvas e j& se encontravam lavadas e
higienizadas no momento da coleta, encontrando-se
prontas para serem servidas.

Dois manipuladores de alimentos de cada escola foram
convidados a participar da pesquisa. Para a realizagdo
das coletas das amostras da superficie das méos dos
colaboradores, utilizou-se swabs estéreis umedecidos
em agua peptonada estéril a 0,1 %. Passou-se 0 swab
em toda superficie da méo priorizando-se pontos como
palma da mao, pontas dos dedos e entre os dedos, pois
sdo pontos mais esquecidos durante a lavagem das
maos. Apos a coleta, os swabs foram colocados em
tubos contendo 10 mL de &gua peptonada 0,1 % e
armazenadas em caixas térmicas com gelo reciclavel.

Coletou-se amostra de dois utensilios de cada escola,
sendo estes bacias plasticas e tdbuas de corte,
utilizando-se delimitador de &rea e swabs estéreis
umedecidos em &gua peptonada. Apds a coleta o0s
swabs foram colocados dentro de tubos contendo agua
peptonadaa 0,1 % e 1 %.

As amostras foram encaminhadas dentro de caixa
térmica para o laboratério de microbiologia de
alimentos da Faculdade Integrado de Campo Mouréo.
Realizou-se analises de coliformes a 35 °C e a 45 °C,
contagem total de meséfilos, pesquisa de Salmonella
spp. e estafilococos coagulase positiva. As
metodologias empregadas para a realizagdo das
analises estdo de acordo com as descritas pela APHA
2001 e Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de
2003.

3 Resultados e Discussao

A tabela 1 apresenta os resultados obtidos nas analises
microbioldgicas dos alimentos servidos aos alunos em
relagdo a coliformes a 35 °C e a 45 °C, estafilococos
coagulase positiva e Salmonella spp., sendo avaliado
um alimento de cada escola, totalizando oito amostras.
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Tabela 1 - Analise microbiolégica dos alimentos para estafilococos coagulase positiva, Salmonella spp. e coliformes a 35 °C e a 45

°C.
Coliformesa35°C  Coliformes a 45 °C Estafilococos Salmonella spp.
Escola Alimento (NMP/g) (NMP/g) Coagulase
Positivo (UFC/g)
Escola 1 Alface 460 9,2 Ausente Ausente
Escola 2 Agrido 150 3,6 Ausente Ausente
Escola 3 Couve 23 <3 Ausente Ausente
Escola 4 Couve 9,2 <3 Ausente Ausente
Escola 5 Alface 1.100 <3 Ausente Ausente
Escola 6 Couve 15 <3 Ausente Ausente
Escola 7 Repolho >1.100 3,6 Ausente Ausente
Escola 8 Repolho 14 <3 Ausente Ausente

Como pode ser verificado, os alimentos pesquisados
sdo hortalicas as quais ndo sofreram tratamento térmico
para seu consumo, ou seja, foram consumidas cruas.
Assim, € necessario que estes alimentos nao
apresentem  contaminagdo  por  microrganismos
patogénicos que possam causar alguma doenga quando
consumidos. Na legislacdo brasileira, ndo existem
padrdes microbioldgicos oficiais especificos para todos
0s microrganismos pesquisados, a RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001, somente estabelece o limite de 2x10?
NMP/g para coliformes a 45 °C e auséncia de
Salmonella spp.

Nenhuma das amostras analisadas apresentou
contaminacdo por Salmonella spp., encontrando-se de
acordo com a legislacéo vigente (tabela 1). Em estudo
realizado por Costa, Souza e Coelho (2008), avaliando
a qualidade microbiol6gica de saladas de vegetais
servidas em restaurantes self-service, ndo foi detectada
a presenca de Salmonella spp. em nenhuma das 13
amostras analisadas.

Lopes et al. (2003), pesquisaram a presenca de
Salmonella spp. em hortalicas de diferentes sistemas de
produgdo (convencional e organico) e também néo
detectaram sua presenca em nenhuma das 12 amostras
analisadas. Resultados semelhantes também foram
observados por Ferreira et al. (2003) onde analisaram
legumes e verduras minimamente processadas e
congeladas obtidas no comércio varejista de Sdo Luis —
MA, quanto a presenca de Salmonella spp. e também
ndo detectaram a presenca desta bactéria em nenhuma
das amostras.

A maior parte das bactérias do género Salmonella é
patogénica ao homem e desta forma sua detec¢do nos
alimentos é de extrema importancia visto que as
toxinfeccBes causadas por este género sdo consideradas
como a principal causa de doencas transmitidas por
alimentos (TESSARI; CARDOSO; CASTRO, 2003).

Pali et al. (2002) j& confirmaram a presenca de
Salmonella spp. em amostras de frutas e hortalicas
frescas servidas em dois restaurantes self-service da
Cidade Universitaria da Universidade Federal do Rio
de Janeiro (UFRJ). Resultados similares foram obtidos
por Bruno et al. (2005) que ao avaliarem
microbiologicamente amostras de hortalicas e frutas
processadas comercializadas em Fortaleza, observaram
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que das 15 amostras analisadas, 66,6 % foram positivas
para presenca de Salmonella spp., desta forma, estes
alimentos encontravam-se inaptos para 0 consumo.

A pesquisa de estafilococos coagulase positiva em
alimentos faz-se necessaria pelo fato de ser uma
bactéria capaz de causar surtos de intoxicacdo
alimentar, pois no alimento existem condicGes
favoraveis a sua multiplicacdo. Desta forma, em poucas
horas, as cepas produzem uma toxina termoestavel que
é responsavel pelo quadro clinico. A presenca deste
microrganismo em alimentos sugere contaminagdo
proveniente de fossas nasais ou ferimentos na pele de
seres humanos, e pode ocorrer durante a manipulagdo
dos mesmos, indicando deficiéncia no processamento e
inadequadas condi¢cBes higiénicas dos mesmos
(ALMEIDA, 2006).

No presente trabalho nenhuma das amostras avaliadas
encontraram-se  contaminadas por  estafilococos
coagulase positiva (tabela 1). Este resultado esta em
concordancia com estudo realizado por Mogharbel
(2007), que avaliou a qualidade microbioldgica de 66
amostras de alfaces coletadas em lanchonetes antes da
lavagem e também ndo detectou a presenca deste
microrganismo.

No entanto, resultados contrarios foram observados por
Almeida (2006) que ao avaliar 35 amostras de alface
em sete restaurantes self-service no municipio de
Limeira-SP, obteve niveis elevados de contaminagdo
por estafilococos coagulase positiva em 60 % das
amostras. Esta contaminacdo elevada pode ser
explicada por excessiva manipulacdo ou lavagem
inadequada das maos dos manipuladores de alimentos.

Os coliformes totais séo divididos em coliformes a 35
°C, que sdo utilizados para avaliar as condigdes
higiénicas e possiveis falhas durante o processamento
ou armazenamento, e os coliformes a 45 °C que séo
empregados como indicador de contaminacdo por
material fecal, visto que este grupo é formado
basicamente por Escherichia coli.

Verifica-se no presente trabalho que uma amostra
apresentou valor elevado para coliformes a 45 °C,
sendo este valor (9,2 UFC/g) inferior ao estabelecido
pela legislacdo vigente. Reis et al. (2003) analisando
amostras de minimilhos, ndo detectaram a presenca de
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coliformes a 45 °C em nenhuma das amostras

analisadas.

Os resultados encontrados no presente trabalho para
coliformes a 45 °C é inferior aos resultados descritos
por Costa, Souza e Coelho (2008), os quais obtiveram
concentragdes de > 2.400 NMP/g em amostras de
saladas de vegetais servidas em restaurantes self-
service na cidade de Palmas — TO. Das 35 amostras de
hortalicas  servidas em restaurante self-service
analisadas por Almeida (2006), 14 encontraram-se fora
dos padroes estabelecidos pela legislagdo em relacdo a
presenca de coliformes a 45 °C. Guimardes et al.
(2003), analisaram amostras de alface coletadas de
supermercados e obtiveram uma contagem média de
coliformes a 45 °C de 3,2x10° NMP/g.

Em relacdo a coliformes a 35 °C foi encontrado
resultado elevado para apenas uma do total de amostras
analisadas (>1.100 NMP/g) (tabela 1). Marques et al.
(2002)  avaliaram  amostras  de  hortalicas
comercializadas em feiras livres do municipio de
Bananeiras — PB e obtiveram uma concentracdo média
de 2,4x10° NMP/g para coliformes a 35 °C.

Costa, Souza e Coelho (2008) encontraram resultados
que variaram de 75 a > 2.400 NMP/g de coliformes a

35 °C em amostras de saladas de vegetais de
restaurantes self-service. Fontana (2006) observou uma
concentracdo de 1,1x10° NMP/g para 0 mesmo grupo
de microrganismos quando avaliou amostras de alface
comercializadas em diferentes estabelecimentos
comerciais em Santa Maria — RS.

A contaminag8o por coliformes a 35 °C e a 45 °C das
hortalicas em questdo pode ocorrer na horta; pelo uso
de adubos organicos ou pela utilizacdo de agua
contaminada. Pode ocorrer também contaminacao das
mesmas durante o transporte ou por manipulagdo nos
locais de preparo. Em trabalho publicado por
Takayanagui (2001), o autor relata que manipulacGes
sucessivas podem aumentar a chance de contaminagédo
dos alimentos. Portanto, € ideal que se siga a RDC n°
216, de 15 de setembro de 2004, que estabelece
procedimentos de Boas Praticas para servicos de
alimentacdo a fim de garantir as condic¢des higiénico-
sanitarias do alimento preparado (BRASIL, 2004).

Na tabela 2 encontram-se dispostos os resultados das
andlises microbioldgicas das médos dos manipuladores
de alimentos (merendeiras) em relacdo a coliformes a
35 °C, a 45 °C e mesofilos. Foram analisadas uma das
mdos de duas merendeiras de cada escola, totalizando
16 amostras.

Tabela 2 - Analise microbiolégica das maos dos manipuladores de alimentos (merendeiras) para mesdfilos e coliformes a 35 °C e a

45 °C.
Mesofilos Coliformes a Coliformes a
Escola Amostra (UFC/mao) 35 °C (NMP/mao) 45 °C (NMP/mao)
Escola 1 Merendeira 1 2x10* 43 7.4
Merendeira 2 6,4x10* 240 3,6
Escola 2 Merendeira 1 1,13x10° 15 <3
Merendeira 2 2,36x10° 15 <3
Escola 3 Merendeira 1 4,9x10* 9,2 3,6
Merendeira 2 1,54x10° 20 <3
Escola 4 Merendeira 1 3,48x10° 16 <3
Merendeira 2 4,9x10* 11 <3
Escola 5 Merendeira 1 3,44x10° 150 <3
Merendeira 2 1,14x10° 36 <3
Escola 6 Merendeira 1 1,23x10° 150 <3
Merendeira 2 7,1x10* 290 <3
Escola 7 Merendeira 1 1,18x10* 14 3,6
Merendeira 2 2,36x10° >1.100 6,1
Escola 8 Merendeira 1 1,1x10° 15 <3
Merendeira 2 1,79x10° 9,2 <3
Nédo existem padrdes microbioldgicos especificos na conformidades com os valores de referéncia

legislacdo brasileira para méos de manipuladores.
Entretanto, Careli et al. (2003) recomendam um limite
méaximo de 100 UFC/mé&o para mesofilos e auséncia de
microrganismos patogénicos. Considerando o limite
maximo preconizado por este autor, todos os resultados
que constam no presente trabalho encontram-se fora
dos padroes referido para mesofilos (tabela 2).
Resultados semelhantes foram observados por
Mogharbel (2007) que ao analisar amostras de 11 maos
de manipuladores de lanchonetes em Curitiba — PR
encontrou 100 % de ndo conformidade.

Bastos (2008) avaliou m&os de manipuladores de
diferentes creches comunitarias de Belo Horizonte —
MG e todas as 36 amostras apresentaram nao
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estabelecidos por Careli et al. (2003). Andrade, Silva e
Brabes (2003) avaliando méos de 68 manipuladores de
alimentos constataram que somente 11,76 % das
mesmas possuiam contaminagao.

Com relagdo & andlise de coliformes os valores
maximos encontrados foram de >1.100 NMP/mé&o para
coliformes a 35 °C e 7,4 NMP/mé&o para coliformes a
45 °C (tabela 2). Pode-se considerar elevados 0s
resultados obtidos no presente trabalho se comparados
aos resultados obtidos por Mesquita et al. (2006) que
ao avaliarem 18 amostras de méos de manipuladores de
alimentos de uma unidade de alimentacdo e nutri¢do
ndo detectaram contaminacdo em nenhuma das 6
amostras. Rossi (2006) avaliou as maos de 26
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manipuladores de alimentos de restaurantes self-service
de Belo Horizonte - MG e deste total 53,8 %
encontravam-se contaminadas por coliformes a 35 °C e
30,8 % por coliformes a 45 °C.

A contagem destas bactérias em maos de
manipuladores normalmente é utilizada para um
monitoramento  microbiolégico e sua presenca
geralmente esta relacionada a falta de higiene. Mesmo
com o uso de luvas é imprescindivel a lavagem correta

das maos com &gua, sabdo e a utilizacdo de um anti-
séptico com o intuito de diminuir a carga microbiana
das mesmas, evitando-se assim possivel contaminagédo
cruzada.

A tabela 3 mostra os resultados obtidos das anélises
microbioldgicas de utensilios (tdbua de corte e bacia)
utilizados durante a preparacdo e armazenamento dos
alimentos em relagdo a Salmonella spp. e coliformes a
35°Cead45°C.

Tabela 3 - Analise microbioldgica de utensilios (tdbua de corte e bacia plastica) em relagdo a Salmonella spp. e coliformes a 35 °C e

a 45 °C.
Escola Amostra Salmonella spp. Coliformes a 35 °C Coliformes a 45 °C
(NMP/cm?) (NMP/cm?)
Escola 1 Tabua de corte Ausente 75 9,2
Bacia plastica Ausente 3,6 <3
Escola 2 Téabua de corte Ausente 240 9,2
Bacia plastica Ausente 3,6 <3
Escola 3 Téabua de corte Ausente 15 7,2
Bacia plastica Ausente 3,6 <3
Escola 4 Téabua de corte Ausente 20 3,6
Bacia plastica Ausente 7,2 <3
Escola 5 Tabua de corte Ausente >1.100 <3
Bacia pléastica Ausente 7.4 <3
Escola 6 Tabua de corte Ausente 1.100 <3
Bacia pléastica Ausente 240 <3
Escola 7 Tabua de corte Ausente >1.100 3,6
Bacia plastica Ausente 1.100 <3
Escola 8 Tabua de corte Ausente 93 <3
Bacia plastica Ausente 15 <3

No presente estudo ndo foi detectada a presenca de
Salmonella spp. em nenhuma das amostras analisadas
(tabela 3). Resultados semelhantes foram encontrados
por Pinto, Cardoso e Vanetti (2004) que também n&o
detectaram a presenca de Salmonella em utensilios e
superficies utilizados na manipulacdo de alimentos em
uma unidade de alimentacdo hospitalar e Sanches
(2007) que avaliou microbiologicamente tabuas de
corte utilizadas no preparo de alimentos, em
restaurantes e churrascarias do municipio de Santo
André — SP.

Diferentemente, Ferreira et al. (2009) avaliaram 3
superficies de manipulagdo de uma industria de
conserva de pequi na regido norte de Minas Gerias e foi
verificada a presenca de Salmonella spp. em todas as
amostras.

Quanto a contagem de coliformes a 35 °C e a 45 °C,
12,5 % das amostras apresentaram contaminagéo
superior a 1.100 NMP/cm? para coliformes a 35 °C e
6,25 % apresentaram contaminagdo de 9,2 NMP/cm?
para coliformes a 45 °C (tabela 3).

Pinheiro (2010) avaliou 10 tabuas de cortes da cozinha
de uma instituicdo de ensino superior de So Carlos —
SP e 70 % das amostras apresentaram contaminacao
por coliformes a 45 °C. Em estudo, Tomich et al.
(2005) obtiveram resultados positivos para coliformes
a 45 °C em 35,4 % de um total de 35 amostras de
utensilios e equipamentos utilizados em uma industria
de producdo de pdo de queijo.
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Mesquita et al. (2006) avaliaram 6 superficies de
bancadas de um acougue de uma unidade de
alimentacdo e nutricdo do restaurante universitario de
Santa Maria — RS e o valor encontrado para coliformes
a 35 °C foi de 93 NMP/cm?, sendo este valor inferior
ao encontrado no presente trabalho. O resultado
encontrado para coliformes a 45 °C do presente
trabalho pode ser considerado baixo se comparado ao
valor encontrado pelos mesmos autores que foi de 43
NMP/cm?,

A presenca desses microrganismos avaliados nos
utensilios sdo um indicativo das condigdes higiénico-
sanitarias em que estes se encontravam. Os alimentos
podem sofrer contaminagdo cruzada quando entram em
contato com utensilios com grande carga de
microrganismos podendo causar surtos de toxinfecgdes
alimentares.

4 Conclusao

Com os resultados encontrados nas analises
microbiologicas das hortalicas pode-se concluir que
estas encontravam aptas para 0 c€ONsUMO, POiIs
nenhuma delas apresentava contaminacdo para 0S
microrganismos que sdo exigidos pela legislagdo
(Salmonella e coliformes a 45 °C). Em relacdo a
andlise de coliformes a 35 °C e estafilococos coagulase
positiva, estas ndo sdo exigidas pela legislacdo, porém
sdo Uteis para se avaliar as condic¢des higiénicas em que
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o alimento se encontra e direcionar para uma correta
lavagem e higienizacdo dos mesmos.

Sabe-se que as mados de manipuladores de alimentos e
utensilios utilizados para preparo e armazenamento de
alimentos sdo consideradas importantes vias de
contaminacdo cruzada, desta forma é necessario um
controle eficaz das condicbes em que estes se
encontram. Pela elevada carga microbiana encontrada
nas maos dos manipuladores de alimentos fica evidente
que existem falhas na técnica de lavagem e assepsia
das maos.

No entanto, pode-se observar que a elevada carga
microbiana presente nas mdos das merendeiras
avaliadas ndo interferiu na concentragdo de
microrganismos nos alimentos. Isto pode ser explicado
pela utilizacdo de luvas por elas durante o preparo dos
alimentos. Sobretudo, sabe-se que o uso de luvas deve
ser acompanhado da pratica da lavagem e antissepsia
das mdos antes da utilizagdo destas evitando-se a
contaminacdo das luvas por microrganismos presentes
na superficie das méos.

A importdncia da realizacdo de treinamentos e
aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo aos
manipuladores fica evidenciada neste trabalho. E
necessdria a adocdo de medidas preventivas e
corretivas para que se consiga garantir uma boa
alimentacéo e alimentos seguros para os alunos.
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