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RESUMO

“AVALIACAO DE FATORES DE RISCO NAS SALADAS PRONTAS A
CONSUMIR EM REFEITORIOS PUBLICOS”

Considerando que mais de metade do publico alvo dos refeitérios dos SSAP sdo
aposentados, constitui um fator de risco a preparagdo das saladas, no que respeita a eficacia da
lavagem e desinfecdo de legumes (LDL), nomeadamente nas alfaces. O estudo foi realizado em

28 refeitorios publicos, localizados em Lisboa, Porto e Faro.

Na pressecucdo do objetivo atras referido foram avaliados os pré-requisitos associados a
LDL, nas instalagdes e equipamentos, ¢ foram recolhidas para avaliagdo microbiologica,
amostras de alface em natureza, apos desinfecdo e em exposicdo. Os pardmetros
microbiologicos escolhidos para avaliar a eficiéncia do processo de LDL foram as contagens
totais a 30°C, contagem de Enterobacteriaceae e Escherichia coli. Também foram recolhidas
para avaliacdo microbioldgica de superficies, amostras nas tabuas de corte, no momento
posterior a desinfecdo das alfaces e antes de qualquer utilizagdo para avaliar o grau de

recontaminacao.

Dos resultados obtidos nos pré-requisitos, destacam-se os seguintes incumprimentos:
lavagem das maos, higienizacao das facas e tabuas de corte, controlo microbioldgico das alfaces
e implementagdo de agdes corretivas e formagdo. Salienta-se ainda que da avaliacdo detalhada
do processo de LDL, tendo em conta a quantidade de agua e de cloro ¢ o tempo de contato,

concluiu-se que apenas um dos refeitdrios cumpria o procedimento.

No que respeita aos resultados microbiologicos das contagens totais e tendo em conta o
valor limite de 10° ufc/g, verificaram-se os seguintes valores em natureza, pos desinfe¢ido e em
exposicao, de respetivamente, 81%, 31%, e 28% das analises acima dos valores limite (VL). No
que respeita as Enterobacteriaceae e tendo em conta o valor limite de 10* ufc/g, verificaram-se
os seguintes valores de respetivamente, 75%, 34%, e 41% das analises acima dos VL. No que
respeita as contagens de E. Coli e tendo em conta o valor limite de 10” ufc/g, verificaram-se os
seguintes valores de, 25% e 3%, das analises acima dos VL, sendo que em exposi¢cdo
verificaram-se auséncia nas contagens. Os resultados da avaliagdo microbiologica de superficies
de contato foram de 67,9% de valores nao satisfatorios.Na avaliagdo final dos fatores de risco
nas saladas conclui-se que, os manipuladores, a formagao e as superficies tém repercussdes no
produto final com mais de metade de andlises microbioldgicas ndo satisfatorias das alfaces

prontas a consumir.

Palavras-chave: alface, cloro, desinfecao, pré-requisitos, seguranca dos alimentos.
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ABSTRAT
"Evaluation of risk factors in the preparation of salads in public canteens.”

Considered that more than a half of the target audience of the canteens of the SSAP are
retired, is a risk factor preparing salads, as regards the effectiveness of cleaning and disinfection
of vegetables (CDV), especially in lettuce. The study was conducted in 28 public canteens,

located in Lisbon, Porto and Faro.

In pressecution of the objective mentioned above were evaluated pre-requisites
associated with CDV, premises and equipment, and were collected for microbiological
evaluation, samples of lettuce in nature, after disinfection and exposure. Microbiological
parameters chosen to assess the efficiency of the process CDV were total counts at 30°C, count
of Enterobacteriaceae and Escherichia coli. They were also taken for microbiological
evaluation surfaces, cutting boards in samples in time after the disinfection of lettuce, to assess

the degree of recontamination.

The results obtained in pré-requisites, we highlight the following failures: hand
washing, cleaning of knives and cutting boards, microbiological control of lettuces and
implementation of corrective actions and training. It notes also that the detailed evaluation of
the LDL process, taking into account the amount of water and chlorine and contact time, it was

concluded that only one canteens meet the procedure.

As regards the microbiological results of total counts and taking into account the limit
of 10° cfu/g, there were the following values in nature, after disinfection and display,
respectively, 81%, 31% and 28% of up analysis of the limit values (LV). As regards
Enterobacteriaceae and having regard to the limit value of 10* cfu/g, there were the following
values respectively, 75%, 34% and 41% of the analyzes above VL. Regarding E. coli counts and
taking into account a limit value of 10* cfu/g, there were the following values, 25% and 3% of
the tests above VL, and there were exhibited no in counts. The results of the microbiological

evaluation of contact surfaces were 67.9% of unsatisfactory values.

In the final assessment of the risk factors in salads it is concluded that the handlers,
training and surfaces have repercussions on the final product with more than half of

unsatisfactory microbiological analyzes of lettuce ready to consume.

Keywords: lettuce, chlorine, disinfection, pre-requisites, food safety.
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LISTA DE ABREVIATURAS

BPH - Boas Praticas de Higiene

DGS - Diregdo Geral de Saude

ESHTE — Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril
FAO - Food and Agriculture Organization

HACCEP - Hazard Analysis and Critical Control Points
INSA - Instituto Nacional de Satde Dr. Ricardo Jorge
LDL — Lavagem e Desinfecdo de Legumes

LV — Lista de Verificacgdo

OMS - Organizacdo Mundial de Saude

PCC - Ponto de Controlo Critico

PPR - Programa de Pré-requisitos

PPRO - Programa de Pré-requisitos Operacionais
UFC - Unidades Formadoras de Coldnias

SSAP — Servigos Sociais da Administragao Publica

VL — Valores Limite
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A Organizacdo Mundial de Satde (OMS), a Food and Agriculture Organization (FAO)
e a Direcdo Geral de Saude (DGS) recomendam o consumo de vegetais crus pelos beneficios
que trazem a saude humana. A Direcdo Geral de Satde na colegdo “Principios para uma
Alimentagdo Saudavel” (2005), informa que os frutos e vegetais, representam uma parte
fundamental da alimentacdo saudavel que deve ser praticada diariamente. De um modo geral
podemos dizer que estes alimentos sdao fornecedores insubstituiveis de minerais (potassio, zinco,
calcio, magnésio, cobre, entre outros), de algumas vitaminas (especialmente de vitamina C), de
diversos compostos protectores (ex.: flavenoides) e de alguns tipos de fibras alimentares (ou
complantix). Estes alimentos revelam-se aliados essenciais para a pratica de habitos alimentares
saudaveis e para o cumprimento de planos alimentares destinados a redugdo de peso. A nova
roda dos alimentos ¢ composta por 7 grupos de alimentos de diferentes dimensdes, os quais
indicam a propor¢do com que cada um deles deve estar presente na alimentagdo diaria,
recomendando no que respeita as horticolas o consumo diario de 23%, tanto a adultos como a
séniores (DGS, 2005; Rodrigues et al., 2006).

O consumo destes vegetais ¢ determinante numa sociedade cada vez mais globalizada,
onde as pessoas vém o seu tempo cada vez mais restringido, obrigando a alteragdes dos habitos
alimentares, em que a opc¢do pelo consumo de vegetais, incluindo os de 4.* gama, dado os
beneficios associados a satide humana, tem implica¢des diretas no aumento do consumo destes
horticulas, continuando a originar uma reflexdo importante sobre este tema (Buck et al., 2003).
Os produtos de 4.* gama sdo constituidos por legumes crus que depois de lavados e cortados sao
pré-embalados, ficando prontos a serem cozinhados ou consumidos, como, por exemplo,
saladas e semipreparados para sopas, proporcionando comodidade e rapidez na compra e
comodidade na preparacao de refei¢cdes. (Empis et al., 2000).

No entanto a utilizagdo destes vegetais crus continuam a ser potenciais veiculos de
transmissdo de microrganismos patogénicos existindo uma preocupagdo ainda maior pelo
consumo destes alimentos, devido ao fato de ndo poderem ser submetidos a tratamentos
térmicos que reduzem consideralvelmente os perigos bioldgicos, mesmo sabendo que os
operadores economicos tem a responsabilidade de fornecer alimentos seguros e indcuos para a
alimentagdo humana (De Roever, 1998; Viswanathan et al., 2001; Regulamento (CE) n.° 852 de
2004).

Este tipo de vegetais é produzido e exportado em larga escala ¢ é associado a diversos
surtos com numero elevado de vitimas no mundo. Sdo produzidos e processados de modos
muito diferentes e complexos, desde o simples embalamento no campo até a producdo de
vegetais pré-cortados. O processamento pos-colheita podera contribuir para uma possivel
amplia¢do dos problemas ligados a agentes patogénicos. Os vegetais de folhas verdes (alfaces,
espinafres, couves, chicoria, ervas aromaticas com folhas (salsa, coentros, manjericdo e agrioes)

foram considerados prioritdrios porque os dados disponiveis sobre contaminagdo
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microbiologica de vegetais indicam que, de um modo geral, os vegetais de folhas verdes
representam a maior preocupacdo no que se refere a perigos microbioldgicos. (FAO, 2008;
ASAE, 2012).

A diarreia causada por E. coli com o consumo de vegetais crus tem sido reconhecida
como problema emergente, particularmente na América do Norte, Europa e Japao (Viegas,
2009). A notificagdo global na UE em 2007 foi de 0.6 casos por 100,000 pessoas tendo 34.2%
ocorrido em criangas até 4 anos. Assim como nos anos anteriores, a distribuicdo de infec¢des
seguiu um padrdo sazonal, com um aumento no Verdo e Outono (Viegas, 2009). De ha alguns
anos a esta parte os consumidores tornaram-se mais informados e atentos as questdes sobre a
segurancga alimentar, contudo a medida que surgem novos surtos como aconteceu na Alemanha
e em Franga em 2011 (pelo consumo de vegetais crus) cresce proporcionalmente a desconfianga
a nivel alimentar (Issa-Zacharia et al., 2010; EFSA 2011). O surto ocorrido na na Alemanha em
2011, foi dos mais dramaticos, causado por E. coli. Neste caso, 3785 pessoas ficaram

gravemente doentes e 45 pessoas morreram (Goodburn, ef al., 2013).

Para reduzir a carga microbiana existente nos vegetais crus € necessario proceder a
desinfecdo dos vegetais através da utilizacdo de agentes quimicos e métodos fisicos indcuos
para os alimentos e para a saude humana. Para ser efetivo no seu campo de a¢do um
desinfetante deve ser estdvel a baixas concentracdes e de rapida atuacdo, soltivel em agua,
biodegradavel, facil de enxaguar, ndo corrosivo, indcuo e vantajoso economicamente (CDC,
2008). A oferta de produtos desinfetantes para frutas e legumes crus tanto inclui produtos
quimicos e fisicos. Os desinfetantes quimicos t€ém uma vasta oferta no mercado, e a sua acdo e
eficiéncia depende de inimeros fatores, como, a concentragao utilizada, o tempo de exposigdo, a
temperatura, o pH, do vegetal a desinfetar e da sensibilidade de cada microrganismo (Issa-
Zacharia et al., 2010). Assim, destacam-se o cloro, dioxido de cloro, perdxido de hidrogénio,
ozono, acidos organicos e os recentemente estudados extratos de plantas e culturas protetoras
(Kim et al., 2011). Os processos fisicos, nomeadamente a agua eletrolisada e a irradiagdo, tém
uma eficacia nos vegetais, muito superior a maioria dos desinfetantes quimicos no entanto por
serem tecnologias dispendiosas ainda se encontram em estudo (Issa-Zacharia et al., 2010;

Tirpanalan et al., 2011).

Assim sendo a lavagem e desinfe¢do de legumes (LDL) com recurso a agentes quimicos é
o processo comummente utilizado para reduzir a carga microbiana para niveis aceitaveis,
destacando-se o cloro. Na restauracdo coletiva é o desinfetante mais utilizado pelas empresas no
setor alimentar devido a sua eficacia, facil utilizagdo e baixo custo (Parish et al., 2003; Olmez et
al., 2009). E de salientar que durante o processo de LDL, as alfaces depois de lavadas e
desinfetadas passam por um processo de corte nas tdbuas sendo um fator importante a ter em

conta, por ser uma potencial fonte de contaminagdo cruzada (Walker ef al., 1997).
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O processo de LDL ¢ parte importante na redu¢do da microbiota destes produtos, contudo
existem fatores envolventes como as praticas ao longo da cadeia produtiva das alfaces (pré-
colheita, colheita, apos colheita) que influénciam as caracteristicas microbioldgicas das mesmas.
As instalagdes de cada refeitorio com zonas especificas para a LDL, os equipamentos hoteleiros
utilizados, como lavatérios de comando ndo manual, armarios de frio e expositores de saladas,
os utensilios como facas, tabuas de corte, recipientes pds desinfe¢ao até aos manipuladores sdo
fatores a ter em conta na avaliacdo do processo. Considera-se de extrema importancia a
avaliacdo dos fatores de risco na preparagdo de saladas em refeitorios publicos, ¢ as Boas
Praticas vigentes ao longo das diferentes etapas durante o processo de LDL, pela sua relacao
com a qualidade microbioldgica dos produtos. Trata-se de uma relagdo de dependéncia em que
as fragilidades verificadas a jusante ¢ a montante de um determinado elo se repercutem no
produto final apresentado aos consumidores. (SCF 2002; Johnston et al., 2005).

Em 2013 os Servigos Sociais da Administragdo Publica (SSAP) serviram 1.173.393
refei¢des entre refeitdrios e outros locais com os quais tém acordos como centros de cultura e
desporto (CCD), restaurantes e CCDR’S. Os consumidores que frequentaram os 28 refeitorios
publicos, foram 244.683 activos e 283.919 utentes aposentados. Os SSAP realizam dois
inquéritos de satisfacdo, semestrais, por ano, aos utentes nos refeitorios, dando origem a um
tratamento de dados, finalizado em dois relatorios semestrais de satisfagdo dos beneficiarios
com os refeitorios. Nestes dois dias de inquéritos de satisfagdo aos utentes verificAmos como
utentes seniores 50,35% nos 28 refeitorios, com idades superiores a 60 anos. Estes inquéritos
servem para obter dados de satisfacdo dos utentes, como informacgdes do estado atual do
fornecimento de refeicdes, destacando-se o fato dos utentes sugerirem mais variedade de
vegetais crus para consumo, devido a crescente importancia dada a integracdo de vegetais numa

dieta saudavel (SSAP, 2013).

Os vegetais sdo fonte de contaminagdo por agentes patogénicos para os seres humanos,
sendo que a probabilidade de ocorréncia de uma intoxicacdo alimentar depende da quantidade
de batérias presentes, da dose minima infeciosa e da suscetibilidade individual. O aumento dos
utilizadores séniores nos refeitérios e o envelhecimento da populacdo, é um processo natural e
dindmico, acompanhado por um conjunto de alteragdes que aumentam o risco de défices
nutricionais nas pessoas idosas. Um estado nutricional inadequado contribui de forma
significativa para o aumento da incapacidade fisica, da morbilidade e da mortalidade
condicionando a qualidade de vida. Assim, estas pessoas, sdo consideradas como pertencentes a

grupos de risco (Ferry et al., 2002; Bento et al., 2009).

Tendo em conta o descrito, este trabalho pretende o cumprimento do procedimentos de
lavagem e desinfecdo das alfaces, designadamente, na eficacia da utilizagdo do cloro, sendo que

a sua incorreta utilizagdo, bem como as condigdes existentes das instalacdes de cada refeitorio
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podem ter influéncia diretamente no consumidor final e concomitantemente se pretende avaliar

globalmente a qualidade sanitdria destes produtos.

1.1. Questoes de Partida e Objetivos da Investigacio

1.1.1. Perguntas de Partida

As tarefas do autor inserem-se no controlo da qualidade e seguranca alimentar
nestes refeitorios publicos onde foram detetadas diversas situagdes anomalas, nos resultados
das analise microbioldgicas dos alimentos, apresentando em nimero consideravel de nao

satisfatorios.

A situagdo atras referida, e dado as caracteristicas da amostragem, nos parece ficam
a dever-se as alfaces. Verificou-se em diversas situagdes que a carga microbiana dos
alimentos, considerados nao satisfatérios, em que, ao que tudo indica se ficam a dever a

refeicdes prontas a consumir, nomeadamente as alfaces.
Atendendo a:

1. Aumento do consumo de vegetais crus porque sdo saudaveis e de facil

preparacao.

2. Os vegetais crus ndo sdo submetidos a qualquer tratamento térmico antes do seu

consumo tornando-se crucial a sua correta lavagem e desinfecao.

3. Cerca de 54% dos utilizadores dos refeitorios sdo aposentados enquadrados no

publico-alvo considerado de risco.

A anélise principal incidiu na avaliagdo de fatores de risco na preparacdo, lavagem e
desinfecdo das alfaces, bem como na exposicdo da mesma ao consumidor final nos

refeitdrios publicos.
Questdes de partida:
1. Sera que os processos de LDL, nomeadamente, das alfaces sdo eficazes?

2. Sera que as alfaces prontas a ser consumidas em cru, sdo consideradas seguras

do ponto de vista microbiologico?
3. Asinstalagdes, utensilios e manipuladores tém influéncia no produto final?
1.1.2. Objetivos da Investigaciao
Objetivo Geral

= Avaliagdo de fatores de risco nas operagdes de lavagem e desinfe¢do de

legumes.
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Objetivo Especificos
=  Avaliagdo dos pré-requisitos associados ao processo de LDL crus.

= Avaliagdo de fatores de risco associados ao processo de LDL crus,

nomeadamente agua, cloro e tempo.
= Avaliacdo microbiologica da eficdcia das operacdes de LDL crus.

= Avaliagdo microbiologica de superficies de contato designadamente, as tabuas

de corte para aferir saber qual a relagdo de contaminagdo pds desinfecao.

= FElaboragdo de recomendagdes com vista a implementar melhorias para o

processo de LDL.

Os objetivos gerais e especificos delineados permitiram empreender todo o trabalho de
investigacdo de forma objetiva e organizada, repercutindo-se na selecdo da respetiva

metodologia.

1.2. Aspetos Epidemiologicos

Em 2013 a producao da alface em Portugal chegou as 57.659 toneladas. Ficou em 4 lugar
na producdo das culturas horticulas atras do tomate fresco (97/t), couve-repolho (89/t) e da
cenoura com (77/t). Esta cultura horticula ¢ efetuada tanto ao ar livre como em estufas, durante
todo o ano. As alfaces frisadas verdes sdo a tipologia predominante em todo pais (85% da
producdo) seguidas das alfaces lisas e das alfaces de folha de carvalho, verificando-se
gradualmente o aumento anual do seu consumo tanto na europa como no mundo. De acordo
com os dados da FAO, a producdo mundial de alface em 2004 estimava-se em 22 milhdes de
toneladas, distribuidas por uma superficie de 1 milhdao de hectares. A China é o maior produtor
do mundo, com um volume anual de cerca de 10,5 milhdes de toneladas, o que representa
aproximadamente 48% da produgdo mundial. Seguem-se-lhe os Estados Unidos da América
(EUA) com 23%. A Europa ¢é responsavel por 15% da producdo mundial, estando praticamente
confinada aos 25 paises membros da Unido Europeia (UE). A Espanha e a Italia sdo os
principais produtores de alface da Europa. As produtividades médias de alface, nos varios
Continentes sdo muito diferentes, rondando as 23 t/ha na Europa, 18 t/ha na Asia e 36 t/ha na
América do Norte e Central (GPP, 2007; INE, 2013).

O consumo destas horticulas, pode favorecer a ocorréncia de doengas provocadas por
microrganismos contaminantes deste tipo de alimentos. O Center for Diasease Control
Prevention (CDCP) estima que nos EUA as doengas alimentares causam aproximadamente 76
milhdes de doentes, 325.000 internamentos e 5.000 mortes a cada ano (CDC, 2012;Yarrow et
al., 2009). No entanto calcula-se que apenas uma pequena percentagem dos surtos,

nomeadamente 10%, sejam notificados (Santos et al., 2007). Na Europa foram notificadas, em
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2013, um total de 5.196 toxinfecgdes alimentares (TIA) tendo sido afetadas 41.962 pessoas,
resultando em 5.946 hospitalizacdes e 11 mortes ou seja 14,2 %. Franca e Espanha notificaram
76,92% das TIA verificadas na UE. Houve uma grande variag@o entre os estados membros na
notificacdo do nimero e propor¢ao de TIA verificadas, o que podera reflectir as diferengas na
sensibilidade e eficiéncia nos sistemas nacionais de investigagdo e notificacdo de TIA locais
(EFSA, 2013).

A importancia dada as zoonoses ¢ determinada por diversos factores, ndo sendo a
incidéncia o unico factor relevante. A severidade da doenca bem como o niimero de casos
mortais registados sdo, igualmente, factores relevantes que condicionam a importancia que se da
a determinada doenca. Como exemplos desta situacdo consideram-se casos como os da E. coli
enterohemorragica (ex. E. coli O157:H7) e da Listeriose, que sdo importantes doengas de
origem alimentar que, apesar de apresentarem uma incidéncia relativamente baixa, tém
emergido ao longo das ultimas décadas, causando doencga grave, por vezes fatal principalmente
em grupos de risco. (EFSA, 2011; OMS, 2007). As doengas entéricas existentes no mundo sdo
as grandes responsaveis pela maioria das mortes designadamente a Salmonella typhi (52 000
obitos), E. coli enteropatogénica (37 000) e norovirus (35 000) (WHO, 2010).

De acordo com o relatério da UE de 2013 sobre zoonoses, agentes zoon6ticos e surtos
de origem alimentar, com fortes e fracas evidéncias, o agente causal ¢ conhecido em 71,1% do
numero total de surtos notificados, conforme demonstra a figura 1. A Sa/monella permaneceu o
agente mais comum detectado e causador de surtos de origem alimentar (reportados 22,4%),
seguido pelos virus, toxinas bacterianas e Campylobacter, a que correspondeu, 18,1%, 16% e
7,9% dos surtos, respectivamente. Considerando-se os surtos notificados para cada agente
causador, a maior proporcao de surtos foi relatado por parasitas (58,5%), seguido pelo grupo de
outros agentes causais (57,6%) e Salmonella (27,0%). Existiu um tnico surto causado por E.
coli patogénica (ndo-VTEC). Microrganismos como a Salmonella, Campylobacter, e
Escherichia coli enterohemorragica estio entre os agentes patogenicos alimentares mais comuns

que afetam milhGes de pessoas anualmente, as vezes com resultados graves e fatais.
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Figura 1-Agentes Etiologicos identificados por surto na U.E. em 2013

No mesmo relatorio os alimentos identificados como fonte de contaminagdo na
totalidade dos surtos (n=839) com fortes evidéncias, constam na figura 2. Os alimentos mais
comuns implicados em surtos foram os ovos e ovoprodutos (18,5%) seguido por alimentos
mistos (10,7%) e peixes e seus derivados com 8,5%. Os surtos associados a crusticeos,
moluscos e produtos derivados foi de 7,3%. Da percentagem total dos surtos 2,1% tiveram
origem em Portugal. Os vegetais, sumos e derivados ocupam o 9° lugar com 4,4% do total dos

surtos identificados.
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Figura 2-Alimentos identificados por surtos na U.E. em 2013
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No que respeita aos locais de ocorréncia dos surtos o mesmo relatério, refere que, o
mais comum sdo as casas/cozinhas domésticas (38,5%), seguido por restaurantes, cafés, pub,
bares, hoteis com (22,2%), e por escolas, jardins de infincia (8,3%). Os refeitorios/cantinas
ocupam o 5° lugar com 5% dos surtos (figura 3). Em 2013, ndo houve grandes mudangas nas
configuragdes da distribuicdo dos surtos em comparacdo com 2012.

Para testar a fraca contribuicdo, Portugal apenas representa 2,1% da totalidade dos
surtos identificados (n=839), com fortes evidéncias, demonstrando que este ¢ um fator
relacionado com as deficientes notificacdes na recolha de informagdo Epidemiologica. (EFSA,
2013).

Instalagiies de RestanracSo  Casos disseminados _ Desconhecidos
cuidados coletiva temporaria 1.7% 6.3%
médiccos (fetras, festivais)

hospitalares 1.8% /
23%

Campismo
piquenique
2.6%
Institnigio
residencial
(casade
repouso,
prisdo,
mtemate)
2.7%

Figura 3-Local identificado por surtos na U.E. em 2013

Entre 1997 ¢ 1999 os locais em Lisboa de maior ocorréncia de niimero de surtos de
toxinfe¢des alimentares registadas foram os refeitorios por serem locais onde se produz um
elevado numero de refeicdes de composicdo variada, aumentado precisamente os seus riscos
(Novais et al., 2004). No entanto segundo os ultimos dados reportados pelo Departamento de
Alimentagdo e Nutricdo do INSA, IP entre 2008-2011, foram enviados ao INSA, IP, géneros
alimenticios, para estudo microbiologico, correspondentes a 81 surtos. Estes surtos originaram
em 183 hospitalizacdes e uma morte. Em 37 surtos foram identificados os respetivos agentes
etiologicos nos alimentos. Os 14 surtos em que foi detetada enterotoxina estafilococica e/ou
estafilococos coagulase positiva foram os mais frequentes, tendo estes envolvido o maior
numero de casos. Os surtos reportados com o numero de hospitalizagdes mais elevado

correspondem aqueles em que estiveram envolvidos Bacillus spp.. O agente microbiologico E.
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coli (VTEC) originou um surto com 5 casos € nenhuma hospitalizag¢do. Os fatores contributivos
que se identificaram como causa da ocorréncia dos surtos foram as falhas no controlo do
bindbmio tempo/temperatura na distribuicdo e armazenamento, erros de manipulacdo
promovendo contaminagdes cruzadas, preparagdo com tratamentos térmicos inadequados e
utilizacdo de ingredientes contaminados em alimentos que ndo sofreram processamento antes de
serem consumidos. A identificacdo do local onde o alimento implicado foi preparado e ocorreu
em 33 surtos foram as casas particulares, os locais mais frequentes, as cantinas/refeitorios

ocupam o 5° lugar com 2 surtos. (Correia et al, 2013).

1.3. Caracterizacdo Epidemiologica dos Surtos com Vegetais prontos a
consumir

Os surtos relacionados com o consumo de vegetais crus tém vindo a aumentar nos
ultimos anos (Hedberg et al., 1993; Johnston et al., 2005; Issa-Zacharia et al., 2010). A origem
mais comum destes surtos € a bacteriana contudo tém-se verificado casos de contaminagdes por
parasitas e virus. Num estudo efetuado nos EUA entre 1973-1997, os parasitas representaram
16% de todos os surtos associados (Sivapalasingam et al., 2004). Entre eles, Cyclospora foi o
parasita mais relatado. Durante os anos de 1990 foram encontrados multiplos focos de
ciclosporiase associados com as framboesas (Herwaldt et al., 1996; Koumans et al, 1995;
Herwaldt et al, 1997, Herwaldt, 2000; Ho et al, 2002). A maioria dos surtos americanos

estavam ligados a framboesas importadas da Guatemala.

No mesmo estudo constatou-se que os virus associados a este tipo de surtos eram
responsaveis por apenas 20% dos focos, a maioria devido a hepatite A (Sivapalasingam et al.,
2004). Desde entdo, t€m se verificado um aumento de surtos de norovirus (Widdowson et al.,
2005). A principal origem deste tipo de surtos, tanto de norovirus como de hepatite A sdo
devido a contaminagdo de alimentos pelas maos de manipuladores infectados. Na Europa a
existéncia de multiplos surtos de norovirus como gastroenterite estdo associados a framboesas
(Cotterelle et al., 2005; Falkenhorst ef al., 2005; Korsager et al., 2005; Hjertqvist et al., 2006).
Da mesma forma, os surtos de hepatite A foram relatados e associados a framboesas, morangos,
cebola e alface (Reid ef al., 1987; Rosenblum et al., 1990; Hutin et al., 1999; Dentinger et al.,
2001). As toxinfegdes alimentares bacterianas continuam a ser um dos principais responsaveis
das doengas de origem alimentar. No mesmo estudo nos EUA entre 1973-1997, as bactérias
foram responsaveis por 60% dos surtos. A Salmonella foi o agente patogénico mais reportado,
sendo responsavel por quase metade dos surtos referentes a bactérias (Sivapalasingam et al.,

2004).
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Os brotos de rabanete, brotos alfalfa, rebentos de feijdo, couve bruxelas, espinafres,
agrido e as sementes germinadas contaminadas tém sido associados a multiplos focos de
infeccdo de E. coli O157 e Salmonella (Mahon et al., 1997; Michino et al., 1999; Taormina et
al., 1999; Van et al., 1999; Breuer ef al., 2001; Honish et al., 2001; Mohle-Boetani et al., 2001;
2009; Proctor et al., 2001; Stratton et al., 2001; CDCP, 2002, 2006; Van Duynhoven et al,
2002; Winthrop et al, 2003; Ferguson et al, 2005; Emberland et al, 2007; Erickson et al., 2007;
Werner et al, 2007). Os sumos, de maga ¢ de laranja pasteurizados t€m sido responsaveis
também por varios focos de infecgdo de E. coli O157 e Salmonella (Besser ef al., 1993; Cook et
al., 1998; Vojdani et al., 2008).

Os vegetais de folhas verdes t€m sido os maiores responsaveis associados a surtos
alimentares nomeadamente a infecgcdes de E. coli O157 (Ackers et al., 1998;. Hilborn et al.,
1999; Friesema et al, 2008; Grant et al., 2008; Soderstrom et al., 2008; Wendel et al., 2009).

Em 1999 um estudo feito em Toquio que incidiu sobre comida de rua pronta a comer,
constatou-se que os vegetais crus eram considerados os alimentos mais “colonizados” com
aerobios totais e Enterobactérias (Kaneko, ef al., 1999).

Em 2006 verificaram-se 2 surtos envolvendo E. coli O157:H7 em vegetais, afetando
centenas de pessoas, um envolvendo espinafre pré-embalado que afectou 26 estados nos EUA
resultando em 183 infegOes confirmadas e trés mortes e outro envolvendo alface de um
estabelecimento de “fast-food” que afectou 5 estados (CDC, 2006; Grant et al., 2008; Wendel et
al., 2009; Viegas, 2009).

Em 2008 foi efetuado um estudo na provincia de Qazvinno no Irdo para verificar a
quantidade de vegetais crus, como a alface, contaminados por parasitas. Das 218 amostras de
vegetais sem qualquer tratamento, 82 (37,6%) estavam contaminados por parasitas e 13 (6 %)
foram contaminados com protozoarios. Estes resultados reforcam a importancia de lavar e
desinfetar vegetais crus corretamente antes de serem consumidos (Shahnazi ef al., 2010).

Em janeiro de 2010 na Dinamarca, ocorreram pelo menos 11 surtos de gastroenterite
ligados com um total de 260 casos. As investigagdes mostraram que os surtos foram causados
por norovirus de varios gendtipos e por E. coli enterotoxigénica. O veiculo de transmissao foi a
alface do tipo lollo bionda cultivada em Franca (Ethelberg et al., 2010).

O ultimo surto com grande impato na opinido publica ocorreu entre o inicio de maio ¢ o
final de Julho de 2011, onde foram notificados, na Alemanha, centenas de casos provocados por
infecdo de E. coli O104:H4 sendo como fonte provavel do surto a ingestdo de legumes e
vegetais crus contaminados por aquele agente. Este surto afetou principalmente os paises da
Alemanha e Franga contudo em toda a UE mais de 3.100 casos de diarreia com sangue e mais
de 850 de sindrome hemolitica urémica (SHU), uma condigdo grave que pode levar a
insuficiéncia renal, foram relatados durante os dois focos. Confirmaram-se 53 mortes. O surto

na Alemanha foi o maior surto de bactérias de origem alimentar do pais nos ltimos 60 anos
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(EFSA 2011). Os alimentos ndo seguros apresentam grandes riscos econdémicos, especialmente
num mundo globalizado. Em 2011 o surto de E. coli na Alemanha terd causado US $ 1,3 bilhdes
em perdas para os agricultores e industrias e US § 236 milhdes em pagamentos de ajuda de
emergencia a 22 paises da UE (WHO, 2014).

Em quatro estados dos EUA, foram notificados num total de 33 pessoas infetadas com o
surto envolvendo E. coli O157: H7. As pessoas que foram hospitalizadas rondaram os 32%.
Duas pessoas doentes desenvolveram SHU, e nenhuma morte foi relatada. Os inquéritos de
rastreios epidemiologicos efectuados no local, indicaram que o consumo de duas saladas
pronto-a-comer, salada picada com frango grelhado e salada com pimentdo e galinha, vendido
numa mercearia, foi a provavel fonte deste surto de E. coli O157: H7 (CDC, 2012). O maior
surto de E. coli O157 até a data, foi em 1996, na cidade de Osaka, Japdo, atribuido ao consumo

de brotos de rabanete branco (Michino et al., 1999), tal como apresentado na Tabela 1.

Tabela 1-Agentes patogénicos associados a doencas pelo consumo de vegetais crus

Agente Alimento implicado Referéncia
Campylobacter jejuni Alface WHO (1998)
Campylobacter jejuni Alface WHO (1998)
Campylobacter jejuni Alface WHO (1998)

Campylobacter spp. Alface EFSA (2011)
Cyclospora cayatenesis Alface WHO (1998)
E. coli O157:H7 Alface iceberg WHO (1998)
E. coli O157:H7 Alface romaine WHO (1998)
E. coli O157:H7 Alface iceberg WHO (1998)
Buck et al., 2003; Little et al., 1999; Lin
E. coli O157:H7 Alface et al., 1996.
Issa-Zacharia et al., 2010; Buck, et al.,
E. coli O157:H7 (1) Rabanete 2003; SCF (2002)

E. coli e Norovirus

Alface Lollo Bionda

Ethelberg et al., 2012.

E. coli O157:H7 Alface romaine CDC (2010)
E. coli O157:H7 Salada mista EFSA (2011)
E. coli O157:H7 Alface romaine CDC (2012)
E. coli O157:H7 Salada ECDC (2013)
E. coli O157:H7 Salada ECDC (2013)

E. coli O104:H4 (2) Alface ECDC (2012)
Giardia lamblia Alface WHO (1998)
Virus Hepatite A Alface iceberg Rosenblum ef al. (1990)
Shigella sonnei Alface iceberg WHO (1998)

(1) 11000 pessoas afetadas, 6000 casos confirmados por cultura, morreram trés criangas.
(2) 53 mortos

(Adaptado de WHO, 1998; SCF, 2002; Buck et al., 2003; CDC, 2010; Issa-Zacharia et al.,
2010; Ethelberg et al., 2012;EFSA, 2011; CDC, 2012).
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1.3.1. Controlo Microbiolégico

Para estar assegurada a qualidade microbiologica dos alimentos ¢ importante garantir
as boas praticas em todo ciclo desde a producdo, passando pela distribuicdo, armazenagem e
processamento até ao seu consumo, nunca descorando, em cada etapa, situagdes mais sensiveis
que podem influenciar a qualidade final do alimento. Nas empresas de restauragdo os vegetais
sao produtos que pela sua especificidade ndo sofrem qualquer tratamento térmico a ndo ser um
tratamento quimico, através da utilizagdo de cloro, contudo as operagdes tecnologicas
subsequentes podem aumentar a carga microbiana e também aumentar a possibilidade de

contaminacdo destes alimentos.

Os manipuladores, as superficies e as instalacdes, devem ser mantidos limpos e
higienizados com base nos planos de higienizacdo de cada empresa de restauragdo podendo

utilizar para isso a contagem ¢ detecdo de microrganismos indicadores (Moore ef al., 2002).

Os microrganismos indicadores sdo aqueles que, quando presentes num alimento, nos
dao sobretudo indicagdes sobre quais os possiveis microrganismos patogénicos existentes, qual
a possivel fonte de contaminagdo, de origem fecal, bem como nos indicam se as condic¢des
sanitarias foram inadequadas durante o processamento, armazenamento ou distribuigdo

(Forsythe, 2002).

Desta forma as bactérias podem ser usadas como medida de eficacia das operagdes de
LDL e do controlo de qualidade higiénico e sanitario. Os indicadores que permitem avaliar a
eficacia da LDL, contaminagdes e/ou recontaminagdes sdo as contagens totais a 30°C (CT) para
a qualidade do produto, as Enterobactérias (Ent) para verificar o estado higiénico do produto e a
E. coli para verificar sobre as condi¢des de higiene adequadas. A contagem dos microrganismos
aerdbios mesofilos inclui os microrganismos cujo intervalo de temperatura otima de
crescimento se situa entre 20-45°C (Wanda et al., 2010). Os mesoéfilos podem também ser
encontrados no ar dos ambientes de processamento, podendo contaminar os alimentos. A
contaminagdo destes locais depende verdadeiramente do nimero de manipuladores, sistema de
ventilagdo e circulagdo do ar, sistema de escoamento, aguas de lavagem e desinfeccdo dos
locais, e acessos ao exterior. Torna-se por isso fundamental garantir um ambiente de
armazenamento limpo para os alimentos prevenindo doencas transmitidas por alimentos e

outros riscos para a saude. (Al-Dagal et al., 1992; Salustiano ef al., 2003).

A contagem dos microrganismos aerobios mesofilos é um dos melhores indicadores da
qualidade microbiologica dos alimentos, permitindo-nos fazer uma estimativa da carga
microbiana total nos alimentos, dando-nos igualmente indica¢Ges tanto das condigdes higiénicas
da sua manipulagdo ¢ armazenamento (Bofill et al., 2006). No entanto as quantidades baixas

destes microrganismos ndo sdo sinal de alimentos seguros, indicam-nos um alimento com baixa
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de carga microbiana. Por outro lado, os niveis elevados de microorganismos patogénicos
também ndo indicam a existéncia de baterias patogénicas, indicam-nos sim, a existéncia de
condigdes propicias para as mesmas se multiplicarem nos alimentos (Anderson et al., 2000;

Fresco, 2004; Bofill et al., 2006).

As Enterobactérias sdo bacilos Gram negativos. Teoricamente, estas bactérias deveriam
ser de origem intestinal, contudo muitas delas apresentam uma ligagdo fecal baixa, tendo uma
distribuicdo ubiquitaria, e encontrando-se em solos, plantas e agua (Souza, 2000). A contagem
de enterobactérias acaba por ter mais importancia como indicador no processo tecnoldgico,
ainda que a familia Enterobacteriaceae englobe muitos géneros de origem nao fecal (Adams et

al., 2000; Anderson et al., 2000; Fresco, 2004).

Estas bactérias podem ser usadas para avaliar a higienizagdo, porque sdo rapidamente
inativadas pelos desinfectantes habituais contudo com uma deficiente limpeza sdo capazes de
colonizar diversos locais nas cozinhas industriais. As contagens elevadas de Enterobacteriaceae
nos alimentos indicam-nos preparagdo e¢ confeccdo pouco higiénica, contaminagdo numa fase

posterior a elaboracdo ou ambas as coisas (Anderson et al., 2000).

A presenga de coliformes totais nos alimentos processados ¢ um indicador util de
contaminagao pos-higienizagdo ou pds-tratamento térmico, indicando falhas de higiene ao longo
do processamento e armazenamento do produto ou deficiéncia do tratamento térmico (Cardoso
et al, 1999; Marchi, 2006). A infeccdo humana pode ser adquirida através do consumo de
alimentos e agua contaminados ou pela transmissdo direta de pessoa a pessoa ou de animais
infectados ao homem. Os alimentos de origem bovina e ovina sdo frequentemente designados
como origem de infecgdes humanas. Outra importante fonte de infeccdo inclui vegetais
contaminados fecalmente e dgua para consumo ou rega. O insuficiente tratamento térmico e
quimico, nos sumos de fruta e leite ndo pasteurizados, nas alfaces, carne de caga, queijo e

salame curados tém sido implicados em muitos surtos (Viegas, 2009).

Dentro das Enterobactérias a Escherichia coli é uma bactéria comensal do trato
intestinal dos humanos ¢ mamiferos e a sua presenga nos alimentos, agua e ambiente indica

contaminagdo fecal (Souza, 2000).
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Materiais e Métodos
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2.1. Amostragem

O estudo foi realizado nos 28 refeitdrios sob a gestdo dos SSAP, inseridos em diversos
organismos da funcdo publica, sendo que 26 refeitorios estdo localizados na area da grande
Lisboa, um refeitorio no Porto e outro refeitorio em Faro. Foi efetuada uma visita a cada um dos

refeitorios, com inicio as 8:00h da manha, durante os méses de Junho a Setembro de 2013.

2.1.1. Colheita e Envio

Em todos os refeitérios, diariamente, ¢ num Unico procedimento sdo lavadas e
desinfetadas as alfaces. Por isso em cada visita, foram colhidas e enviadas para laboratorio para
posterior analise microbiologica amostras referentes a trés fases de preparacao da(s) alface(s)
nomeadamente, em natureza (nat), Pos desinfecdo (pd) e em exposicdo (exp) pronta a ser
consumida, num total de 84 amostras de alfaces.

As alfaces em natureza estavam armazenadas em sacos de plastico, em armarios de frio
positivo (refrigerados). Durante o periodo mencionado foram efetuadas visitas aos refeitorios
pelas 8h da manha, as segundas, tercas e quartas-feiras.

Foram recolhidas em saco de amostra (Whirl-Pak®) trés amostras da(s) alface(s) durante
todo o processo de lavagem e desinfecdo das mesmas, (1 amostra em nat, 1 amostra em pd e 1
amostra em exp). Foram ainda efetuadas duas analises de superficie através placas de contato
(tabuas de corte). Por fim, em cada um dos refeitorios, procedeu-se a verificagdo de pré-
requistos e respetivo preenchimento de L.V. (Anexo 1).

Em cada um dos refeitorios, a primeira unidade amostral das alfaces foi retirada dos
armarios de refrigeracdo ou camaras de refrigeracdo e sem lavagem prévia, sendo retirada uma
mistura aleatéria de folhas da parte externa e interna das alfaces. A segunda unidade amostral
foi retirada depois de concluido o processo de lavagem e desinfecdo, de forma também
aleatoria, incluindo folhas inteiras da alface ou a alface ja laminada (dependendo do
procedimento utilizado por cada empresa). A ultima unidade amostral foi retirada de forma
aleatoria de expositores refrigerados de saladas ou em exposi¢do a temperatura ambiente, sendo
retirada uma mistura de folhas, previamente laminadas.

As amostras foram transportadas de forma asséptica em contentor isotérmico e analisadas
no dia da colheita, no Laboratério de Microbiologia Alimentar da Escola Superior de Hotelaria

€ Turismo do Estoril.

2.2. Controlo Microbiologico

2.2.1. Preparacio da Amostra
Os produtos foram analisados recorrendo a técnicas e metodologias classicas de

microbiologia alimentar. De cada amostra (folhas de alface) foram efetuadas tomas de 10 grs.
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numa balanga centesimal (Kern® FOK 11K1M), que foram suspensos em 90 ml de agua
peptonada tamponada APT (BK131) num saco de homogeneizador (BagLight 400),
homogeneizados no equipamento Stomacher® 400 circulator (Seward) durante 60 segundos
sendo obtida a solugdo mae. De seguida foram efectuadas dilui¢des decimais em APT. Por cada
amostra foram analisados os seguintes parametros: contagens totais a 30°C, contagem de

Enterobacteriaceae e contagem de E.coli.

2.2.2. Pesquisa e contagem de microrganismos totais a 30°C

O meio de cultura utilizado nas contagens totais foi o meio Plate Count Agar (PCA)
(BK144A). A sementeira foi realizada por incorporagdo de 1 ml de indéculo em meio de PCA
para cada uma das dilui¢des, posteriormente incubada a 30°C, por 72 horas, em estufa
(Memmert IPP 500) com observacdo didria. As colonias apresentam cor branca leitosa e

amarela (Biokar Diagnostics, 2010).

2.2.3. Pesquisa e contagem de Enterobacteriaceae

O meio de cultura utilizado para identificagdo de Enterobactérias foi o Violet Red Bile
Glucose Agar (BK0O11). A sementeira foi realizada por incorporagdo de 1 ml de indéculo em
meio de VRBG para cada uma das dilui¢Ges, posteriormente incubada a 37°C por 24 horas, em
estufa (Memmert IPP 500). As colénias de morfologia tipica sdo de cor carmim, com didmetro

de 0,5 mm ou superior (Biokar Diagnostics, 2010).

2.2.4. Pesquisa e contagem de Escherichia coli

A identificagdo de E. coli foi feita através do meio Tryptone Byle X-Glucuronide Agar
(BK146). A sementeira foi realizada por incorporagdo de 1 ml de indculo em meio de TBX para
cada uma das diluigdes, posteriormente incubada a 44°C, em estufa (Memmert IPP 500). As
coldnias de morfologia tipica de E. coli. identificam-se pela sua cor azul, devido a agao da f-D-

gluguronidase (Biokar Diagnostics, 2010).

2.2.5. Preparacio e Avaliacdo de Superficies

As placas de contato foram preparadas com o meio (PCA/VRBG) passando cerca de 12
— 13 mL de meio para a placa usando uma pipeta. A quantidade de meio pode variar
ligeiramente, conforme o meio usado (pela sua densidade) a placa deverd ser cheia até
visualizarmos um efeito concavo. Posteriormente cada placa foi levantada no laboratério e
colocada em saco isotérmico e refrigerado. Em cada visita efetuada ao refeitorio, antes de
qualquer utilizacdo, solicitimos qual a tabua usada para cortar a alface e antes da sua utilizacao

efetudmos entdo o contato sob pressdo das duas placas com a tabua de corte ao centro da
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mesma, durante uma fracdo de 10 segundos. De seguida foram incubadas em estufa, para

contagens totais a 30°C até 72h, e para Ea 37°C durante 24h.

2.3. Método de Analise

Realizou-se a analise quantitativa, descritiva e comparativa dos resultados utilizando-se o

software the R Project for Statistical Computing (R) versao 3.1.3..

2.4. Meétodo de Classificacao

Apos a leitura e interpretagdo dos resultados as amostras foram parametrizadas em
satisfatorio, aceitdvel e ndo satisfatorio, segundo os valores guia apresentados pelo INSA
(Santos et al., 2005) na avaliacdo da qualidade microbioldgica nos alimentos, e segundo os
valores guia (Harrigan,1998) na avaliagdo da qualidade microbioldgicas das tabuas de corte,

ambas apresentadas nas tabelas 2 e 3.

Tabela 2-Valores Guia para Alimentos

Qualidade Microbiologica (ufc/g)

Microrganismo Nio Inaceitavel/
Alimento Satisfatéorio  Aceitavél . . . potencialmente
Satisfatorio .
perigoso
Contagenf Totais a Alface <10 ~10*<=10° ~10° _
30°C
Enterobacteriaceae Alface <=10? >10%<=10* >10* -
E. coli Alface <=10 >10 <107 >=10? -

(Adaptado de Santos et al., 2005).

Tabela 3-Valores Guia para Tabuas de Corte

Qualidade Microbiologica (ufc/g)

Microrganismo
Satisfatorio Aceitavél Nao Satisfatorio
Contagens totais a 30°C <10 ufc/cm’ entre 10 e 20 ufc/cm’ >20 ufc/cm’
Coliformes Totais <1 ufc/em? 1 ufc/cm? >1 ufc/em?®

(Adaptado de Harrigan et al., 1998).
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2.5. Pré-requisitos do Sistema de Seguranc¢a Alimentar

Para avaliar os pré-requisitos nas instalacdes e a respetiva adequabilidade da zona de
legumes e utensilios dos refeitorios foi elaborada uma LV.

A LV foi distribuida em alineas por ordem alfabética desde a letra A a letra L, no
sentido de acompanhar o fluxo desde a armazenamento das alfaces nos equipamentos
produtores de frio (EPF), posterior a sua rececdo, até ao seu consumo. Por cada alinea foram
criados subfactores para se observar detalhadamente o respetivo grau de cumprimento. Ambos
os fatores tiveram como base a avaliagdo dos pré-requisitos do HACCP ¢ a legislagdo em vigor.

A LV inicia-se na alinea A com a avaliagdo ao armario de refrigeragdo,
designadamente, a armazenagem dos legumes, a estiva, a temperatura, o estado de higienizagdo
e o estado de conservagao.

Na alinea B avaliamos a lavagem das maos, desde a existéncia de lavatério para a
lavagem das maos, a localizagdo, o acionamento ndo manual e respetivo funcionamento, a
existéncia de agua quente, de detergente, de desinfetante, de dispositivos de secagem, de
sinalética de identificacdo de lavagem de maos, o procedimento de como se lavam correamente
as maos, e se efetivamente durante todo o processo utilizam o lavatério, consoante a
necessidade da lavagem das maos.

Na alinea C das bancadas e cubas da zona de legumes, avaliamos a existéncia de zona
especifica para legumes e cuba especifica para o procedimento de LDL.

Na proxima alinea D respeitante as facas verificamos a existéncia de facas
diferenciadas, por codigos de cor, o estado de conservagdo, o estado de higienizagdo, o local de
armazenamento e a sua utilizagdo.

Nas tabuas de corte correspondente a alinea E verificamos a existéncia de tabuas de
corte, diferenciadas, por codigos de cor, o estado de conservagdo, o estado de higienizagdo, o
procedimento de higienizagdo, a existéncia de registos, a sua utilizagdo, a secagem ¢ o local de
armazenamento.

Na alinea F, correspondente a LDL avaliamos a existéncia de procedimento, a afixagao
no local correto, a triagem, o corte do talo, a pré-lavagem, o corte em pedacos antes ou depois
da higienizacdo, o doseamento da 4gua para desinfecdo, o doseamento do produto desinfetante,
o tempo de contato, o controlo da operagdo, a imer¢ao da alface por completo, a mistura de
outros vegetais no processo, a lavagem das maos depois da desinfecdo, a utilizacdo de luvas, o
enxaguamento e o escorrimento. Avaliamos também nesta alinea quantos manipuladores
executavam o procedimento de LDL, se o executante tem formagdo no procedimento e a
existéncia de registo corretamente preenchido pelo executante.

Na alinea G, relativa ao manipulador avaliamos o fardamento, a existéncia de adornos,

o cabelo e as unhas.
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No recipiente inserido na alinea H onde se coloca a alface pds desinfegdo, avaliamos o
tipo de recipiente, o estado de conservagdo e higienizacdo, a existéncia de grelha para escorrer a
dgua armazenada e a tampa para protecao da alface pronta para consumo.

Na alinea I, referente & armazenagem e exposicao de alface verificamos a armazenagem
no frio, a exposi¢do, a temperatura, o estado de conservacao e a higienizacao do local onde se
encontra a alface disponibilizada para consumo.

Na alinea J, respeitante a alface retiramos informagdo do fornecedor, a data de entrega,
o tipo de alface e a origem da mesma.

Na alinea K, designada por HACCP avaliamos a recolha da amostra testemunha da
alface, o controlo microbioldgico da alface, a existéncia do plano HACCP, a existéncia de PPR
ou PCC definidos para a LDL, registo para exposi¢ao a frio e as agdes corretivas.

Concluindo a LV, a alinea L incide sobre a formag¢do onde verificamos a existéncia do

registo de formagao no refeitdrio, como a data da formagdo ministrada ao(s) funcionario(s).

2.5.1. Procedimento de Lavagem e Desinfecdo de Legumes

O procedimento especifico de LDL dos diferentes fornecedores de refei¢cdes ¢ analisado
ao detalhe na alinea F da LV enquanto as restantes alineas correspondem aos pré-requisistos do
sistema de seguranca alimentar.

Assim, as quatro empresas de restauracdo que fornecem refeigdes nos refeitorios dos
SSAP (tabela 4), definem nos seus manuais de seguranga alimentar, o produto desinfetante a
utilizar, o tipo de solu¢do desinfetante (liquido e em pastilhas), bem como, as diferentes

dosagens e os tempos aplicados aos seus processos, conforme tabela 5.

Tabela 4-Distribuicao dos refeitorios por empresa

Empresas Refeitorios %
Empresa 1 4 14,3
Empresa 2 18 64,3
Empresa 3 4 14,3
Empresa 4 2 7,1
Total 28 100
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Tabela 5-Produtos utilizados no processo LDL pelos fornecedores de refeicoes

Liquido/ Doseador

Empresas Produto Pastilhas proprio Processo

Empresa 1 Suma Chor D4.4 Liquido Sim 4 1t 4gua, 20 ml, 5 minutos

Empresa 2 Aquagen®DV Liquido Sim 5 It 4gua, 10 ml, 5 minutos

Empresa 3 FOODSAF Salad Pastilhas . 10 1t agua, 1 past, 15
Wash minutos

Empresa 4 FOODSAF Salad Pastilhas . 10 1t agua, 1 past, 10/15
Wash minutos

As empresas de restauragdo coletiva que fornecem refei¢des nos 28 refeitorios publicos,
quando implementam o sistema de seguranga alimentar, HACCP, definem procedimentos para a
lavagem e desinfecdo de frutas e legumes através de instrugdes de trabalho disponibilizadas aos

seus manipuladores, conforme tabela 6.

Tabela 6-Etapas do procedimento da LDL dos fornecedores de refeicoes

Empresas Processo

Retirar folhas velhas (triagem); lavar energicamente; cortar aos bocados;
Empresa 1 mergulhar na solucao desinfetante; Enxaguar corretamente e colocar no frio
devidamente acondicionado até servir.

Lavar os vegetais; mergulhar os vegetais na soluc¢do desinfetante; escorrer e

Empresa 2 . .
passar por agua antes de servir.
Escolher as porg¢des adequadas; lavar muito bem os produtos em agua corrente;
Empresa 3 mergulhar os produtos numa solugdo desinfetante; colocar luvas € mascara;
p enxaguar em agua corrente e proteger com pelicula aderente e guardar no frio até
Servir.
Empresa 4 Lavar os vegetais; mergulhar os vegetais na solucdo desinfetante; utilizagdo de

luvas ap6s desinfecdo; escorrer e passar por 4gua 2h antes de consumir.

Recolhida a informagdo relativa aos produtos, dosagens e procedimentos de LDL,

importa referir, que para efetuar a respetiva analise, designadamente, da utilizagdo correta, da
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agua, do produto desinfetante e do tempo, utilizdmos os seguintes materiais, um balde com
escala de 20 litros, um copo com escala de 120 ml e um reldgio.

Para efetuar a quantificacdo da 4gua, primeiro observamos o procedimento habitual, de
seguida questiondmos qual a quantidade utilizada, para depois medirmos a dgua colocada na
cuba anteriormente, e assim confirmar a informacdo inicial. De seguida procedemos para o
produto desinfetante da mesma forma, observamos a habitual colocagdo do cloro,
posteriormente questionamos sobre a quantidade de cloro utilizada ¢ no final medimos para
saber se corresponde com a informagdo inicial bem como, com a informagdo do procedimento
afixado. No que respeita ao tempo solicitimos no fim do procedimento qual o tempo em contato
da alface com a solugdo desinfetante para saber se correspondia ao tempo por nés contabilizado

e observado.
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Resultados
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3.1. Lista de Verificaciao

A LV foi criada para acompanhar o fluxo desde a armazenagem das alfaces até ao seu
consumo. No entanto reconhecemos ser pertinente, na apresentagdo dos resultados uma divisdo
da LV, designadamente, entre os fatores extrinsecos todos os locais e utensilios que
acompanham e/ou entram em contato com a alface, e os fatores intrinsecos, os que recaem
direta e especificamente sobre o processo de LDL. Portanto nesta etapa realizdmos
simultaneamente, através da LV, num primeiro plano a avaliagdo dos pré-requisitos nas
instalacdes onde se preparam as saladas, e de seguida a avaliagdo ao procedimento de LDL,
efetuada pela visualizagdo decorrente da analise ao comportamento dos manipuladores por
considerarmos o ponto fulcral deste trabalho.

Assim iniciada a analise na alinea A verificamos que nos fornece informagdo relativa
aos equipamentos refrigerados existentes, designadamente, os EPF onde se armazenam os
legumes. Nos refeitorios, 78,6% dos armarios de frio positivo sdo exclusivos para produtos
horticulas (figura 4), os restantes 21,4% dos armarios de refrigeracdo contém outro tipo de
alimentos de origem animal, como, costeletas, alheiras, ovos, bacalhau, leite, queijo, fiambre,

chourigo e maionese (figura 5).

Figura 5-Armario de frio positivo com g.a. de

Figura 4-Armario de frio positivo exclusivo a g ;
origem animal

legumes

Todos os refeitéorios efetuam uma estiva correta e¢ 21,4% dos refeitorios tém
temperaturas adequadas aos produtos horticulas entre os +6°C e os +8°C (figura 6), conforme
informacao na lista de verificagdo do INSA, enquanto os restantes 78,6% tém temperaturas

inadequadas que vao desde +1,6°C e +5°C (figura 7).
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Figura 6-Armario :ii: gg) com temperatura Figura 7-Armario de frio com temperatura

incorreta de 3°C

No que respeita a higienizagdo dos EPF, 50% estdo devidamente higienizados (figura 8)
e os restantes encontram-se com uma higienizagdo visualmente deficiente. O estado de
conservagdo de 85,7% dos EPF ¢ conforme, enquanto que 14,3% dos armarios de frio estdo em
mau estado de conservacdo (figura 9), designadamente, com vestigios de ferrugem. Estes

armarios de frio estavam ao mesmo tempo com uma higienizagdo visualmente deficiente.

Figura 8-EPF em bom estado de conservagio Figura 9-EPF com ferrugem no interior
interior e exterior

Na alinea B, verifica-se que 92,9% dos refeitorios possuem lavatorios exclusivos para a

lavagem das maos, de acionamento ndo manual e numa localizacdo proxima da zona dos
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legumes a excecdo de dois refeitorios. Em todos os locais onde se lavam as maos as torneiras
estdo em funcionamento, contudo 32,1% tém lavatdrios de comando ndo manual, dotados de
agua quente & fria, enquanto os restantes 67,9% so possuem agua fria. Nos refeitorios, 64,3%
disponibilizam detergente, 57,1% disponibilizam desinfetante e 60,7% permitem a secagem das
maos com a disponibilizagdo de papel em rolo ou em toalhetes (figura 10). Importa referir que
da totalidade dos refeitorios, 14,3% nao possuem nem detergente, nem secante, nem
dispositivos de secagem das maos (figura 11). No que concerne a sinalética identificativa da
zona para lavagem das maos, a mesma, encontra-se afixada em 53,6% dos casos, sendo que o
procedimento afixado para apoio a lavagem das maos, existe em 60,7% refeitorios (figura 10).
No ultimo item desta alinea onde referimos a necessidade de lavagem das maos, existe um
incumprimento de 100% nos refeitorios, ou seja, nenhuma funciondria adstrita ao procedimento
efetua corretamente a lavagem das maos, designadamente, ou passa as maos somente por agua
enquanto muda de tarefa, ou lava e posteriormente mexe no caixote de residuos alimentares sem

nova lavagem das maos.

A
A

Figura 10-Lavatério de comando nio manual Figura 11-Lavatério de comando nio manual
com todos os requisitos para a lavagem das sem qualquer requisito para a lavagem das
maos mios
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Na alinea C bancadas e cubas da zona de legumes, 92,9% dos refeitorios t€ém uma zona
determinada para preparagcdo de legumes com a existéncia de uma cuba especifica para os

mesmos (figura 12) enquanto dois refeitdrios acumulam tarefas distintas no mesmo local mas

em periodos diferentes (figura 13).

Figura 12-Zona de preparacio especifica Figura 13-Zona de preparacio mista (peixe e
para legumes legumes)

Todos os refeitorios possuem facas diferenciadas para cada procedimento e com
diferentes codigos de cores, para os utensilios utilizados na alinea D, respeitante as facas. Em
85,7% as facas apresentam um bom estado de conservagdo (figura 14) enquanto que as restantes
apresentam mau estado de conservacdo desde facas partidas, amolgadas ou lamina gasta (figura
15). Em 46,4% as facas encontram-se devidamente higienizadas enquanto que 53,6%
apresentam uma higienizacdo visual deficiente. O local de armazenamento das facas ¢
identificado como correto, em 25% (figura 16) enquanto que em 75%, o local utilizado ¢
incorreto, pelos seguintes motivos, as facas encontram-se em copos/cestos (figura 17), em cima
de bancadas ao ar, ou entdo os copos, cestos e esterelizadores estdo em mau estado de
conservagdo e/ou higienizacdo. A utilizacdo correta das facas por cores diferenciadas para cada
tarefa corresponde em 35,7% (figura 18) com as instrugdes de trabalho definidas, enquanto que
64,3% ndo corresponde com uma utilizagdo correta como exemplifica a figura 19 com tabua de

corte verde para legumes ¢ uma faca branca utilzada na pastelaria/Bar.
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Figura 14-Facas em bom estado de

conservacao Figura 15-Facas em mau estado de
conservacao

Figura 16-Facas arrumadas no esterelizador Figura 17-Cesto de arrumacio de facas
desprotegido

Figura 18-Utilizacao da faca correta Figura 19-Utilizacdo da faca incorreta
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Outros utensilios utilizados no processo s@o as tabuas de corte (TC) diferenciadas por
cores na alinea E, onde 96,4% sao efetivamente diferenciadas e separadas por codigos de cor, e
que 64,3% estdo em bom estado de conservagao (figura 20), enquanto que 35,7% tém tabuas em
mau estado de conservacdo, com tabuas gastas, com fendas (figura 21), dificultando as
operagoes de higienizagdo. Em 50% ha uma correta higienizagdo das TC (figura 22), enquanto
que nas restantes verifica-se uma ma higienizagdo das mesmas (figura 23). Todos os refeitorios
que se verifica uma ma conservacdo das mesmas (35,7%), constata-se a0 mesmo tempo que a
higienizacao ¢ deficiente. No que concerne ao procedimento de higieniza¢do das TC regista-se
que apenas 10,7% efetuam o procedimento conforme instrugdo de trabalho fornecida pela
respetiva empresa de restauragdo, enquanto 89,3% ndo procedem em conformidade com o
procedimento definido. Os registos de higienizagdo sdo efetuados por 14,3%, enquanto que os
restantes 85,7% ndo efetuam quaisquer registos de como efetuam a higienizagdo das tdbuas. A
utilizagdo correta das TC verifica-se em 75% (figura 26), e 25% (figura 27), ndo utilizam
conforme o respetivo codigo de cor como exemplifica a figura com uma tabua branca do bar a
cortar cebola (tdbua verde) com a faca da carne (vermelha) na mesma tabua. A totalidade dos
refeitorios ndo efetuam secagem as tdbuas com recurso a papel descartavel, 17,9% armazenam
as TC no local correto ao abrigo de contaminacdes (figura 24), e 82,1% armazenam-as ao ar

sem qualquer protegdo (figura 25).

Figura 20-TC em bom estado de conservacio

Figura 21-TC em mau estado de conservagio
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Figura 22-TC higienizada Figura 23-TC com higienizacdo deficiente

Figura 24-Armazenagem de TC num Figura 25-Armazenagem das TC
armario ao abrigo de poeiras desprotegidas

Figura 26-Utilizacio correta da TC Figura 27-Utiliza¢do incorreta da TC
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Na alinea G verifica-se que em todos os refeitorios, os manipuladores que efetuam a
LDL, cumprem os requisitos obrigatorios no que respeita ao fardamento, & inexisténcia de
adornos, unhas limpas e cortadas, a exce¢do de um caso de incorreta colocagdo da touca por
parte de um manipulador.

Quando analisada a alinea H, recipiente da alface apos a desinfecdo da mesma, todos os
refeitorios utilizam recipientes para colocar a alface, desde inox (92,9%) (figura 28), vidro
(3,6%) e plastico (3,6%), no entanto um refeitdorio utiliza um recipiente incorreto
designadamente um escorredor em inox. No que concerne a boa conservagdao do recipiente
(100%) e a correta higienizacdo do mesmo (96,4%) todos os refeitorios cumprem a excegao do
refeitorio que utiliza o excorredor de inox que estava visivelmente sujo. Dos recipientes
utilizados 96,4% refeitorios ndo tém grelhas para escorrer o excedente de 4gua na alface (figura
28), e 39,3% ndo possuem tampa do respetivo recipiente para tapar a alface desinfetada e pronta
a consumir (figura 28). Nos refeitorios que tapam o recipiente, 42,9% recorrem a tampas em

inox, 10,7% a pelicula aderente e 3,6% a papel vegetal (figura 29).

Figura 28-Recipiente em inox com tampa

para a alface Figura 29-Escorredor em inox tapado por

papel vegetal

Na alinea I, armazenagem e exposicdo de alface, existem 92,9% refeitorios que
armazenam a alface corretamente no frio depois do processo de desinfecdo (figura 30),
enquanto que 7,1% apds o processo LDL, deixam a alface a temperatura ambiente até a sua
exposicdo. Quando se inicia a linha de self pelas 12h, 64,3% dos refeitorios possuem
equipamentos adequados a exposi¢do de saladas, nomeadamente, 42,9% s3o expositores de
saladas de self, 7,1% sao ilhas de frio para saladas, e 14,3% so expositores de sobremesas. Dos
restantes 35,7% refeitorios, que por ndo terem equipamentos refrigerados proprios para expor a

alface, colocam-na em cima de bancadas, 10,7% refeitérios colocam-na num recipiente por

cima de uma cuvette com gelo para tentar aproximar das condigdes propicias.
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Dos 64,3% refeitorios com alface exposta no frio, 60,7% mantém uma temperatura
correta nos seus equipamentos entre os +1,6°C e os +7°C, enquanto um refeitério tem um
expositor de sobremesas com uma temperatura incorreta de +12°C. No que respeita a
higienizacdo e conservacdo destes equipamentos de frio existia um refeitdério que tinha um
equipamento com uma higienizagdo deficiente e em mau estado de conservagdo (vestigios de

ferrugem).

Figura 30-Exposicao refrigerada da alface pronta para consumo

A alinea J, serve para identificar o que foi aprovisionado pelo fornecedor de cada
unidade, as caixas onde eram transportadas as alfaces, se continham rétulos com a identificagdo
do fornecedor, a data da embalagem, o tipo ¢ a origem da alface (figura 31), porém em 14,3%
refeitdrios ndo tém qualquer mengdo na caixa/sacos das alfaces de quem a forneceu (figura 32),
17,9% desconhecem a data da entrega das alfaces, 42,9% ndo tém a data da embalagem, 39,3%
ndo mencionam o tipo da alface existente e 42,9% ndo mencionam a origem da alface. Nesta

alinea existem 14,3% refeitorios que ndo contém qualquer informacgao atras referida.
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Figura 31-Rétulo a acompanhar a alface

Figura 32-Alface armazenada no frio sem
qualquer rétulo

Os operadores das empresas do sector alimentar criam, aplicam e mantém um processo
ou processos permanentes baseados nos principios HACCP com a identificagdo dos pontos
criticos de controlo na fase ou fases em que o controlo ¢ essencial para evitar ou eliminar um
risco ou para o reduzir para niveis aceitaveis. Por conseguinte na alineca L, HACCP
identificamos que todos os refeitorios efetuam recolha da amostra testemunha para as refei¢des
conjuntamente com a saladas, nomeadamente as alfaces, no entanto nenhum efetua controlo
microbiologico das alfaces fornecidas aos utentes. Nao existe plano HACCP em 7,1% ¢ 71,4%
ndo identificam a LDL como um ponto critico de controlo (PCC) (figura 34) enquanto que,
28,6% consideram esta fase da LDL como um PCC (figura 33). Em 25% dos refeitdrios nao se
efetuam registos para a exposicao da alface no frio e nenhum identifica a¢des corretivas quando
os registos de frio excedem os limites mencionados no plano HACCP ou quando os requisitos

do processo (agua, produto desinfetante e tempo) estao fora dos limites definidos.

Pdgina 45 de 94



FREQY ENCIA

(IGILANCIA

mue 58
Sempre 5TF

: Bt wmaﬂw resiiza
Bldmuffo\‘sé;“ desinfect?0 i -
amento pcc2 : frutas @ lEQUMeS pastilhas
z . giolégico ~ INSUICED
eduga0 microbisn ngaa Resp. d‘*w
Quimice RCC- Unidade
oIt Fria pCcc3 W‘W por
“ T mw
o ineuficiente 2
ologico ~ W fana
PGC#4 l redugao microd!
Cozinha Quente oy
minantes 43
Quimice - Conta fritura R-023
Cozinha Quente | PCCS | “dsgudasto i i
- Biologico _m(;:::mmo RCC-
: PC mic
+ Arrefecimento : RCC-010
o) o Biologico — cb:e::menm Diario
PC microbial
Manutengac 023
z R-
I — Biolégico — Insuficiente R%
ce go microbiana Digrio RCC-
+ Regeneragdo PC reduga e R _02'_1 {(:‘52:%}! RMOOD
] 5 R-02: RCG -
PCCY | piglagico - Crescimento | 3&02309 RCC - 009 («+10°0)
3 s / microbianc | RGL-
Distribuigdo pecs =

Figura 33-Sistema HACCP - Identificacdo de PCC’s para a LDL.

--..fn-. "'"“""l: ‘- Taam. VR VR AR
idenificachc bt
E* P -me oS
I st | Comecta lavagem @ A 5 ™ L] g "
= Jogled 7 is | frutas
= gao micreblo vegelais
con:mr;‘:dn vegetal / fruta: to doseamento do produta @
2l Correcto
a0 de: asitas (2% uamanto
e S it Je P el de larvas | smed e N
tas 1=l
- vegotals / frut® P oihas de salados igiane pessodl s
s microbiologica PO | Boas préfices LR
Contaminag scal
iena pes os de
falta de hig e erio de planos/métod
higienizagad = N M = &
flios
i : . r ioacho A8 utensilio
de frios Z icrobiolagica po! Utilizag azinnados)
Prepsﬂ;’le;?;_ Fatiadas) Cantam':|a?::en;os utensilios afferenciados(crus/c -
{ex. # falta de hig! < de trabalho ¢ < gm momento:
i entos! planc: as realizadas ¢
equipam a0 cruzada) O_pe'aq'ﬁ hgrcutanaf‘]ue'].os)
(contaminag diferentes ic!

e
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Na 1ultima alinea correspondente a formagdo, 82,1% ndo fornecem aos seus
manipuladores qualquer formagdo relativa a LDL no ano transato, conforme legislacdo em

vigor. Os resultados globais da LV podem ser observados com o respetivo grau de

incumprimento no grafico 1.
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3.1.1 Processo de Lavagem e Desinfecdo de Legumes

O fator com o maior grau de pertinéncia é especificamente o processo da LDL, assim
vamos analisa-lo com base na alinea F da LV.

Assim verificamos que 67,9% dos refeitorios tém o procedimento da LDL na unidade e
32,1% ndo t€m qualquer indicac@o ou instrugdo de trabalho no refeitorio para apoiar na LDL.
Dos 67,9% com o procedimento no refeitorio, 53,6% t€m as instrugdes de trabalho do
procedimento colocadas no local adequado (figura 36), ou seja, onde se procede a desinfegdo
das frutas e legumes, enquanto, que 14,3% ndo t€m a instrugdo de trabalho afixada no local
correto (figura 37), encontra-se noutra zona do refeitério, ou na pasta de qualidade do

fornecedor de refeig¢des.

Figura 36-Zona de Legumes com intrucio de Figura 37-Zona de Legumes sem intrucio de
trabalho de LDL trabalho para LDL

No que respeita ao cumprimento do procedimento de LDL nas etapas iniciais,
designadamente, triagem (figura 38), corte do talo e pré-lavagem, verificamos que, 14,3% dos
refeitdrios ndo efetuam a triagem da alface, com a gestdo da escolha das folhas exteriores, que
se podem encontrar danificadas, 7,1% ndo fazem o corte do talo, optam por colocar a alface
inteira na solugdo desinfetante, 32,1% ndo fazem a pré-lavagem.

Destes 32,1%, 18% fazem a triagem, corte do talo, mas nao efetuam a pré-lavagem,
passando logo de seguida a desinfe¢do, 7,1% ndo fazem a triagem, mas efetuam corte do talo, e
também ndo fazem a pré-lavagem passando de seguida a desinfegdo, os restantes 7,1% ndo
fazem nenhuma destas trés fases iniciais triagem, corte do talo e pré-lavagem passando
diretamente para a desinfe¢@o sem qualquer preparacdo e/ou escolha prévia das alfaces.

A empresa 1, com 14,3% dos refeitorios, t€m definido no seu procedimento de LDL,
primeiro o corte da alface em pedagos e so6 depois o inicio do processo de desinfecdo (figura

40), enquanto, as restantes empresas com 85,7%, primeiro desinfetam a alface e s6 depois a
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cortam em pedagos (figura 39). A empresa 1 pretende com este procedimento restringir ao
maximo, depois da alface desinfetada, o contato com qualquer utensilio, tdbua de corte, e

manipulador evitando contaminag¢des cruzadas.

Figura 39-Desinfecdo seguida de corte Figura 40-Corte seguido de desinfe¢io

Na figura 41 podemos ver os produtos utilizados no processo de LDL pelos diferentes
fornecedores de refeicdes, estdo assim identificados os trés componentes fundamentais ao
sucesso do processo designadamente, a dgua, o cloro e o tempo de contato entre a agua e o

cloro.
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A agua ¢é a primeira variante destes 3 componentes a ser preparada pelas funcionarias
nos refeitdrios. No que concerne, exclusivamente a utilizagdo da agua, existem 25% com a
medicdo da dosagem correta, os restantes 75% depois de confirmada a medicdo, a mesma
encontra-se desfasada e com uma sobredosagem da quantidade mencionada pelo manipulador
em 75%, desde 1 litro até aos 55 litros, a excecdo de um refeitorio, que tém subdosagem.
Depois de medida e confirmada a agua definimos esses valores como ponto de partida para
saber se o cloro e o tempo se encontram proporcionais ao procedimento LDL, definido na tabela
5, para posterior avaliagdo e validacao.

Na utiliza¢do do produto desinfetante verifica-se que em 89,3% dos refeitorios utilizam
cloro para a desinfe¢do dos legumes e frutas (figuras 42), e 10,7 % no procedimento estava
mencionado cloro como solug@o desinfetante, no entanto, utilizam vinagre para a LDL. Dos
89,3% que utilizam cloro verifica-se que somente 3,6% t€ém a dosagem correta. Dos que tém
dosagens incorretas e depois de confirmada a medigdo, verifica-se uma subdosagem em 50%
dos refeitorios ¢ uma sobredosagem nos restantes em 35,7%, conforme demonstra o grafico 2.
Nos 10,7% refeitérios que utilizam vinagre na desinfecdo de legumes, um tém a dosagem
correta indicada no procedimento para o cloro, outro tém sobredosagem e o restante tém uma
subdosagem. Dos 89,3% refeitorios que utilizam cloro na desinfe¢dao, 67,9% utilizam cloro
liquido e 21,4% utilizam cloro em pastilhas (figura 42).

Na utilizacdo do cloro, a empresa n° 1, contempla uma subdosagem em todos os seus
refeitorios (14,3%). A empresa n° 2, na utilizacdo do cloro nos refeidrios contempla uma
sobredosagem em 21,4%, uma subdosagem em 28,6%, e uma dosagem correta num refeitorio.
Esta empresa ¢ a Unica a utilizar vinagre em 10,7% dos refeitorios. A empresa n° 3, na
utilizagdo do cloro nos refeitorios, contempla uma sobredosagem em 10,7%, uma subdosagem
em 3,6%. A empresa n° 4, na mesma utilizacdo do cloro nos refeitorios, contempla uma
sobredosagem em 3,6%, uma subdosagem em 3,6%. Estas duas ultimas empresas utilizam

pastilhas no seu processo de LDL.

Figura 41-Trés tipologias de desinfetante utilizadas pelos fornecedores

Pdgina 50 de 94



100,0% %

90,0% -

89,3% 89,3%

89,3%

85,7%

80,0% -
70,0% -
60,0% -
50,0% -
40,0% -
30,0% -
20,0% -
10,0% -

67,9%

50,0%

10,7%

0,0% - |

Refeitorios

Utilizagdo Cloro
Utilizagdo Vinagre
Utilizagdo Cloro

Utilizagao de Cloro Liquido

Utilizagdo de Cloro em Pastilhas

Utilizagdo Cloro

Dose correta

Dose incorreta

Subdosagem
Sobredosagem

Figura 42-Desinfetante e dosagens utilizadas no processo de LDL (%)

No que concerne a ultima variavel do processo, o tempo observamos que 28,6%

utilizam o tempo de contato definido no procedimento, contrariamente aos restantes 71,4% que

incumprem neste ponto importante do processo, entre o contato das alfaces com agua e a

solugdo desinfetante. Assim dos 71,4% refeitdrios com utilizagdo incorreta de tempo, 64,3%

tém um periodo de contato em excesso ao estipulado e os restantes 7,1% t€m um periodo de

contato inferior ao definido nas instrugdes de trabalho, conforme figura 43.

100,0%
90,0%
80,0%
70,0%
60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
10,0%

0,0%

T1.,4%

28.6%

7.1%

Utilizagao correta do Utilizagao incorreta do
tempo tempo

Défice de tempo

Excesso de tempo

Figura 43-Tempo utilizado no processo de LDL (%)
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Ao avaliarmos esta fase do procedimento determinante verificamos que existe
unicamente um refeitorio (3,6%) que efetue o processo correto na dosagem da agua, do produto
desinfetante e do tempo utilizado. Por conseguinte verifica-se que nenhum efetua um controlo
das operagdes de LDL, tanto da agua, como do cloro, como do tempo, conforme demonstra o
grafico 4.

No decurso do processo decorrente da LDL (figura 44) a proxima fase corresponde a
imersdo completa do vegetal em contato com a agua e produto desinfetante (figura 46), porém
32,1% nao cumprem (figura 47), e 60,7% misturam outros vegetais no processo da desinfe¢do

como tomate, pepino e cenoura (figura 45).

Figura 44-Desinfe¢iio de alface Figura 45-Desinfecao de alface
conjuntamente com tomate

Figura 46-Alface submersa em contato com a Figura 47-Alface fora do contato da solugdo
solucao desinfetante -

Em 92,9% dos refeitorios os manipuladores no decorrer do processo de LDL, numa
etapa importante, designadamente, depois da alface se encontrar desinfetada ndo lavam as maos
para efetuar o enxaguamento e o escorrimento, em alguns casos colocam luvas enquanto se

encontra a decorrer o processo de desinfecdo, vao efetuar outras tarefas e voltam ao processo
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anterior ou utilizam luvas durante todo o processo. Em 50% utilizam as luvas incorretamente,
desde, ndo lavar as méios antes de colocar as luvas, até colocar as luvas e efetuar diversas tarefas
distintas originando contaminagdes cruzadas. Durante o processo existem 10,7% dos refeitorios
que ndo efetuam o enxaguamento e 46,4% ndo efetuam o escorrimento do excedente de dgua

das alfaces (figura 48).

Figura 48-Escorrimeto excedente de Agua acumulado na alface

Relativamente a formacdo 67,9% as empresas de restauracdo ndo ministram sobre o
procedimento especifico de LDL aos seus manipuladores, e o procedimento ¢ executado em
46,4% por um manipulador, em 17,9%, por dois e em 35,7% por trés, sendo que nenhum efetua

corretamente o respetivo registo do procedimento (figura 49).

T S ) <

Figura 49-Registo da lavagem e deseinfecido de legumes

No que respeita ao procedimento de LDL desde a suas fase inicial até a fase final
podemos verificar que alguns incumprimentos sao totais como o controlo da operagéo e os

registos conforme demonstra a figura 50.
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3.2. Valores das Contagens

Na tabela 7 constam os valores minimo e maximo, os quartis, a média e desvio padrdo
das contagens de microrganismos viaveis totais a 30°C, Ent. e E. coli, nas trés fases do processo

de LDL.

Tabela 7-Medidas de estatistica descritiva (Log (ufc/g))

Produto

Variagio (ufc/g) Minimo Q1 Mediana Q3 Maximo Média DP

Nat 5.15 6.90 7.26 7.79 9.18 7.98 8.46

C““ta%‘;)‘ﬁsc“’mis a Pd 418 529  5.67 6.47 8.86 755 814
Exp 3.59 5.37 5.66 6.16 9.70 8.28 8.98

Nat 3.36 4.47 5.30 5.70 6.11 5.52 5.56

Enterobacteriaceae Pd 1.85 3.01 3.54 4.36 5.45 4.59 4.87
Exp 1.49 3.24 3.83 4.30 5.28 4.36 4.62

Nat <l <l <1 2.05 3.66 2.41 2.94

E. coli Pd <l <l <1 <1 2.45 1.07 1.72

Exp <1 <1 <1 <1 1.91 <1 1.21

3.3. Avaliacao da Qualidade Microbiologica das Alfaces

As amostras foram classificadas em trés niveis de qualidade microbioldgica — satisfatorio
(S), aceitavel (A) e nao satisfatério (NS), com base nos valores guia para avaliacdo da qualidade
microbiologica dos alimentos prontos a comer preparados em estabelecimentos de restauracio

(Santos et. al, 2005).
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Tabela 8-Caracterizacio e Avaliacio da Qualidade Microbiologica das Alfaces em (%) Pd e em

Exp.
Microorganismos Produto (ufc/g)  Satisfatéorio  Aceitavel Nao
! gant uto (ulerg ! ! v Satisfatorio
pos-desinfecdo - 18 (64,3%) 10 (35,7%)
Contagens Totais a
30°C
exposicdo 1 (3,6%) 18 (64,3%) 9 (32,1%)
pos-desinfecdo 1(3,6%) 17 (60,7%) 10 (35,7%)
Enterobacteriaceae
exposicao 1(3,6%) 15 (53,6%) 12 (42,9%)
pos-desinfecdo 25 (89,3%) 2(7,1%) 1(3,6%)
E. coli

exposicao 25 (89,3%) 3 (10,7%) ---

Na tabela 8 podemos verificar a classificagdo das amostras e a diferenca nas contagens,
entre as duas fases do processo pd e em exp, enquanto que na tabela 9 com base nos mesmos
critérios podemos observar os resultados da amostra em exposi¢do bem como a aceitabilidade

final das amostras das alfaces.

Tabela 9-Caracterizacio e Avaliacio da Qualidade Microbiologica das Alfaces em (%) Pd e em
Exp.

Qualidade Microbiologica (ufc/g)

Microrganismo
Satisfatorio Aceitavél Nao Satisfatorio
Contagens totais a 30°C 1 (3,6%) 18 (64,3%) 9 (32,1%)
Enterobacteriaceae 1 (3,6%) 15 (53,6%) 12 (42,9%)
E.coli 25 (89,3%) 3 (10,7%) -
Classificacao Final 1 (3,6%) 12 (42,9%) 15 (53,6%)

Quando analisadas as amostras para as contagens totais a 30°C nas alfaces em
exposicao verifica-se que existe apenas 3,6% da amostra considerada satisfatoria, 64,3%
das amostras classificadas como aceitaveis, e 32,1% das amostras classificadas como

ndo satisfatorias.
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Nas amostras para as contagens de Enterobacteriaceae nas alfaces analisadas
verifica-se que existe apenas uma 3,6% amostra considerada satisfatoria, 53,6% das
amostras consideradas aceitavel, e 42,9% das amostras nio satisfatorias.

De acordo com as amostras para as contagens de E. coli nas alfaces analisadas
verificamos que ¢ onde reside o valor mais elevado nomeadamente, 89,3% de amostras
consideradas satisfatorias, e 10,7% das amostras consideradas como aceitavel, sendo
que ndo existe valores de amostras ndo satisfatorias.

Concluindo no que respeita a classificagdo total das amostras mencionada na
tabela 9, e de todas as alfaces analisadas, em exposi¢do e prontas a ser consumidas,

apenas 3,6% das amostras sdo consideradas satisfatorias, 42,9% sdo consideradas

aceitavel, e mais de metade 53,6%, sdo nao satisfatorias.

3.4. Classificacdo das tabuas de corte em funciio do parametro microbiologico

A avaliagdo microbiologica das tabuas de corte no momento anterior a desinfe¢do da

alface foi efetuada com base em valores referenciados (Harrigan et. al, 1998).

Tabela 10-Classificacdo e Avaliacio da Qualidade Microbiolégica das TC em (%)

Qualidade Microbiologica (ufc/g)

Microrganismo
Satisfatorio Aceitavél Nao Satisfatorio
Contager})s totais a 28.6% 7.1% 64.3%
30°C
Enterobacteriacea 64,3% - 35,7%
Classificacao Final 25% 7,1% 67,9%

Analisadas as TC na tabela 10 podemos aferir a possivel recontaminacdo da alface
através dos utensilios, depois de ser desinfetada, constatamos que nas CT 28,6% sdo resultados
satisfatorios, com uma redugdo para 7,1% aceitaveis ¢ com 64,3% de resultados ndo
satisfatorios. Na tabela 3 os valores ndo satisfatorios para as CT sdo > a 20 ufc/cm?, no entanto
as TC continham valores desde 31 a 1750 ufc/cm?.

Nas enterobactérias 64,3% sdo resultados satisfatorios, com inexisténcia de resultados
aceitaveis e 35,7% de ndo satisfatorios. Concluindo a avaliagdo microbiologica das TC

verificamos que 25% sao resultados satisfatorios, 7,1% resultados aceitaveis, finalizando com
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67,9% de resultados ndo satisfatorios. No mesmo grafico os valores ndo satisfatorios para as

Enterobactérias sdo > a 1 ufc/cm?, no entanto verificaram-se valores nas TC desde 3 a 276

ufe/cm?’.

3.5. Analise de correlacoes

Utilizou-se o coeficiente de correlagio de Spearman e graficos de dispersdo para

avaliag¢do do grau da correlacdo entre as CT, em Pd e Exp, entre as contagens de Ent. em Pd ¢

Exp e entre as CT e contagens de enterobactérias.

Através da analise dos graficos de dispersao (figuras 51 a 55) e do valor do coeficiente de

correlacdo de Spearman, observou-se o seguinte: inexisténcia de correlacdo entre as CT Nat e

Pd (p=0.973); existéncia de correlgdo positiva moderada entre entre CT Pd e Exp (tho=0.51,

p<0.01); existéncia de correlagdo positiva moderada entre as contagens de enterobactérias Nat e

Pd (rho=0.51, p<0.01) e Pd e Exp (rho=0.64, p<0.001); existéncia de correlacao positiva fraca

entre CT Nat e enterobactérias Nat (rho=0.49, p<0.01) e entre CT Exp e enterobactérias Exp

(tho=0.38, p<0.05) e existéncia de correlagdo positiva moderada entre CT Pd e enterobactérias

Pd (rho=0.56, p<0.01).

1 1 1 1
T T L o
[ o
o Oo® og - o
CT_nat a8°c> 0 oo s
_na ° o® ©° ° o5 s - N
o o © o % L d
o ol
d T o]
“ To 8 ° ° )
~ - o o
o - © o @ CT_pd ®°%,o
o gacbo o o O
0 o o
- ° o o o oo
O [*
o o L d
& O °© 0 o, © CT_exp
00 obBoep g RP BT o C 9
o Qo ]
T T T T — T T T T 1
5 6 7 8 9 4 5 6 7 8 O

1
T 0 o -
°e © ) g 008 ° of
0% o o° o o
§ o, % 0% _o u]
Ent_nat ° ° ° IR o [«
o
° o ° o L
o © ° - o
] T ©
o ] o o
o ] o @0 o 000
B ° 0% o ° 4% %o
© o o0 o ° Ent pd 0% [ee]
o5 ] ° o P, —| o 8
. o oo o &
o ] e o o o
n o o
o® ° -
o o 00 o 0%0 b
° o 0% 9 ° °% %o o ° N
00 042700 | 0o 00 ° Ent_exp
Qo ) 00 [P o]
o o
= Q]
o o]
| S R — T T T T
35 40 45 50 55 60 2 3 4 5

Figura 52-Dispressdo Enterobacteriaceae

Pdgina 58 de 94



- o ©
o) (e} o (e}
0 o 8 o
T w0 ] o} o o
c o) O
| O
= e
p @)
S v | 0©
- <
> © o
9 h o
o
o)
™ | © o
I I I
5 6 7 8
Log(10) CT_nat
Figura 53-Dispressdo de CT vs Enterobacteriaceae em Nat
p— o o
O O
To R © o ©
© _ (@)
a
o o o o @)
TR o © o
S - & o o
g g ° °
O
A B o o
00 o
o |
aV
I I I I I
4 5 6 7 8 9q
Log(10) CT pd
Figura 54-Dispressdo de CT vs Enterobacteriaceae Pd
° 5
0 . o
g 0SS o
3 a9
| < O O o)
< @)
L o
—~ °CL ® o
&)
- o - o
S o © o
o o
4
N —
o)
I I I I I I
4 5 6 7 8 9

Log(10) CT_exp

Figura 55-Dispressdo de CT vs Enterobacteriaceae em Exp

Pdgina 59 de 94



3.6. Comparacoes entre grupos

3.6.1. Comparacio das contagens totais a 30°C entre os grupos Nat, Pd e Exp.

A tabela 11 representa o nimero de observagdes (n° de amostras analisadas) em cada
uma das fases do processo LDL (amostras emparelhadas).

A significancia da evolugdo nas CT a 30°C nas trés fases do processo de lavagem e
desinfecdo (natureza, pos-desinfecdo e exposi¢do) foi avaliada com recurso ao teste ndo
paramétrico de Friedman, seguido de comparagdes multiplas ndo-paramétricas.

As CT sofreram altera¢des significativas entre as trés fases (X2F(2)=27,19; p<0.001)
(Tabela 12). Como ilustra a figura 56, o valor das CT decresceu significativamente da fase em
natureza para a pés-desinfecdo. As diferencas estatisticamente significativas ocorreram entre as
contagens em natureza e as contagens em pos-desinfe¢do (p<0.001) e em exposicao (p<0.001).
As contagens nas fases pos-desinfecdo e exposicao ndo diferem significativamente entre si

(p=0.662) (Tabela 13).

Tabela 11-Frequéncias absoluta da variavel Fase

Fase n
Natureza 28
Pés-desinfecdo 28
Exposicao 28

Tabela 12-Friedman rank sum test para comparac¢io das CT em alface nas trés fases LDL

Test satistic df P value

27.19 2 1.25e-06 ***

Tabela 13-Comparacdes miltiplas ndo-paramétricas entre as fases de LDL — CT

Variacio Fases p sig
CT natureza / pos-desinfecao 0.000 ok
CT natureza / exposi¢ao 0.000 ok
CT pos-desinfe¢do / exposi¢ao 0.662 ns
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Figura 56-Distribuicdo das CT em fung¢ao da fase do processo de lavagem e desinfecio (nat, pd e
exp). Os pontos representam o valor médio

3.6.2. Comparacao das contagens de Enterobactérias entre os grupos Nat, Pd e Exp.

Para avaliarmos se a fase do processo de lavagem e desinfecao das alfaces influéncia
significativamente as contagens de Enterobactérias, recorremos ao teste ndo paramétrico de
Friedman, seguido de compara¢des multiplas ndo paramétricas entre grupos (tabelas 14 e 15).
Através da andlise dos resultados concluimos que a fase de LDL tem um efeito significativo nas
contagens de Enterobactérias (X°xW (2) = 29.17; p < 0.001). De acordo com o resultado das
comparagdes multiplas ndo-paramétricas, existem diferencas significativas nas alfaces em Nat,
comparativamente as alfaces Pd e Exp sendo na alfaces em natureza que se observam maiores
contagens. Podemos ainda concluir que as contagens de Enterobactérias ndo diferem

significativamente entre as alfaces Pd e Exp (tabela 15 e figura 57).

Tabela 14-Friedman rank sum test para comparacio de enterobactérias em alface nas trés fases

LDL
Test satistic df P value
32 2 1.125e-07 ***

Tabela 15-Comparagées multiplas ndo-paramétricas entre os grupos — Enterobactérias

Variacio Fases p sig
Ent Nat/Pd 0.000 otk
Ent Nat/Exp 0.000 Ak
Ent Pd/Exp 0.991 ns
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Figura 57-Distribuicdo da varidavel Log_Ent das contagens de enterobactérias em funcio da fase do
processo de LDL. Os pontos representam o valor médio

3.6.3. Comparaciao das contagens totais a 30°C e contagens de Enterobactérias Pd em
funcio do processo de LDL (correto/incorreto).

A tabela 16 representa o niumero de observagdes (numero de alfaces analisadas) em
funcdo da classificagdo do processo de lavagem e desinfegdo (correto/incorreto). Através da sua
analise podemos observar que apenas num dos casos a LDL foi classificada como correta, no
doseamento da agua, do produto desinfetante como do tempo correto. A figura 58 representa a
distribuicdo das CT e das contagens de enterobactérias em fung¢do do processo LDL

(correto/incorreto).

Tabela 16-Frequéncias absolutas — classificacdo do processo de lavagem e desinfecido (agua, cloro e

tempo)
Processo n
Correto 1
Incorreto 27
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Figura 58-Distribuicido CT e contagens de enterobactérias em funcio da classificacio de LDL
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3.6.4. Comparacao das contagens totais a 30°C e contagens de Enterobactérias nas alfaces
em exposicao (exp) em funciio da classificacio das tabuas quanto a conservacio, higiene e
utilizagao (conforme/nao conforme).

Nas tabelas 17, 18 e 19 consta o nimero de observagdes (numero de alfaces analisadas),

para cada uma das categorias de classificacdo das tabuas de corte no que repeita a conservagao,

higiene e utilizagdo.

Tabela 17-Frequéncias absolutas — classificacio das tabuas quanto a conservacio

Processo n
Conforme 18
Nao Conforme 10

Tabela 18-Frequéncias absolutas — classificaciio das tabuas quanto a higiene

Processo n
Conforme 14
Nao Conforme 14

Tabela 19-Frequéncias absolutas — classificaciio das tabuas quanto a utilizacao

Processo n
Conforme 21
Nao Conforme 7

Para avaliar se a utilizagdo e o estado de conservacao e higienizagcdo das tabuas de corte
infléncia significativamente as contagens totais e as contagens de Ent. nas alfaces em exposicao,
recorreu-se ao teste ndo paramétrico de Wilcoxon-Mann-whitney (tabelas 20 a 25).

Através da analise dos resultados verificou-se que nao existem diferencas significativas
nas CT entre as tabuas classificadas conforme e aquelas classificadas ndo conforme quanto a
conservagao (p = 0.666), higienizagdo (p = 0.927) e utilizagdo (p = 0.222).

Também ndo se observaram diferencas significativas nas contagens de entre as tabuas
classificadas conforme e aquelas classificadas nao conforme quanto a conservagdo (p = 0.502) e
higienizacdo (p = 0.801). No entanto observaram-se diferencas significativas, considerando um
nivel de significancia de 5%, nas contagens de enterobactérias entre as tabuas classificadas

conforme e aquelas classificadas ndo conforme quanto a utilizagdo (p < 0.05)
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Tabela 20-Wilcoxon rank sum test with continuity correction— comparac¢io das CT em funcio do
estado de conservacao das tabuas de corte

Test satistic P value Alternative hypothesis
99.5 0.666 two.sided

Tabela 21-Wilcoxon rank sum test with continuity correction-comparacio das CT em funciio da
higienizacio das tabuas de corte

Test satistic P value Alternative hypothesis
100.5 0.9268 two.sided

Tabela 22-Wilcoxon rank sum test with continuity correction-comparacio das CT em funciio da
utilizacio das tabuas de corte

Test satistic P value Alternative hypothesis
97 0.2223 two.sided

Tabela 23-Wilcoxon rank sum test with continuity correction—comparaciio das contagens de
enterobactérias em func¢io do estado de conservacio das tabuas de corte

Test satistic P value Alternative hypothesis
75.5 0.502 two.sided

Tabela 24-Wilcoxon rank sum test with continuity correction— comparaciio das contagens de
enterobactérias em fun¢ao da higienizagao das tabuas de corte

Test satistic P value Alternative hypothesis
92 0.8005 two.sided

Tabela 25-Wilcoxon rank sum test with continuity correction— comparacio das contagens de
enterobactérias em funcio da utilizacao das tabuas de corte

Test satistic P value Alternative hypothesis
113 0.0385 * two.sided

3.6.5. Comparacao das contagens totais a 30°C e contagens de Enterobactérias nas alfaces
em exposicao (exp) em funcio da classificacao final das tabuas (NS/A/S)

A tabela 26 representa o numero de observagdes (nimero de alfaces analisadas) em
cada um dos grupos de tdbuas. Para avaliar se a qualidade microbiologica das tdbuas

(classificadas apenas em 2 grupos: “S+A” e “NS”) teve influéncia nas contagens totais e nas

Pdgina 64 de 94



contagens de enterobactérias nas alfaces em exposi¢ao, recorreu-se ao teste nao paramétrico de
Wilcoxon-Mann-whitney, verificando-se que ndo existem diferencas significativas nas

contagens nos 2 grupos (tabelas 27 e 28).

Tabela 26-Frequéncias absolutas de acordo com os grupos de classificaciao das tabuas

Classificacao n
Satisfatorio 7
Aceitavél 2
Nao Satisfatorio 19

Tabela 27-Wilcoxon rank sum test with continuity correction— comparacio das CT em func¢io da
qualidade microbiologica das tabuas (2 grupos: “S+A” e “NS”)

Test satistic P value Alternative hypothesis

77.5 0.7121 two.sided

Tabela 28-Wilcoxon rank sum test with continuity correction—comparacio das contagens de
enterobactérias em funcdo da qualidade microbioldgica das tabuas (2 grupos: “S+A” e “NS”)

Test satistic P value Alternative hypothesis

78.5 0.7491 two.sided

3.6.6. Comparacao das contagens totais a 30°C e contagens de Enterobactérias nas alfaces
em exposicao (exp) em funciio da classificacio do recipiente (conforme e nio conforme)

A tabela 29 representa o ntimero de observagdes (nimero de alfaces analisadas) por
grupo de recipiente (correto/incorreto). Para avaliar se a utilizagdo do recipiente incorreto teve
influéncia nas contagens totais e nas contagens de enterobactérias nas alfaces em exposicao,
recorreu-se ao teste ndo paramétrico de Wilcoxon-Mann-whitney. Considerando para um nivel
de significancia de 5%, ndo se observaram diferencas significativas nas contagens nos 2 grupos

(tabelas 30 e 31).

Tabela 29-N° de alfaces exp de acordo com o recipiente

Recipiente n
Correto 17
Incorreto 11
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Tabela 30-Wilcoxon rank sum test with continuity correction— comparacio das CT em funciio do
recipiente (correto/incorreto)

Test satistic P value Alternative hypothesis
112.5 0.3841 two.sided

Tabela 31-Wilcoxon rank sum test with continuity correction— comparacio das contagens de
enterobactérias em func¢io do recipiente (correto/incorreto)

Test satistic P value Alternative hypothesis
132 0.07381 two.sided

3.6.7. Comparacao das contagens totais a 30°C e contagens de Enterobactérias nas alfaces
em exposicao (exp) em funciio da temperatura de exposicio (conforme e nio conforme).

A tabela 32 representa o ntimero de observacdes (nimero de alfaces analisadas) por
grupos de classificacdo da temperatura de exposicdo. Para avaliar se a temperatura de exposicao
teve influéncia nas contagens totais e nas contagens de enterobactérias nas alfaces em
exposicao, recorreu-se ao teste ndo paramétrico de Wilcoxon-Mann-whitney. Através dos
resultados obtidos, para um nivel de significancia de 5%, ndo se conclui que existam diferengas

significativas nas contagens nos 2 grupos (tabelas 33 e 34).

Tabela 32-N° de alfaces exp de acordo com o recipiente

Temperatura n
de Exposiciao
Correta 17
Incorreta 8

Tabela 33-Wilcoxon rank sum test with continuity correction—comparaciio das CT em funciio da
temperature de exposi¢cio

Test satistic P value Alternative hypothesis
92 0.1747 two.sided

Tabela 34-Wilcoxon rank sum test with continuity correction— comparaciio das contagens de
enterobactérias em fun¢io da temperature de exposicio

Test satistic P value Alternative hypothesis
95.5 0.1157 two.sided
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Através da revisdo da literatura ficou demonstrado, que os surtos associados ao
consumo de vegetais crus sdo uma realidade no contexto atual, situagdo agravada nos grupos de
risco como € o caso deste publico alvo, os aposentados. Assim na avaliagdo da preparacao de
saladas em refeitorios publicos, ficou demonstrado que manipuladores, equipamentos, e
utensilios, nomeadamente, os pré-requisitos ¢ o0 HACCP nao sdo mantidos e controlados de
forma eficaz a jusante e a montante do processo de LDL, independentemente de outros fatores
de risco.

Nas infraestruturas verificou-se que a maioria dos refeitorios (92,9%) possuem zonas de
preparagdo de alimentos separadas, e cubas especificas para a LDL, reconhecendo ser de
extrema importancia na preven¢do de contaminagdes cruzadas, a existéncia de diferentes
sectores, nomeadamente, carne, peixe e legumes. As cozinhas com zonas especificas para cada
tarefa evitam contaminacdes cruzadas, entre produtos de origem animal e produtos de origem
vegetal (Batista et al., 2003).

No que respeita aos lavatorios para a lavagem das mdos verifica-se que o maior
incumprimento se relaciona com a inexisténcia de desinfetante (46,4%), papel (39,3%), e
detergente (35,7%), no entanto, 14,3% dos refeitorios ndo possuiam nenhum dos requisitos atras
referidos, imprescindiveis na redu¢do da flora microbiana das maos. Neste sentido podemos
afirmar que a higiene das maos dos manipuladores pode estar comprometida.

Esta situacdo ¢ também corroborada por Abreu (2013) que observou a incorreta
lavagem das maos, pelos manipuladores dada a inexisténcia de detergente. Outro estudo
menciona a pouca importancia dada a secagem das maos, conforme menciona Jumaa, (2005), e
outros ha que ndo as lavam durante o processo, com a agravante da alternancia entre tarefas.

Almeida et al.,(1995), efetuou um estudo microbiologico sobre a carga microbiana nas
maos de manipuladores de alimentos, tendo observado, contagens de microrganismos aerobios
mesofilos e anaerébios facultativos, em niveis de até, 10" ufc/mio, contaminagdes por S. aureus
e C. Perfringens. Os mesmos autores chamam a ateng@o para a possivel contaminagdo cruzada
no corte em carne assada. As medidas corretivas para esta situagdo passaram pela lavagem das
maos dos manipuladores, com agua corrente e sabonete liquido neutro, seguido de um
antisséptico. As reducdes observadas demonstraram a eficacia da lavagem das maos evitando
assim a propagacdo de microrganismos patogénicos.

Os manipuladores que preparam e manipulam alimentos devem garantir o cumprimento
das BPH, como refere Kibret (2012) no seu estudo em que, afirma que, é fundamental a
sensibilizagdo constante dos mesmos para a lavagem das maos. Assim sendo os operadores
economicos devem ao mesmo tempo disponibilizar sinalética nos locais de lavagem das maos, e
fundamentalmente, do procedimento para apoio aos manipuladores. A ndo lavagem das maos,
bem como, a lavagem deficiente sdo fatores identificados como a causa de transmissdo de

agentes patogénicos, da mesma forma em que, um estudo do INSA, entre 2005-2006, refere
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que, apenas uma pequena quantidade de manipuladores de alimentos (inferior a 10%) procedem
a uma correta lavagem das maos (Jumaa, 2005; INSA 2005-20006).

Neste sentido a disponibilizagdo de lavatérios de comando ndo manual, com o
abastecimento adequado de agua quente e fria, além de ser considerado obrigatdrio, conforme
regulamento 852/2004 de 29 de Abril, no Anexo II, Cap. I, n° 4., € essencial para o processo de
LDL.

No que respeita aos armarios de refrigeragdo onde sdo armazenadas as alfaces em
natureza, observou-se que apresentam temperaturas incorretas (entre os 1,6°C e os 5°C) e uma
higienizacao deficiente, em 78,6% e 50% das unidades. Estes equipamentos continham produtos
de origem animal (como costeletas, bacalhau, alheiras, ovos, leite e maionese).

Em Portugal o INSA aconselha na sua lista de verificagdo (Amorim, 2006), que os
legumes e frutos na armazenagem devem manter-se a temperaturas entre os 6°C ¢ os 8°C. A
higienizacdo destes equipamentos é colmatada com o cumprimento rigoroso do plano de
higienizacdao (PH), e a separagdo entre produtos de diferentes origens nos equipamentos de frio
para evitar contaminac¢des cruzadas, e perfeitamente exequivel. O armazenamento conjunto
como podemos verificar entre produtos de origem animal e vegetal pode propiciar
contaminagdes entre produtos como por exemplo dos ovos para os vegetais, que ndo sofrem
qualquer processo térmico, com consequéncias graves (ASAE, 2014).

No que respeita aos expositores de saladas preparadas e expostas para consumo,
observa-se que o maior incumprimento ¢ também a temperatura, com 28,6% dos refeitorios,
onde a alface t€m valores acima dos 7°C.

O INSA recomenda =< a 7°C, contudo a regulamentacdo de certos paises europeus,
sugere os legumes colocados na cadeia de frio, com seguintes temperaturas, Franca 0-4°C,
Inglaterra < a 8°C, enquanto que a Alemanha aconselha a <6°C (Tirpanalam et al, 2011).
Atendendo que existem paises que aconselham temperaturas mais elevadas, consideramos pois,
que o cumprimento seria diferente, o que desdramatiza um pouco os resultados obtidos. A
armazenagem da alface no frio é um ponto-chave na preservacdo da seguranga e¢ qualidade
destes produtos (Baur, 2005).

Os refeitorios quando armazenam a alface desinfetada, ndo tém, em quase metade das
situagdes, tampa do recipiente ficando a alface desinfetada ao abrigo de qualquer possivel
contaminagdo cruzada. Os refeitérios que ndo possuem equipamentos refrigerados (35,7%) para
a disponibilizagdo de salada, constatamos que a mesma, é colocada a temperatura ambiente, em
cima de uma bancada e desprotegida, sabendo que no verdo as cozinhas atingem valores
elevados de temperatura (Quintela, 2009), mesmo que por pouco tempo, entre a preparagao e a
exposi¢do, reconhecemos ser uma boa pratica, a possibilidade da salada ser empratada e

armazenada no frio e fornecida mediante solicitacdo dos consumidores.
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Um estudo sobre a influéncia da temperatura de armazenamento num entreposto,
mostrou que a qualidade microbioldgica deficiente observada em saladas de peito de frango
com tomate cereja € combinagdo de alfaces, se devia a deficiente temperatura de armazenagem,
reduzindo assim o tempo de vida util do produto (Dinis, 2011).

No tocante aos utensilios, os maiores problemas verificam-se na higienizag¢ao das facas
e TC, com 53,6% e 50%, com vestigios de incrustagoes ¢ sujidade. O local onde sdao arrumadas
ou protegidas verifica um incumprimento na ordem dos 75% (facas) e 82,1% (TC). A utilizagdo
destes utensilios, da mesma forma, regista incumprimentos de 64,3% e 25%.
Concomitantemente as TC registam outros incumprimentos como o procedimento de
higienizacdo, os registos ¢ a secagem. Ha ainda evidéncias de fendas visiveis nas TC, que
dificultam as operagdes de limpeza, originando eventuais contaminagdes cruzadas.

Também ¢ evidente que existe um maior cumprimento na utilizagdo da tabua de corte,
com a cor correta (75%), inversamente a utilizagdo das facas onde o cumprimento é
significativamente menor (35,7%). O incumprimento na higienizagdo dos utensilios ¢
novamente solucionado com o cumprimento rigoroso do PH. Para além das evidéncias, sabemos
que, quando a limpeza e desinfe¢do sdo inadequadas maior é a probabilidade de ocorréncia de
contaminagdes cruzadas (Martinez-Tomé et al., 2000). A WHO recomenda a separacdo de
produtos crus e cozinhados em diferentes tdbuas de corte evitando contaminagdes cruzadas e
possiveis tranferéncias de microorganismos patogénicos.

Neste estudo observamos, um incumprimento de 64,3% na utilizagdo das facas por
codigos de cor, pelos manipuladores, em detrimento de outro estudo feito em Portugal, onde
existia perfeita nocdo das BPH, confirmado pela necessidade de lavar ou mudar de faca na
manipulagdo de alimentos crus de diferentes origens (Gomes-Neves et al., 2007).

Em artigos recentes e em concordancia com este estudo foi observado um
incumprimento de 60% em relacdo as TC, mesmo sabendo que outros estudos existem em que
revelam a importancia da prevengdo das contaminagdes cruzadas, nomeadamente com a
utilizacdo de utensilios separados por codigos de cores, (Bernardino, 2011; Green et al., 2005).

Estdo também identificados fatores de sucesso, como podemos constatar com valores
quase totais de cumprimento dos manipuladores, que efetuam o processo de LDL, no que toca
ao fardamento, correto, uso de touca, a inexisténcia de adornos e unhas aparadas, inversamente
ao estudo efetuado no Brasil em 2012, que revelou que 50% dos colaboradores usavam adornos
(Alves, 2012).

A legislagdo obriga a restauragdo a implementacdo de um sistema de seguranca
alimentar, designadamente o HACCP, no entanto verificamos que existem refeitorios que ndo
possuem plano HACCP, assim, como ha, os que t€ém planos “tipo” com indica¢des generalistas

e em alguns casos, com indicagdes que ndo correspondem a especificidade do refeitério em
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questdo. Observamos também que nenhum refeitorio efetua controlo microbiologico das
alfaces.

De qualquer forma as empresas nos refeitorios efetuam a amostra testemunha colhida a
refeicdo completa (prato de carne ou peixe com salada). Ora a recolha da amostra testemunha
permite uma representacdo de um conjunto de refei¢cdes, produzidas ao mesmo tempo e sob as
mesmas condigdes (Amorim, 2006). No entanto, em caso de suspeita da ocorréncia de um surto
de toxinfecg¢do alimentar, a analise da amostra testemunha facilita a identificagdo do agente
patogénico responsavel, ¢ a investigacdo da toxinfec¢do alimentar, com, a identificagdo e
aplicagdo de medidas, prevenindo ocorréncias similares, no futuro. Este pequeno habito torna-se
uma mais-valia para a identificagdo de possiveis fontes em casos de toxinfecdes alimentares,
pois pode salvaguardar o estabelecimento se, quando necessario, a amostra testemunha for
analisada e mostrar que este se encontra conforme.

Acresce além do exposto que, as empresa de restauragdo ndo fazem controlo
microbiologico as alfaces, no entanto os SSAP realizam controlo analitico as refei¢des, como
mencionamos nas perguntas de partida, onde identificimos um numero consideravel de
resultados nao satisfatorios, nas analises microbioldgicas dos alimentos em que, pode ficar a
dever-se a juncdo das saladas com o prato de carne ou peixe. Este historico permite-nos
identificar as possiveis causas, contudo, e pelo fato de serem analisados produtos crus e
confecionados conjuntamente, ndo nos permite identificar a proveniéncia dos resultados nao
satisfatorios, ou seja, especificamente qual dos produtos efetivamente contribuiu para esse
resultado final, inviabilizando a implementa¢@o de a¢des corretivas.

Constituindo o processo de LDL, o focos deste trabalho, inserido no plano HACCP
comecamos por observar, que o mesmo inicia-se com a visualizacdo do procedimento afixado
para aferir as quantidades e tipos de produto a desinfetar e as respetivas dosagens de cloro, agua
e tempo necessarios. Assim 46,4% dos refeitérios possui o procedimento, contudo proéximo da
metade ndo t€m afixado no local onde se procede a desinfecdo de frutas e legumes. No inicio do
processo a sequéncia das operagdes, como a triagem, corte do talo e pré-lavagem, sdo
maioritariamente cumpridas, mesmo sem ter afixado o respetivo procedimento.

Observamos também, que existem refeitorios que ndo procedem a triagem da alface,
ndo retiram o talo passando de imediato a desinfe¢do e ndo procedem a pré-lavagem.
Constatamos que esta fase é a que regista o maior incumprimento (32,1%), influenciando os
resultados microbioldgicos ndo satisfatorios nas alfaces em 21,4% refeitorios, acrescido do fato
de 7,1% estarem satisfatorios, contudo tinham sido doseados com cloro em excesso. A pré-
lavagem eficaz retira em grande parte detritos e matéria organica das alfaces maximizando, a
eficacia do cloro como desinfetante na fase a montante (Gil et al., 2009). Nenhum refeitorio
agita as folhas de alface na dgua durante a pré-lavagem para ajudar a retirar sujidade e/ou

qualquer perigo fisico.
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No doseamento da agua, cloro e na contagem do tempo de contato a maioria dos
refeitdrio ndo consegue corresponder as instrugdes de trabalho definidas pelas departamentos de
Qualidade. As dosagens da agua sdo incorretas mesmo com as manipuladoras a procurar
solugdes, como uma marca na cuba. A existéncia de um balde medidor com escala de litros
garantia um doseamento correto, evitando situacdes de sobredosagens (desde 1 litro até aos 55
litros).

No que respeita a utilizagao do desinfetante e conforme demonstra o grafico 2, verifica-
se que a maioria utiliza cloro, contudo ha refeitorios a utilizar somente vinagre para desinfetar
as saladas. Os refeitorios que utilizam unicamente vinagre tiveram dois resultados
microbiologicos, ndo satisfatorios, ¢ um resultado satisfatorio. Como explicacdo plausivel,
podemos referir que em ambas as analises ndo satisfatorias, verificaram-se as seguintes
evidéncias, mistura de outros vegetais na desinfecdo e a insuficiente imer¢do da alface,
enquanto que na analise satisfatoria cumprem em ambos os requisitos mencionados, com o fato
acrescido do vinagre estar com uma sobredosagem (150 ml em vez de 40 mm). Figueiredo
(2013) concluiu que adicionando ao cloro, vinagre (na concentragdo de 0,5%), potencia a acdo
do cloro mas altera as caracteristicas organoléticas da alface.

Os refeitorios utilizam na maioria cloro liquido (68%) e numa pequena percentagem
utilizam pastilhas (21%). Verifica-se um decréscimo da utilizagdo das pastilhas para evitar
utilizagdes incorretas, como a diluicdo incompleta da pastilha com residuos, que em excesso
podem causar queimaduras no ato da sua ingestdo. A preocupa¢do vai mais longe, com a
utilizacdo destes produtos quimicos, tanto o cloro liquido como em pastilha porque quando
utilizado em excesso ¢ carcinogénico (Sapers, 2001), dai a proibicdo em alguns paises europeus.
Nesse sentido, notamos que esta industria tém demonstrado interesse, noutras formas de
desinfetar vegetais, Generally Recognized as Safe (GRAS), como os acidos organicos e os
extratos de plantas (Rico et al., 2007; Tripanalam et al., 2011; FDA, 2014).

Em 35,7% dos refeitérios verificamos uma sobredosagem do cloro utilizado. Assim
podemos concluir que com a disponibilizagdo de um medidor até 120 ml pode reduzir
significativamente este incumprimento. Casteel et al., (2008) defende que o tempo e a solugdo
desinfetante sdo fundamentais para a obtengdo eficaz do resultado final. Contudo observamos
que em 35,7% refeitorios a desinfe¢do das alfaces possuia uma subdosagem de cloro e um
défice de tempo, originando 25% resultados ndo satisfatorios. Ao mesmo tempo observamos
que em 32,1% refeitorios a desinfe¢do das alfaces possuia uma sobredosagem de cloro ¢ um
défice de tempo de contato, originando 17,8% resultados satisfatorios.

No que respeita ao tempo de contato, verifica-se que existe uma baixa percentagem na
utilizagdo correta do mesmo, no entanto a maioria dos casos t€m utilizacdo excessiva e em casos
pontuais verifica-se um défice de tempo de contato do produto desinfetante e a alface. Nestes

ultimos casos o tempo de contato nomeadamente, em défice, tém influéncia no sucesso do
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resultado final devido ao incumprimento do procedimento estipulado pelas empresas. Os
manipuladores revelam pouca importdncia ao tempo, pois raramente verificam a que horas
inicia o procedimento. A utilizacdo de um reldgio com temporizador e toque no final da
contagem levaria a uma reducdo deste incumprimento. A correta contagem do tempo de
aplicag@o, como a temperatura da 4gua, como do meio ambiente pode exercer efeitos na reducao
microbiana (Ann, 2008). Por conseguinte verifica-se que nenhum refeitorio efetua um controlo
das operagdes de LDL, nomeadamente da agua, do cloro e do tempo.

Depois das operagdes iniciais e das dosagens analisadas nas trés variantes do processo,
verificamos que o procedimento habitual ¢ primeiro desinfetar as folhas de alface e
posteriormente efetuar o corte, contrariamente ao procedimento em 14,3% dos refeitorios que,
primeiro cortam as folhas da alface e de seguinta desinfetam-na, contrariando as indicagdes de
Luo et al., (2010) em que menciona a alface depois de cortada liberta grandes quantidades de
matéria organica neutralizando a acdo do cloro, justificando que a desinfe¢ao da alface deve
manter-se antes do corte em pedagos, igualando os restantes refeitorios.

De seguida, verificamos que existem refeitorios que incumprem na imer¢ao incompleta
da alface, bem como misturam outro tipo de vegetais no processo da desinfecdo (conforme
figura 42 e 44), depois de colocar a solucao desinfetante as manipuladoras ndo imergem a alface
por completo, até ao fundo da cuba para garantir contato total da alface com a solugdo
desinfetante. Por outro lado também se verifica uma mistura a alface de outros vegetais, como o
tomate e a cenoura. As empresas nos seus manuais e instrugdes de trabalho mencionam que por
cada alimento deve ser preparada uma nova solu¢cdo desinfetante. A mistura da alface com
outros vegetais, como o tomate e a cenoura, produtos com contagens normalmente mais
elevados, prejudica a sua desinfecao (Abadias et al., 2006).

Nesta fase, depois da alface estar desinfetada o contato existente com a maos é um
ponto importante a ter em conta, por isso verificamos que a maioria dos manipuladores ndo
efetua lavagem das maos, agravando-se esta situagdo com as mudangas de tarefas com a
manipulagdo de produtos de diferentes natureza. Concluida a desinfecdo das alfaces, as fases
posteriores revestem-se de particular importancia dado o tratamento quimico estar concluido e
as possiveis contaminagdes possam ser introduzidas no processo.

Assim, verificamos que as maos dos manipuladores sdo um enfoque importante a ter em
conta devido a recontaminacdes ¢ ou contaminacdes cruzadas levando a que todo o esforgo
despendido na LDL, possa ser em vdo. (Todd, D. et al, 2010). Um estudo realizado por Alves
(2012) no Brasil, revelou que a higieniza¢do das maos ocorre com uma baixa frequéncia de 8%.
Outro estudo de Veiros et al., (2009) refere que os topicos que tiveram as piores classificagcdes
na seguranga alimentar em cantinas portuguesas foram, igualmente os manipuladores de

alimentos, na preparagao e distribuicdo, as areas de limpeza e o controle de qualidade.
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O enxaguamento da alface é cumprido na maioria dos refeitorios sabendo que os
manipuladores tém a perfeita nogdo que para proceder a uma redugdo do produto desinfetante
somente com a utilizacdo de dgua (Gil et al., 2009).

Os executantes da LDL na sua maioria ndo t€ém formagao especifica no processo, da
mesma forma que os registos do procedimento ndo sdo efetuados ou quando sdo, estdo
incorretos. Tal fato, pode se constatar na figura 46 (registo de LDL) onde demonstra como os
manipuladores encaram os registos. A forma como obtém a ilusdo do controlo ¢ evidente. Os
manipuladores efetuam os registos de lavagem e desinfe¢@o de frutas e legumes, no entanto, ndo
mencionam qual ou quais os produtos desinfetados tanto nas saladas, como nos legumes e
frutos.

A formagdo ¢ importante no apoio aos manipuladores, para que nao utilizem praticas
improprias na preparagdo de alimentos, dificultando assim, as doencas de origem alimentar,
bem como, na perce¢do ¢ implementacdo da metodologia HACCP como sistema de seguranga
alimentar (Laura, 2005; Bas et al, 2005). Também Acikel et al. (2008), demonstrou que a
formagdo tem uma influéncia positiva na higiene dos manipuladores, da mesma forma que Soon
(2012), concluiu que conhecimentos adquiridos na formagao, sdo fundamentais para melhorar o
conhecimento da seguranca alimentar dos manipuladores.

No plano HACCP identificAmos os perigos associados ao processo de LDL, cabendo-
nos agora um enquadramento para a respetiva acao corretiva (Novais, 2006). Assim sendo, as
empresas de restauragdo, quando definem e aplicam esta metodologia ao processo das frutas e
legumes crus ndo sdo consensuais, designadamente, na identificacdo de perigos neste processo.
Ou seja, identificam a LDL, como um ponto de controlo critico (PCC), outras consideram um
programa de pré-requisto operacional (PPRO), e ha quem considere um programa de pré-
requisto (PPR). Os pré-requisitos para a implementagdo da metodologia HACCP, sdo os que
controlam a probabilidade de introducdo de perigos para a seguranga dos alimentos na sua
envolvente (ISO 22000, 2005).

Os PPR operacionais sdo um dos resultados da selec¢do e avaliacdo das medidas de
controlo, de acordo com a metodologia HACCP, assim como os PCC. Na selec¢do e avaliagdo
das medidas de controlo devem ser definidas as etapas e as medidas de controlo onde vdo ser
controlados os perigos relevantes para garantir a seguranga alimentar. Se as etapas ¢ as medidas
de controlo forem geridas pelo plano HACCP consideram-se PCC, se forem geridas pelos PPR
operacionais s3o considerados programas (ISO 22000, 2005). Um estudo de Figueiredo (2013),
conclui que para a restauragdo coletiva, também existia muita dificuldade na sua aplicagdo dos
procedimentos baseados nos principios HACCP, para o consumo da alface em cru, dada a
flexibilidade dos requisitos permitir a sua aplicagdo em todas as situagdes.

Assim e dadas as evidéncias no desenvolvimento do processo de LDL, em que as

empresas ndo conseguem garantir a monitorizacao do perigo identificado, propde-se que, para o
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processo ser cumprido na integra, designadamente as fases iniciais de triagem, corte do talo, e
pré-lavagem podem ser consideradas um PPRO, obrigando a um registo de cumprimento das
etapas pelos manipuladores, enquanto que a desinfecdo da alface deve ser considerado um PCC,
pelos incumprimentos ja referidos essencialmente nas dosagens do cloro.

Na avaliacdo da qualidade microbiologica das superficies de contato é de realgar os
67,9% de resultados ndo satisfatorios que podem originar contamina¢des cruzadas no corte das
alfaces pos desinfecdo, aumentando assim, estes resultados e corroborando outros estudos
(Guimaraes et al., 2013; Walker et al,, 1997). Durante este trabalho verificamos como ja foi
atras referenciado, que as manipuladoras ndo procediam a higieniza¢do das TC conforme plano
de higienizagdo, ndo efetuavam registos da sua limpeza, bem como, ndo efetuavam a secagem
acrescendo o fato de no local de armazenamento as mesmas se encontrarem desprotegidas,
propiciando possiveis contaminagdes.

Os resultados das CT, nas TC foram considerados ndo satisfatorios, em 64,3% das
superficies com valores entre 31 a 1750 ufc/cm?, confirmando o estudo de Guimardes et al.,
(2013) em que as TC continham também valores ndo satisfatorios em mais de metade das
mesmas. Relativamente aos resultados das Enterobactérias, nas TC foram considerados ndo
satisfatorios em 35,7%, com valores entre 3 e 276 ufc/cm?. Estes resultados sio inferiores aos
verificados no estudo anterior, ainda assim diferentes dos valores e conclusdes a que chegaram
Mesquita e colaboradores em (2006) em que referem auséncia de coliformes.

De acordo com a avaliagdo da qualidade microbioldgica de alimentos prontos a
consumir preparados em estabelecimentos de restauragdo coletiva, com base nos valores guia
(Santos et al., 2005) verifica-se que as alfaces em exposi¢do apresentavam os seguintes
resultados ndo satisfatorios, nas CT 32,1%, nas Enterobactérias 42,9% e nas E. Coli auséncia de
contagens. Estes resultados sdo considerados ainda elevados nestes estabelecimentos atendendo
ao contexto, designadamente para este tipo de produtos prontos a consumir ¢ para um publico
alvo considerado de risco.

Apesar de terem sido detetadas varias falhas no processo de LDL, observaram-se
redugdes importantes nas contagens, quando se comparam as alfaces em nat e exp. Comparando
as CT das alfaces em nat e exp observaram-se redugdes de pelo menos 1 log em 68% das
amostras, sendo de 2 log ou mais em 32% delas. No que respeita as Enterobactérias verificaram-
se redugdes de pelo menos 1 log em 71% das amostras, atingindo os 2 log em 21% delas. Nas
amostras com contagens de E. Coli verificou-se uma a reducdo de pelo menos 1 log em 93%
dos refeitérios. Wu (2000), Sapers (2001) e Nou (2010) referem que a utilizagdo de cloro na
desinfecdo de vegetais diminui a carga microbiana entre 1 a 2 log. Os resultados obtidos neste
trabalho, mostram redugdes de 1 a 2 log para CT, Enterobactérias e E. coli apenas em 68%, 71%

e 93% das amostras, respetivamente, o que revela deficiéncias no processo de LD.
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Nas comparacdes em Nat e Pd, das CT e das Enterobacteriaceae, podemos observar através
da analise grafica uma redugdo consideravel na fase pos desinfecdo. Salientando o fato que na
fase Pd e exp confirmamos uma ligeira subida dos valores com uma possivel recontaminag@o no
processo sendo sabido que inimeras variaveis tém repercussoes no resultado final.

Nas comparagoes das contagens totais a 30°C e contagens de Enterobactérias nas alfaces em
exposicao em fungdo da classificagdo das tabuas quanto a conservacao, higiene e utilizagdo, ndo
se observaram diferencas significativas (com excep¢do das contagens de enterobactérias em
funcdo da utilizagdo correta vs. incorreta das TC). Também ndo se observaram diferencas
significativas nas contagens totais a 30°C e contagens de enterobactérias das alfaces cortadas em
tabuas classificadas como ndo satisfatérias comparativamente as cortadas em tabuas
classificadas como satisfatorias ou aceitaveis quanto a sua qualidade microbioldgica. As
comparagdes das contagens totais a 30°C e contagens de Enterobactérias nas alfaces em
exposicao em funcdo da classificagdo do recipiente e em funcdo da temperatura de exposicao
também nao revelaram diferencgas significativas.

Os novos métodos de desinfecdo que vao desde os desinfetantes naturais aos fisicos
deixando os desinfetantes quimicos, como o cloro, em alguns paises, fora das suas fronteiras
leva-nos a dizer que no futuro outros produtos até podem ultrapassar esta solucdo quimica mas
neste momento ainda € muito cedo para dizer que se encontra em declinio a sua utilizagdo para
uso na restauracao coletiva (como mais barata e eficaz).

O presente estudo levanta como possiveis hipoteses de futuras investigagdes, em primeiro
lugar, um estudo idéntico a este com indicagdes anteriores ao processo de LDL, como a
sensibilizagdo dos manipuladores com uma formacdo especifica e posterior analise
microbioldgica para aferir se os niveis de conhecimento tém influéncia direta nos resultados
finais. Em segundo lugar seria pertinente saber quais os efeitos da sobredosagem do cloro nas
alfaces e posterior ingestdo pelo consumidor final, bem como nos manipuladores que
diariamente procedem a este tipo de tarefas sem saber quais as suas repercussdes na inalagdo
dos volateis do cloro em contato com a agua. Por ultimo a averiguacdo da fonte de
contaminagdo destes alimentos, sendo importante realizar analises a utensilios ¢ maos dos
manipuladores e relacionar a contaminagdo com o tempo e temperatura de armazenamento ¢ de

exposicao.
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Conclusao
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O primeiro objetivo deste trabalho foi avaliar os fatores de risco na preparagdo das
saladas prontas a consumir em refeitorios publicos. Conclui-se assim que o numero de bactérias
viaveis detetaveis nestes produtos e a sua reducdo significativa constitui uma vantagem para o
processo de LDL.

Atendendo a qualidade geral destes produtos, apds desinfecdo constatimos um nimero
muito elevado de amostras ndo satisfatorias, pelo que se aconselha a revisdo do processo de
LDL.

Por um lado esta demonstrado as potenciais fontes de contaminagao cruzada deste tipo de
produtos, como os equipamentos e os manipuladores a eles associados.

Tornou-se evidente que a origem das amostras ndo satisfatorias ficou a dever-se em
grande parte as alfaces, assim sendo nunca devem ser avaliados conjuntamente estes produtos
por serem alimentos com perfil microbiologico especifico contrariamente aos produtos que
sofrem tratamento térmico.

No que respeita a LDL ndo é globalmente satisfatoria na medida em que se observa a
existéncia de falhas ndo s6 nas operacdes prévia, como também nas operagdes posteriores. As
operagdes prévias a LDL como a triagem, o corte e a pré lavagem apresentam niveis de
incumprimento que podem comprometer a desinfecao das alfaces. As concentragcdes de agua,
cloro e o tempo de contato foram somente cumpridas em um refeitério pelo que a eficacia nesta
fase estd comprometida.

Os pré-requisitos do sistema HACCP tém de ser realistas e cumpridos para que no caso
especifico, da higieniza¢do das TC, ndo comprometam a LDL no cruzamento entre a alface e a
superficie de contato.

Considerando que os SSAP tém no seu publico alvo grupos de risco como sdo os
aposentados na maioria das refeicdes fornecidas nos seus refeitorios, entendemos que devera ser
feita uma aposta maior, destas empresas na formagdo, devendo ser reforgadas as instrugoes de
trabalho corretamente definidas e amplamente divulgadas.

Dadas as falhas e as contagens finais observadas este deve ser considerado um PCC,
definido de forma adequada e realista, como as operagoes prévias deverdo constituir um PPRO.

E recomendavel a continua¢do de mais estudos para conhecer melhor a realidade destas
empresas, visto existir uma grande variedade de procedimentos definidos, sendo que, seria
interessante repetir o estudo e tentar evidenciar, se com outras empresas as observacdes se

mantém, sdo alteradas ou sdo meramente circunstanciais.
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Anexo 1

Mestrado em Seguranga e Qualidade Alimentar na Restauragdo

Ref. N2:

Armario de Refrigeragdo:

NC

NA

Observagoes

Exclusivo para legumes?

Misto?

Armazenagem g.a.?

Temperatura? °oC.

Estado de higienizagdo?

Estado de conservagao?

Lavagem de M3os (L.M.):

NC

NA

Observagoes

Lavatdrio exclusivo para LM?

Localizacdo? passos.

Acionamento ndo manual?

Em funcionamento?

Dotado de agua Q&F?

Doseador com detergente?

N|lojun|hPlw|IN(RP|B(O|U|[D|W|IN|F|D

Doseador com desinfetante?

Dispositivos de secagem?

Papel? ‘ ‘Secador? ‘ ‘Outro?

Qual?

Sinalética de identificagdo L.M.?

Sinalética de procedimento L.M.?

Necessidade de lavagem de mdos?

Bancadas e cubas Zona Legumes:

NC

NA

Observagoes

Zona especifica para legumes?

Cuba especifica?

Qual?

Facas:

NC

NA

Observagoes

Diferenciadas?

Cddigos de cor? ‘ ‘ Outro? ‘

Qual?

Estado de conservagao?

Estado de higienizagdo?

IS

Local de armazenamento?

Esterelizador?

I Gaveta? Outro?

Qual?

Higienizagdo? Conservagdo?

Utilizagdo?

Tabuas de Corte:

NC

NA

Observagoes

Diferenciadas?

Cddigos de cor? ‘ ‘ Outro?

Qual?

Estado de conservagao?

Estado de higienizagdo?

Procedimento de higienizagdo?

Qual?

Registos?

Utilizagdo?

Secagem?

O |0 [N |D|W|IN[PIMO|WU

Local de armazenamento?
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F | Lavagem e Desinfeg¢do de Legumes (L.D.L.): ‘ c ‘ NC ‘ NA ‘ Observagdes
fnicio:____h___ min.
1 | Existéncia de procedimento L.D.L.?
2 | Afixado no local correto?
3 | Triagem?
4 | Corte do talo?
5 | Pré-Lavagem?
Corte em pedagos?
Antes Desinf.? Depois Desinf.? -
6 Ripada & mio? Faca? Outro? — Qual?
Tabua? Bancada? Outro? —— Qual?
7 | Doseamento da 4gua para a desinfegdo?
8 | Doseamento do produto para a desinfe¢ao?
Tempo de contacto?
10 | Controlo da operagdo?
11 | Imergem alface por completo?
12 | Misturam outros vegetais?
13 | Lavagem das maos depois da desinfe¢do?
14 | Utilizagdo de luvas?
15 | Enxaguamento?
16 | Escorrimento?
Fim: h min.
17 Executante (s) do Procedimento? ---=
1 ‘ ‘ 2 ‘ ‘ 3ou+3 -
18 | Executante (s) tém formagdo no procedimento?
19 | Existe registo (L.D.L.) corretamente preechido?
G | Manipulador: c NC NA Observagoes
1 | Fardamento correto?
2 | Inexisténcia de adornos?
3 | Cabelo?
4 | Unhas?
H | Recipiente Alface: c NC NA Observagoes
1 | Recipiente pds-desinfecdo?
Tipo de recipiente?
2 Inox? ‘ ‘ Vidro? ‘ ‘ Outro? Qual?
Estado de conservagdo?
4 | Estado de higienizagdo?
Dotado de grelha para escorrer excedente agua?
Dotado de tampa?
° Inox? ‘ ‘ Pelicula aderente? ‘ ‘ Outro? ‘ Qual? .
I | Armazenagem e Exposigdo da Alface: c NC NA Observagdes
1 | Armazenagem correta?
5 Exposicdo correta?
Exp. Saladas? ‘ ‘ Exp. Sobr.? ‘ ‘ Outro? ‘ Qual?
Temperatura?
4 | Estado de conservac¢do?
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Estado de higienizagdo?

Temperatura?

Alface:

NC

NA

Observagoes

Designagdo do fornecedor?

Data de entrega das alfaces?

Data da recolha da amostra?

Data da embalagem?

Tipo de alface?

Origem da alface?

HACCP:

NC

NA

Observagoes

Recolha da amostra testemunha para alfaces?

Controlo microbioldgico da alface?

WIN|IPR|IR[O|W[DP | W|IN|R|= O WU

Existéncia de plano HACCP?

D

Existéncia PCC definidos para as saladas?

Temperaturas? ‘ ‘ Higienizagdo?

Registos para a exposicao de frio?

Acdes correctivas?

Formagao:

NC

NA

Observagoes

Registo da formagdo no refeitério?

N |k, [O WO

Data de formagdo?
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