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Resumo

A adocdo de boas praticas em estabelecimentos de alimentagdo e nutri¢do € indispensavel para o controle da qualidade
alimentar, bem como para a prevencdo de surtos alimentares. Sob essa Otica, 0 presente estudo teve como objetivo
avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de uma doceria cituada no municipio de Juazeiro-BA, bem como auxiliar na
criacdo de um plano de acdo de acordo com a realidade constatada no local, visando a melhoria dos servigos
prestados. Para isso, 0 estabelecimento foi avaliado segundo uma lista de verificagdo (checklist) de boas préaticas de
manipulacdo e fabricacdo de alimentos, baseada nas RDC 216/2004 e CVS 5/2013, contendo 170 itens distribuidos
em 12 se¢des, ao passo que a classificacdo prosseguiu de acordo com RDC 275/2002, seguindo a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéria. Para as analises microbiolégicas foram coletadas amostras de agua, superficies e alimentos,
nas quais realizou-se-se a contagem de coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus através do sistema
de analise Petrifilm. O resultado da avaliagdo pelo checklist classificou o estabelecimento como regular de acordo
com a legislacdo vigente, 0 que se manteve mesmo apds um ano da entrega do plano de acdo. Em relagdo as analises
microbioldgicas, todas as amostras coletadas se apresentaram adequadas quanto as norvamativas atuais, contudo,
apresentaram altos niveis de coliformes totais. Diante disso, considera-se que o estabelecimento oferece riscos a satde
dos consumidores, tornando necessaria a realizacdo de adequacgdes no estabelecimento, a fim de minimizar os riscos
de contaminacdes alimentares.

Palavras-chave: Qualidade dos alimentos; Servigos de alimentacdo; Técnicas microbiol6gicas; Coliformes; Higiene
dos alimentos.
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Abstract

The adoption of good practices in food and nutrition establishments is essential for the food quality control, as well as
for the prevention of food outbreaks. From this perspective, the present study aimed to evaluate the hygienic-sanitary
conditions of a sweet shop in the city of Juazeiro-BA, as well as to assist in the creation of an action plan in
accordance with the reality of the place, aiming the improvement of the services provided. For this, the establishment
was evaluated according to a checklist of good food handling and manufacturing practices, based on RDC 216/2004
and CVS 5/2013, containing 170 items distributed in 12 sections, while the classification was carried out in
accordance with RDC 275/2002, following the National Health Surveillance Agency. For the microbiological
analyses, samples of water, surfaces and food were collected, in which total coliforms, Escherichia coli and
Staphylococcus aureus were counted using the Petrifilm analysis system. The result of the evaluation using the
checklist classified the establishment as regular in accordance with current legislation, which was maintained even
after a year of delivery of the action plan. Regarding microbiological analyses, all collected samples were adopted
according to current regulations, however, they showed high levels of total coliforms. In view of this, it is considered
that the establishment poses risks to the health of consumers, making it necessary to complete the adaptations in the
establishment, in order to minimize the risks of food contamination.

Keywords: Food quality; Food services; Microbiological techniques; Coliforms; Food hygiene.

Resumen

La adopcidn de buenas précticas en los establecimientos de alimentacién y nutricion es fundamental para el control de
la calidad de los alimentos, asi como para la prevencion de brotes alimentarios. Asi, el presente estudio tuvo como
objetivo evaluar las condiciones higiénico-sanitarias de una dulceria en el municipio de Juazeiro-BA, asi como ayudar
en la creacion de un plan de accién de acuerdo con la realidad encontrada en el sitio, con el objetivo de mejorar los
servicios prestados. Para ello, se evalud el establecimiento segin una lista de verificacién de buenas préacticas de
manipulacion y fabricacion de alimentos, con base en la RDC 216/2004 y CVS 5/2013, que contiene 170 items
distribuidos en 12 secciones, mientras que la clasificacion se procedié de acuerdo con la RDC 275/2002, siguiendo a
la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Para los andlisis microbioldgicos se recolectaron muestras de agua,
superficies y alimentos, en las cuales se contabilizé coliformes totales, Escherichia coli y Staphylococcus aureus
mediante el sistema de analisis Petrifilm. El resultado de la evaluacién del checklist clasificd al establecimiento como
regular de acuerdo a la legislacién vigente, lo que se mantuvo aun después de un afio de entregado el plan de accion.
En cuanto al analisis microbiologico, todas las muestras recolectadas fueron adecuadas a la normatividad vigente, sin
embargo, presentaron altos niveles de coliformes totales. Ante esto, se considera que el establecimiento presenta
riesgos para la salud de los consumidores, siendo necesario realizar adecuaciones en el establecimiento, con el fin de
minimizar los riesgos de contaminacion de los alimentos.

Palabras clave: Calidad de los alimentos; Servicios de alimentacion; Técnicas microbioldgicas; Coliformes; Higiene
alimentaria.

1. Introducéo

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo doencas causadas pela ingestdo de alimentos e/ou &gua
contaminados. Nos Ultimos anos, tém sido observado um aumento da prevaléncia das DTA na populagdo mundial, devido a
fatores como o aumento populacional, a vulnerabilidade social, o crescimento urbano desordenado, o aumento da produgéo de
alimentos por estabelecimentos informais, o alto consumo de alimentos comercializados em vias publica e a falta de vigilancia
sanitaria por parte do governo (Brasil, 2010; Oliveira et al., 2018; Franga et al., 2022). Atualmente, ha mais de 250 tipos de
DTA, e a maioria esta relacionada ao consumo de alimentos contaminados por virus, parasitas, bactérias e suas toxinas (Sirtoli;
Comarella, 2018).

Desta forma, a adocdo de boas préaticas higiénico-sanitarias € uma ferramenta indispensavel para estabelecimentos
comerciais que prestam servicos de alimentacdo, a fim de garantir a integridade dos alimentos fornecidos a populacao. Esse
conjunto de condutas tem como objetivo evitar a contaminagéo alimentar durante os processos produtivos, como higienizagéo,
producdo, conservacdo, armazenamento, transporte e distribuicdo até o consumidor, uma vez que falhas em qualquer um
desses processos pode resultar na disseminacdo de agentes patogenos relacionados as DTA (Medeiros; Carvalho; Franco,
2017; Bezerra et al., 2020Db).

A fim de minimizar os riscos associados ao consumo de alimentos contaminados, no Brasil, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) criou uma série de normas de conduta que, quando colocadas em préatica, minimizam os riscos
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a seguranca alimentar (Santos et al., 2015). Assim, as Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), quando adotadas pelos
estabelecimentos de alimentacdo, resultam em uma qualidade maior do produto, assim como do servigo prestado, uma vez que
a contaminacdo dos alimentos ocorre geralmente pelos proprios manipuladores (Cattafesta et al., 2012; Sant’Anna; Blanger;
Nunes, 2017). Contudo, a eficacia na aplicacdo dessas normas deve ser atestada através de inspecdes rotineiras (Tagliapietra;
Peres, 2020).

A seguranca dos alimentos é de responsabilidade dos estabelecimentos que fornecem qualquer tipo de servigo de
alimentacéo e, por meio das resolu¢gdes RDC n° 216/2004 e RDC n° 275/2002 da ANVISA, que regulamentam as boas préaticas
de manipulagdo, é possivel atingir os requisitos sanitarios necessarios para minimizar/evitar os fatores que contribuem para o
aparecimento dos surtos de doencas de origem alimentar (Dutra et al., 2019; Grosbelli et al., 2021). Segundo Borges e
colaboradores (2020), para o controle das DTA, ha também a necessidade da analise do risco de contaminagédo, definido como
a probabilidade da ocorréncia de um perigo no servico de alimentacdo que prejudique a satde do comensal, 0 que permite
detectar com maior precisdo onde é necessario agir e qual a etapa da producdo que compromete a segurancga do alimento.

Sob esse contexto, este estudo teve como objetivo avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias de uma doceria localizada
no centro do municipio de Juazeiro-BA, bem como, auxiliar na criagdo de um plano de acdo de acordo com a realidade

constatada no local, visando a melhoria da qualidade do ambiente e dos alimentos ofertados para consumo.

2. Metodologia
2.1 Descricéo do estudo e local de andlise

Este trabalho trata-se de um estudo de caréater descritivo longitudinal, qualitativo e quantitativo (Pereira et al., 2018),
realizado no periodo de julho de 2021 a outubro de 2022. A pesquisa foi realizada em uma doceria informal localizada no
centro comercial do municipio de Juazeiro-BA, que funciona de segunda a sabado, 6 horas por dia, e conta com 2 funcionarias
ambas do sexo feminino. Ademais, acrescenta-se que o empreendimento é gerenciado pela proprietaria, que, por sua vez, é a
responséavel por toda demanda financeira, além da producéo dos produtos alimenticios. Dentre os produtos comercializados

estdo doces gourmets, mousses, bolos e empadas.

2.2 Avaliacéo higiénico-sanitaria

A fim de avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias do recinto foi utilizada uma lista de verificacdo de boas praticas de
manipulacdo e fabricacdo de alimentos, baseada nas RDC 216/2004 e CVS 5/2013, e classificacdo de acordo com RDC
275/2002, ambas da ANVISA. Assim, foram abordados 170 itens, distribuidos nas seguintes sec¢Ges: |) Edificacbes e
InstalagBes; 1) Higienizacdo; Ill) Controle Integrado de Vetores e Pragas; IV) Abastecimento de agua; V) Manejo de
Residuos; VI) Manipuladores; VII) Matérias Prima, Ingredientes e Embalagens; VIII) Preparacdo do Alimento; 1X)
Armazenamento e Transporte dos Alimentos Preparados; X) Exposicdo ao Consumo; XI) Documentacdo e Registro e XII)
Responsabilidade.

O percentual de conformidade a partir dos checklists foi obtido multiplicando-se a quantidade de itens em
conformidade por 100 e dividindo o resultado pela quantidade de itens de cada sessé&o.

A aplicagdo do checklist no estabelecimento foi realizada em dois momentos: 1) na primeira visita, para elaboracdo do

plano de acdo e 2) ap6s um ano da apresentacao do plano de acéo, a fim de reavaliar o estabelecimento.
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2.3 Analises microbioldgicas

Para analise microbioldgica, foram coletadas amostras de agua utilizada na producéo dos alimentos e higienizacdo de
utensilios, de equipamentos e superficies (liquidificador e bancada de preparo dos alimentos) que entram em contato direto
com alimentos prontos para consumo e de alimentos prontos para o consumo (recheio para bolo e brownie).

As coletas das referidas amostras foram realizadas in loco, e as analises microbiologicas para a contagem de
coliformes totais, Escherichia coli e Staphylococcus aureus foram realizadas utilizando o sistema de analise Petrifilm Coliform
Count Plate e STX 3M®, respectivamente. Para classificacdo, foram consideradas adequadas as amostras que se encontravam
abaixo do limite maximo conforme descrito na Instrugdo Normativa n° 60 de 23 de dezembro de 2019, da ANVISA. Para as
amostras de agua foram utilizadas placas Petrifilm Aqua 3M®, por ser um o sistema simplificado de analises microbioldgicas
para a agua, e classificadas em adequadas e inadequadas segundo a Portaria de Consolidacdo (PRC) n° 5, de 28 de setembro de
2017, anexo XX. Para amostras de superficie, foram consideradas satisfatorias, quando o ndmero de col6nias de coliformes
totais ndo ultrapassou 2 por cm2 (APHA, 1998).

Da mesma forma que a avaliagdo das condi¢Ges higiénico-sanitérias, as avaliagdes microbiol6gicas foram realizadas

em dois momentos: 1) na primeira visita e 2) apds um ano da apresentacdo do plano de acéo.

3. Resultados e Discussao
3.1 Condicoes higiénico-sanitarias com base na lista de verificagdo

Ap6s a primeira aplicagdo do checklist (julho de 2021), pdde-se verificar que, dos 151 itens avaliados, 101
encontravam-se em conformidade, ou seja, o local apresentou uma adequacdo de 66,9%. Este percentual classifica o local
como de grupo 2 ou regular (51 a 75%), o que pode representar em risco a salde do consumidor. Na segunda visita ao local
(outubro de 2022), um ano apds a elaboragdo do plano de acdo e entrega a proprietaria do estabelecimento, 107 itens
encontraram-se em conformidade, apresentando 70,9% de adequacdo. Apesar do aumento no ndmero de itens em
conformidade, o local ainda se classificou como regular. Os resultados obtidos para adequacdo ao checklist podem ser
observados na Tabela 1.

Em estudos similares na mesma microrregido, Souza e colaboradores (2021) encontraram uma adequacdo de 56,5%
dos itens de verificacdo em outro estabelecimento alimenticio. Carvalho e colaboradores (2016) e Tagliapietra e Peres (2020),
por suas vezes, avaliaram quatro restaurantes na regido e todos apresentaram classificacdo regular ou deficiente. Comparando
os resultados obtidos nesse trabalho com outros estudos realizados na regido, percebe-se que ha um padrdo de qualidade
insuficiente na regido, o que pode trazer riscos para satde da populagéo.

Apesar da empresa apresentar um percentual de adequacdo relativamente alto no que diz respeito a sesséo |
(Edificagdes e Instala¢des), devido a mesma estar inserida no domicilio da proprietéria, ndo ha a possibilidade de realizacéo de
grandes mudancgas na estrutura fisica, onde ndo dispde de meios para divisdo de espacos, a fim de evitar contaminacdes
cruzadas, modificacGes de teto para adequacdo ao recomendado, espago para alocagdo de utensilios/equipamentos especificos,
entre outros. A melhora neste quesito se deu principalmente a implementacdo de um local especifico para armazenamento e

higienizacéo de insumos.
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Tabela 1 - Percentual de adequacéo do checklist aplicado em uma doceria localizada no centro da cidade de Juazeiro-BA antes

e apds a entrega do plano de acéo.

Aspecto avaliado 12 Avaliacédo 22 Avaliacao
| - Edificacdes e Instalagdes 80% 84%
Il - Higienizacéo 78% 78%
111 - Controle Integrado de Vetores e Pragas 60% 60%
IV - Abastecimento de Agua 78% 78%
V - Manejo de Residuos 57% 86%
VI - Manipuladores 53% 60%
VII - Matérias Prima, Ingredientes e Embalagens 83% 83%
VIII - Preparagéo do Alimento 81% 81%
IX - Armazenamento e Transporte dos Alimentos 75% 75%
X - Exposicéo ao Consumo 67% 67%

Fonte: Autores.

No quesito edificacfes e instalagdes € comum encontrar classificacdes regulares em estabelecimentos comerciais
(Carvalho et al., 2016; Stoffel; Piemolini-Barreto, 2018; Souza et al., 2021), os quais muitas vezes precisam ajustar suas
atividades em um espaco fisico muitas vezes alugado, o qual ndo foi projetado inicialmente para a producéo de alimentos.
Outro fator que contribui para esta realidade € a auséncia de um responsével técnico ou funcionério devidamente capacitado
para atuar nestes locais. Carvalho e colaboradores (2016), ao avaliarem trés restaurantes comerciais do tipo self-service
localizados no campus da Universidade Federal do Para em Belém-PA, constataram que apenas um destes apresentou uma
classificacdo boa quanto ao perfil higiénico sanitario, atribuindo este resultado a presenga de um profissional qualificado no
estabelecimento.

No que se refere ao manejo de residuos (sessdo V), houve uma melhora de 29% ap6s um ano da primeira visita, cujo
estabelecimento saiu de uma classificacdo regular (57%) para boa neste quesito (86%). Isto ocorreu principalmente pela
aquisicdo de lixeiros inox com abertura por pedal e remocéo do lixo da area de produgdo. A auséncia de lixeiros apropriados
ou a presenga de lixo nas areas de produgdo propiciam contaminag¢fes microbianas e atraem vetores indesejados (Macedo et
al., 2020).

A ligeira melhora relacionada a sessdo VI (Manipuladores), por sua vez, esta relacionada a auséncia de adornos pelas
profissionais durante suas atividades, diferente do que foi observado na primeira visita. Embora o estabelecimento tenha
apresentado uma classificagdo regular na sessdo, os manipuladores da doceria utilizam luvas descartaveis, toucas e ndo
manipulam os alimentos quando enfermos.

Dentre as sessdes do checklist, a Unica que alcangou 100% de adequacdo na segunda visita foi a sessdo XIl
(Responsabilidade Técnica), uma vez que a proprietaria realizou, no intervalo entre as visitas, um curso que abordava temas
como contaminacGes alimentares e manipulacdo higiénica dos alimentos. Segundo Ferreira e Fogaca (2018), a realizacdo de
cursos de Boas Praticas sdo fundamentais para aquisicdo dos conhecimentos necessarios para adocdo boas praticas de
fabricacéo, sendo esta uma ferramenta importante na reducéo dos riscos de DTA.

Apesar de ndo terem sido encontradas melhorias quanto as sessdes Il (Higienizagdo), IV (Abastecimento de agua),
VII (Matérias Prima, Ingredientes e Embalagens), VIII (Preparacdo do Alimento) e IX (Armazenamento e Transporte dos
Alimentos), todas se mantiveram com uma boa classificagcdo quanto a adequacao ao checklist (>75%). Contudo, as sess6es IlI
(Controle Integrado de Vetores e Pragas) e X (Exposi¢cdo ao Consumo) mantiveram-se na classificacdo regular, estando estes
resultados relacionados a auséncia de periodicidade de um controle quimico especializado de vetores e a auséncia de
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Procedimentos Operacionais Padrfes (POPs) voltados para higiene e salde dos trabalhadores. Segundo Correa e colaboradores
(2021), o treinamento e a adocdo de medidas protetivas sdo imprescindiveis no controle de vetores e pragas, de forma a
prevenir toxinfeccBes e garantir a seguranca dos consumidores.

Em relacdo as sessdes de higienizacdo, manipuladores, preparacdo do alimento e exposicdo ao consumo, estas sao
diretamente afetadas pela auséncia de um Manual de Boas Praticas, bem como de POPs proprios para o estabelecimento. O que
dificulta a manutencéo e a garantia da qualidade dos servigos desenvolvidos, uma vez que cada funciondrio realizara suas
tarefas de acordo com sua propria experiéncia, ndo havendo garantias quanto a sua adequacdo ao processo realizado. A
ANVISA, por meio da RDC 216/2004, exige que os estabelecimentos alimenticios possuam seu Manual de Boas Praticas
contendo todas as informacfes necessarias para conducdo das atividades desenvolvidas pelo estabelecimento, a fim de garantir
a seguranca alimentar dos consumidores.

Em relacdo a sessdo XI (Documentacédo e Registro), os valores de adequacdo se mantiveram em 0%, uma vez que ndo
houve a implementacdo de um Manual de Boas Praticas para a empresa ou descricdo de nenhum POP para as atividades
realizadas. A implementagdo destes documentos pela empresa € imprescindivel para que o estabelecimento possa atingir e
manter um padrdo de qualidade alto, uma vez que servem de base para guiar a conduta dos funcionérios quanto as diversas
atividades a serem desenvolvidas na empresa, sua auséncia, aumenta a variabilidade das atividades desempenhadas, gerando
resultados distintos e, por vezes, insatisfatorios (Pontes et al., 2020).

Apesar da empresa estar de posse do plano de acédo, percebe-se que pouco foi alterado ap6s um ano da primeira
avaliacdo, ndo havendo mudangas na classificacdo da maior parte das sessdes avaliadas. Contudo, houve uma melhora na
adequacdo geral da empresa, que passou de 66,9% para 70,9% de adequacgdo. Nas duas avaliagdes, a falta de documentagdo e
registros, bem como de POPs por parte da empresa, sdo os fatores que mais influenciam negativamente na sua adequacgdo. A

adocdo destas medidas seria suficiente para elevar a classificago do estabelecimento de regular para bom (adequagdo >75%).

3.2 Anélises microbioldgicas

As analises microbioldgicas indicaram a auséncia de Escherichia coli e Staphylococcus aureus para as amostras
avaliadas. Todavia, quase todas as amostras apresentaram contaminacdo por coliformes totais, conforme disposto na Tabela 2.

Apesar das amostras de agua e alimentos apresentarem uma carga microbiana elevada para a andlise de coliformes
totais, ndo ha na legislagdo vigente valores estabelecidos que permitam a classificacdo de alimentos como impréprio para
consumo com base neste indicador, estando estas amostras em acordo com a legislacdo por ndo apresentarem contaminacao
por E. coli ou S. aureus. Desta forma, a partir destes resultados pode-se afirmar que todas as amostras analisadas se encontram
em acordo com a legislacdo (Instrugdo Normativa n°® 60 de 2019).

O grupo de bactérias denominadas de coliformes totais sdo um grupo de bactérias com a capacidade de fermentar
lactose a 35°C. Contudo, ndo compreende apenas bactérias de origem fecal. Dessa forma, esse indicador ndo é utilizado pela
legislacdo nacional como parametro de classificagdo microbiolédgica de alimentos, todavia, podem servir como indicativo da
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, uma vez que sua presenca em quantidades elevadas indica falhas de higienizacéo,
manipulacdo inadequada dos alimentos e risco de presenca de patdgenos (Mallet et al., 2017; Valiatti et al., 2017; ANVISA,
2021).
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Tabela 2 - Contagem dos microrganismos presentes nos utensilios e alimentos de uma doceria localizada no centro da cidade

de Juazeiro-BA antes e ap0s a entrega do plano de acéo.

Visita Item Coliformes totais E. coli S. aureus
Liquidificador > 200 UFC/cm? Ausente -
Bancada 190 UFC/cm? Ausente -
Jul/2021 Recheio para bolo 40 UFC/g Ausente Ausente
Brownie 14000 UFC/g Ausente Ausente
Agua 16000 UFC/100 mL Ausente -
Liquidificador > 200 UFC/cm? Ausente -
Bancada > 200 UFC/cm? Ausente -
Out/2022 Recheio para bolo 1000 UFC/g Ausente Ausente
Brownie 1600 UFC/g Ausente Ausente
Agua Ausente Ausente -

UFC = Unidade Formadora de Coldnia. Fonte: Autores.

Em relacdo a bancada de preparo dos alimentos e a superficie interna do liquidificador, ndo h& no Brasil uma
legislacdo que estabeleca niveis de seguranga para contaminagdo microbiana em equipamentos e utensilios, todavia, o padréo
microbioldgico da American Public Health Association (APHA) considera como limpas as superficies que apresentam até 2
UFC/cm2. Segundo Guimardes e colaboradores (2018), isso se deve devido a uma dificuldade dos paises em desenvolvimento
de seguirem padrBes internacionais de qualidade. Desta forma, para efeito de comparagdo, este estudo utilizou o padrdo
estabelecido pela APHA, seguindo o que € utilizado pela literatura (Santos; Ferreira, 2017; Guimardes; Ferreira; Soares, 2018),
0 que classifica a bancada de preparo dos alimentos e o liquidificador como improprios para este fim.

No estabelecimento avaliado havia apenas uma bancada de granito no centro da area de preparacdo de alimentos, a
qual era utilizada simultaneamente por mais de um manipulador de alimentos. Este tipo de conduta aumenta o risco de
contaminagdo cruzada, que é quando um alimento transfere um agente etiol6gico para outro, que ndo estava previamente
contaminado (Jesus, 2019).

Apesar de haver varios trabalhos na literatura apresentando altos niveis de contaminagéo por E. coli e/ou S. aureus em
alimentos e utensilios de estabelecimentos alimenticios (Costa; Sassano, 2017; Guimaraes; Ferreira; Soares, 2018; Bezerra et
al., 2020a), estes ndo foram encontrados neste estudo. Segundo Germano e Germano (2015), a presenca de E. coli e S. aureus
em alimentos esta diretamente relacionada a uma manipulacdo inadequada dos alimentos pelos manipuladores, uma vez que
estes microrganismos indicam contaminagdo humana.

Apesar das amostras analisadas estarem em acordo com a legislagdo brasileira vigente, a presenca dos coliformes
totais demonstram falhas no processo de sanitizagdo e/ou no processamento dos alimentos. A falta de um Manual de Boas
Praticas bem como de Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs) contribuem com esta realidade, uma vez que ndo ha
padronizacdo nos métodos de higienizacdo dos alimentos/utensilios bem como de conduta dos manipuladores.

Para contornar esse problema, faz-se necessario a elaboracdo de um Manual de Boas Praticas especifico para
realidade do estabelecimento, com informacdes sobre os métodos de higienizacdo do local, dos funcionarios e dos alimentos,
bem como sobre a organizacdo do processo produtivo, adequando o estabelecimento para a preparacdo dos alimentos (Lopes et
al., 2020). A adocdo e a promogdo de medidas que visem a seguranca alimentar sdo formas de reduzir os riscos de DTA,

todavia, estas medidas exigem esforgos continuos que envolvem gestores, manipuladores e usuarios, sendo a disseminacéo da
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informacdo um meio eficaz na prevencdo da contaminacdo alimentar, com vistas na reducdo de problemas de salde publica
(WHO, 2015; Jesus, 2019).

4. Consideracdes Finais

A aplicacdo da lista de verificacdo possibilitou a classificacdo da doceria foco deste estudo como pertencente ao grupo
2 (regular) de acordo com a legislacdo vigente, mesmo um ano de posse do plano de acdo, com 70,9% de adequacdo. Os
achados microbioldgicos, apesar de atenderem a legislacdo brasileira, demonstraram uma fragilidade nos processos de
preparacdo dos alimentos, devido a presenca de coliformes totais em todas as amostras. Com isso, considera-se que 0
estabelecimento oferece riscos a salide dos consumidores.

Diante do exposto, faz-se necessario que os proprietarios realizem adequacgGes no estabelecimento, a fim de garantir
uma melhor eficiéncia nos processos realizados, bem como minimizar os riscos de contaminagdes dos alimentos. Nesse
sentido, a contratacdo de um profissional habilitado e a elaborag¢do de um Manual de Boas Préaticas podem ser 0s passos iniciais
para melhora da qualidade do estabelecimento e para preservagdo da sadde do consumidor.

Por fim, torna-se necessaria a continuidade das pesquisas que visam avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos comerciais relacionados a alimentacdo, bem como a adocdo de estratégias de boas praticas por esses
estabelecimentos. A fim de alertar a populacdo quanto aos riscos associados ao consumo de alimentos produzidos em

condigBes insalubres, visando a melhoria da qualidade do ambiente e dos alimentos ofertados para o consumo pela populagéo.
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