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RESUMO

A qualidade higienicossanitária 
de verduras consumidas cruas cons-
titui fator importante para a preven-
ção das doenças de origem alimen-
tar. O objetivo dessa pesquisa foi 
analisar a qualidade higienicossani-
tária de hortaliças cruas servidas em 
um restaurante da Baixada Santista. 
Para isso, foram realizadas 30 cole-
tas de amostras, num período de 4 
meses e analisada a qualidade mi-
crobiológica e a presença de parasi-
tas. Para avaliação de Boas Práticas 
em serviço de alimentação, foi apli-
cado um checklist e realizado o trei-
namento de colaboradores. Nas aná-
lises microbiológicas constatou-se 
que 53,3% das amostras foram con-
sideradas impróprias para consumo 
para o parâmetro de coliformes a 

35ºC e termotolerantes e também 
foi constatada ausência total de 
Salmonella segundo a RDC nº 12 
de 02/01/2001. Quanto às análises 
parasitológicas, 10% das amostras 
apresentaram resultados positivos. 
A partir da aplicação do checklist, os 
dados coletados demonstraram falta 
de qualidade sanitária no preparo 
das saladas, inadequação quanto à 
higiene pessoal e ambiental, e ina-
dequação das edificações e instala-
ções em 51,83% do checklist aplica-
do. O treinamento em Boas Práticas 
de Manipulação deve ser executado 
periodicamente com todos os co-
laboradores. Conclui-se que a falta 
de qualidade higienicossanitária no 
preparo das saladas e a inadequação 
das boas práticas observadas, podem 
comprometer a qualidade da refeição 
e a saúde do consumidor.

Palavras-chave: Serviço de 
alimentação. Higiene. Parasitas. 
Salmonella.

ABSTRACT 

The hygienic-sanitary quality of 
ready-to-eat foods is important to the 
prevention of food-borne diseases. 
The objective of this research was to 
evaluate the hygienic-sanitary quality 
of raw vegetables served at Baixada 
Santista. For this, 30 samples of raw 
salads were sampled, in a period of 
four months and were submitted to 
microbiological and parasitologycal 
analysis. For the evaluation of Good 
Practices in food service, a check-
list was applied and training of han-
dlers. In the microbiological analysis, 
53,3% of the samples were considered 
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improper for consumption for the coli-
form parameter at 35ºC and thermo-
tolerant and was also found absence of 
Salmonella according to RDC nº12 of 
01/02/2001. Regarding the parasito-
logical analysis, ten percent of samples 
had parasites. From the application of 
the checklist, the data show lack of 
sanitary quality without preparation 
of salads, inadequate personal and en-
vironmental hygiene, and inadequate 
buildings and facilities in 51,83% of 
the checklists applied. Training in 
Good Handling Practices should be 
performed periodically with all han-
dlers. It is concluded that the lack 
of hygienic-sanitary quality without 
preparation of the salads and an inad-
equacy of the observed good practices 
can compromise a quality of the meal 
and a health of the consumer.

Keyword: Food service. Hygiene. 
Parasites. Salmonella.

INTRODUÇÃO 

D iversos fatores estão en-
volvidos para que a qua-
lidade higienicossanitária 
dos alimentos servidos 

seja garantida: conhecer a qualidade 
da matéria-prima e as condições cor-
retas de armazenamento, bem como 
a higiene dos alimentos, equipamen-
tos, utensílios e manipuladores en-
volvidos no processo. Quando há al-
guma falha em algum desses fatores, 
existe a possibilidade de contamina-
ção microbiológica dos alimentos. O 
controle da contaminação por micro-
-organismos deterioradores e pato-
gênicos é importante e complexo, já 
que em unidades de alimentação e 
nutrição existe uma grande quanti-
dade de alimentos sendo preparados 
por dia (ALVES; UENO, 2010). 

No controle da contaminação de-
ve-se preocupar com a higiene dos 
alimentos, ambiental e pessoal, pois 
os manipuladores estão envolvidos 
em todas as etapas e pode ocorrer 

de serem portadores, muitas vezes 
assintomáticos, de micro-organis-
mos patogênicos (WHITE, 2005). O 
treinamento dos manipuladores de 
alimentos deve ser realizado periodi-
camente, visando sempre a conscien-
tização dos mesmos e ressaltando a 
importância de seguirem-se todos os 
procedimentos corretos, garantindo 
assim um produto final de qualidade 
e sem risco de contaminação (SAC-
COL et al., 2006).

De acordo com dados do Ministé-
rio da Saúde, de 2000 a 2015 foram 
notificados 10.666 surtos de doenças 
transmitidas por alimentos (DTA), o 
que resultou em 155 óbitos no Brasil 
(MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2015). 
Assim, as doenças de origem ali-
mentar, principalmente as causadas 
por micro-organismos patogênicos, 
são um grave problema em diversos 
países. Destaca-se, portanto, a im-
portância do cuidado para promover 
a qualidade higienicossanitária dos 
alimentos (OMS, 2002). 

MATERIAL E MÉTODOS 

Em um restaurante institucional 
da Baixada Santista-SP foram cole-
tadas 30 amostras de saladas cruas 
nas refeições do almoço e jantar no 
período de quatro (4) meses (janei-
ro – abril/2017). As amostras foram 
acondicionadas em saco plástico es-
téril próprio para coleta de alimentos 
e após o fechamento foi feita a de-
vida identificação. Imediatamente 
foram acondicionadas em recipiente 
isotérmico com sachês de gelo em 
gel e conduzidas ao laboratório de 
Microbiologia da Unifesp – Baixada 
Santista-SP. Em cada dia de coleta 
foi aplicado um roteiro de inspeção 
para verificar as boas práticas na 
manipulação de alimentos, de acor-
do com a Portaria CVS 5 do Centro 
de Vigilância Sanitária do estado de 
São Paulo (SECRETARIA DE SAÚ-
DE DO ESTADO DE SÃO PAULO, 
2013). 

Análises microbiológicas
A verificação da adequação micro-

biológica das amostras foi realizada 
conforme exigência prevista na RDC 
nº 12/01 da ANVISA, em seu item 02b 
para “Hortaliças frescas, in natura, 
preparadas (descascadas ou seleciona-
das ou fracionadas) sanificadas, refri-
geradas ou congeladas, para consumo 
direto, com exceção de cogumelos”, 
sendo, portanto, no presente trabalho 
analisados: Coliformes a 45ºC e Sal-
monella sp/25g. 

Avaliação da presença de colifor-
mes a 35ºC e 45ºC 

A análise foi realizada pelo Méto-
do do Número Mais Provável (NMP), 
recomendado pela RDC nº 12 de 2 
de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). 
A avaliação de coliformes ocorre em 
duas etapas: teste presuntivo e teste 
confirmativo. A primeira etapa selecio-
nou bactérias fermentadoras da lactose 
com produção de gás e a segunda etapa 
confirmou a presença de coliformes a 
35 ºC e 45 ºC (ou bactérias termotole-
rantes). Por fim, também foi realizado 
um teste confirmativo em ágar Eosina 
Metileno Blue (EMB) para presença 
de E. coli nas amostras positivas para 
coliformes termotolerantes. 

Pesquisa de Salmonella
A pesquisa de Salmonella, foi rea-

lizada pelo método recomendado pelo 
Compendium of Methods for the mi-
crobiological examination of foods, 
com pré-enriquecimento em ADPT 
1%, seguido pela etapa de enriqueci-
mento com Caldo Tetrationato e Caldo 
Rapapport e isolamento nos seguintes 
meios de cultura, ágar Hectoen, ágar 
XLD e ágar Salmonella-Shigella. As 
colônias características crescidas nos 
meios de cultura seletivos, foram iso-
ladas das amostras avaliadas, e subme-
tidas à confirmação bioquímica pelo 
Sistema Bactray® (Laborclin) (SILVA 
et al., 2017).

Análise parasitológica
Para a análise parasitológica, a 

amostra de hortaliças foi colocada em 
uma solução com detergente neutro 
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a 1% (Extran) por 24 horas, para que 
houvesse o desprendimento de sujida-
des e possíveis parasitas. Os sedimen-
tos foram adicionados à uma solução 
com formol a 1% e armazenados na 
geladeira. No final do estudo, lâminas 
foram preparadas e analisadas em mi-
croscópio óptico utilizando-se as ob-
jetivas 10x e 40x em todos os campos 
da lâmina, para a identificação das es-
truturas parasitárias (MONTANHER, 
2007).

Treinamento dos colaboradores
O treinamento foi realizado com os 

manipuladores da área de preparo das 
saladas, e na presença da nutricionis-
ta do local, e abordou os quesitos de 
exigência do checklist de Boas Práti-
cas conforme a Portaria CVS 5 (SÃO 
PAULO, 2013), que não estavam sen-
do respeitados e que se aplicavam pe-
rante a realidade de trabalho dos mes-
mos. Segundo Zanin et al. (2017), as 
três ferramentas para que o treinamen-
to seja eficiente e alcance a produção 
de alimento seguro precisa-se explorar 
o conhecimento, atitudes e práticas dos 
manipuladores. O treinamento realiza-
do foi baseado no acompanhamento 
das atividades rotineiras e com inter-
corrências práticas, demonstrando as 
ações corretas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos nesse es-
tudo indicaram deficiências na exe-
cução das boas práticas na manipu-
lação dos alimentos, comprovadas 
com as análises microbiológicas, 
que evidenciam falhas na qualidade 
higienicossanitária das saladas cruas 
servidas no restaurante, no período 
observado.

Aplicação do checklist
A aplicação do checklist nas ins-

talações do restaurante resultou em 
51,83% de inadequações. A principal 
área que apresentou inconformidades 
foi a de pré-preparo dos alimentos.

Quanto à higiene e segurança dos 
funcionários, as principais inconfor-
midades foram a falta de utilização de 
luvas descartáveis ao manipular horta-
liças prontas para o consumo. No que 
se refere ao pré-preparo dos alimen-
tos, havia falhas no processamento 
de alimentos crus, semi-preparados e 
prontos para o consumo. Observou-se 
ausência das boas práticas na manipu-
lação, como por exemplo, deixar ali-
mentos que ainda seriam preparados, 
próximos aos alimentos prontos para 
o consumo, conversas entre os fun-
cionários durante o preparo e falta de 

higienização das bancadas onde o pre-
paro das saladas era realizado. Não foi 
observada a presença de cartazes edu-
cativos sobre a higienização das mãos 
nas instalações sanitárias. 

Também foi verificado que a hi-
gienização de hortaliças não seguia 
às normas recomendadas em relação 
a diluição dos princípios ativos de-
sinfetantes. Observou-se que, sobre a 
higienização, as informações contidas 
no Procedimento Operacional Padrão 
(POP) não eram facilmente compre-
ensíveis pois continha vários termos 
técnicos e, ainda, foi constatado que 
o produto utilizado e a sua respectiva 
quantidade, não condiziam com a prá-
tica no local. As instruções descritas 
referiam-se ao uso de hipoclorito de 
sódio líquido e na prática, o produto 
usado era em forma de pó. 

Quanto aos materiais recicláveis e 
resíduos sólidos, havia falta de carros 
para detritos acionados por pedal para 
descarte do lixo, evitando a transmis-
são de contaminantes. Em relação aos 
aspectos físicos, as janelas não esta-
vam protegidas por telas milimétricas, 
o que também pode ter facilitado a 
contaminação. 

Um estudo realizado em uma UAN 
na cidade de Marialva-PR, encontrou 

Figura 1 - Análise de coliformes a 45ºC em saladas cruas servidas no restaurante institucional da Baixada Santista.
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resultados próximos ao deste estu-
do, com inadequações de 46% dos 
itens do checklist, segundo Vasques 
e Madrona (2016), o que relata que 
em vários serviços de alimentação 
há muitos quesitos da legislação que 
não são seguidos.

Análises Microbiológicas
Baseado na Resolução RDC nº 12, 

de 02 de janeiro de 2001 (Anvisa), 
o limite máximo de coliformes a 45 
ºC em saladas cruas é 102  NMP/g e 
ausência de salmonela. A quantifica-
ção de coliformes a 45 ºC demons-
trou que 53,3% (n=16) das amostras 
analisadas estavam impróprias para o 
consumo, sendo 9 amostras da refei-
ção almoço e 7 do jantar (Figura 1). 
A presença de E. coli foi confirmada 
em 6 amostras do almoço e 5 do jan-
tar, ou seja, 36,6% das saladas con-
sumidas. Quanto aos coliformes a 
35ºC, 86,6% das amostras coletadas 
do almoço apresentaram resultados 
acima de 3,38 Log/NMP/g (ou seja, 
≥2,4x103 NMP/g) e no jantar, 66,6%. 
Na pesquisa de Salmonella, todas as 
amostras apresentaram-se de acordo 
com a legislação. 

O treinamento iniciou no décimo 
dia de coleta e a partir dessa data os 
resultados microbiológicos das sala-
das servidas no jantar atendem aos 
critérios da RDC nº12.  No almoço, 
os resultados microbiológicos foram 
considerados impróprios nos quatro 
últimos dias de coleta. Esses dados 
reforçam a recomendação de que a 
capacitação dos manipuladores deve 
ser realizada periodicamente e ser 
baseada em conhecimento e prática.

Para o alcance de melhorias, o 
treinamento dos colaboradores é es-
sencial, devendo ser realizado pe-
riodicamente, principalmente se há 
admissão de funcionário ou quando 
há troca de função. Esse treinamento 
foi baseado no conceito do Conheci-
mento, Atitude e Prática que analisa 
da perspectiva do manipulador as 
possibilidades de percepção de fa-
lhas e as consequentes atitudes que 

conduzem ao não cumprimento das 
Boas Práticas de Manipulação.

O treinamento realizado para os 
colaboradores aconteceu na data de 
coleta da 10ª amostra do almoço e 
25º amostra do jantar e a partir desse 
momento, observou-se maior núme-
ro de resultados com classificação de 
própria para o consumo. Orientações 
sobre o uso adequado dos sanifican-
tes, quanto à concentração e dilui-
ção, fez com que a quantificação dos 
indicadores de contaminação fecal 
ficasse dentro dos padrões legais vi-
gentes. 

Um estudo realizado por Rocha, 
Soares e Beserra (2014), analisou 
amostras de saladas cruas de um res-
taurante em Teresina, no Piauí, cons-
tatou 100% de contaminação por 
coliformes à 35ºC e termotolerantes. 
Embora a legislação brasileira não 
estabeleça limites para coliformes 
à 35ºC, altos níveis indicam condi-
ções higiênico-sanitárias insatisfa-
tórias. No presente estudo, todas as 
amostras estavam contaminadas por 
coliformes à 35ºC e termotolerantes, 
mas de acordo a legislação apenas 16 
(53,3%) estavam impróprias para o 
consumo. Em relação a Escherichia 
coli., neste estudo 11 (36,6%) amos-
tras foram positivas, indicando con-
taminação de origem fecal.   

Todas as amostras analisadas esta-
vam de acordo com a legislação para 
Salmonella, ou seja, nenhuma das 
amostras indicou a presença desse 
micro-organismo, resultado bem di-
ferente do encontrado por Silva et al. 
(2016), em que 38,8% das amostras 
analisadas estavam em desacordo 
dos padrões estabelecidos pela RDC 
nº12.

Análises Parasitológicas
Os resultados apresentaram três 

amostras (10%) com contaminação 
parasitológica. Foram encontrados 2 
ectoparasitas (insetos artrópodes) e 1 
ovo de fascíola hepática. Um estudo 
realizado por Montanher (2007) en-
controu o mesmo resultado, em uma 

análise de alfaces em restaurantes 
self services de Curitiba-PR. No en-
tanto, Pires et al. (2014) encontraram 
parasitas em 70% das amostras ana-
lisadas. 

Treinamento dos colaboradores
A aplicação do checklist nas ins-

talações do restaurante propiciou a 
análise dos pontos críticos e quais 
necessitavam de intervenção. A hi-
giene pessoal foi discutida com os 
manipuladores e demonstrada na 
prática conforme os cartazes educati-
vos disponíveis no local. Além disso, 
o conceito de contaminação cruzada 
foi reforçado juntamente com a im-
portância da higienização da bancada 
utilizada no processo. A nutricionista 
do local foi orientada a disponibili-
zar mais carros para detritos aciona-
dos por pedal na unidade, evitando o 
descarte incorreto do lixo e também 
a colocar telas milimétricas nas jane-
las, que são ações que também po-
dem ajudar a diminuir os riscos de 
contaminação das hortaliças. 

A demonstração da diluição do 
desinfetante foi fundamental, pois 
o procedimento operacional padrão 
(POP) que não era facilmente com-
preendido e não condizia com a prá-
tica do local. A elaboração de um 
novo cartaz, com informações claras 
e objetivas foi providenciado

Segundo Cunha et al. (2015) os 
responsáveis pelos serviços de ali-
mentação devem propiciar um am-
biente favorável às práticas adequa-
das e as legislações relacionadas à 
segurança dos alimentos e não de-
vem apenas normatizar a obrigatorie-
dade da certificação do treinamento 
para os manipuladores de alimentos, 
mas estabelecer políticas de moni-
toramento e garantia de formação. 
Segundo o referido autor, os manipu-
ladores de alimentos submetidos ao 
treinamento de boas práticas passam 
a apresentar um conhecimento mais 
elevado e um menor nível de ansieda-
de; consequentemente, podem adotar 
melhores práticas na manipulação 
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dos alimentos. No entanto, estudos 
realizados por Machado, Pascoal 
e Dias (2018) relatam que nos res-
taurantes das instituições de ensino 
o treinamento para manipuladores 
é realizado, mas ainda necessita de 
aperfeiçoamento e alcançar todas os 
colaboradores envolvidos. Portanto, 
a capacitação de manipuladores pre-
cisa ser inserida no contexto prático, 
na vivência dos colaboradores.  

CONCLUSÃO

Constatou-se que a qualidade hi-
gienicossanitária das hortaliças cru-
as servidas no restaurante não foi 
satisfatória. Esta falta de qualidade 
das saladas e a inadequação das boas 
práticas observadas comprometeram 
a qualidade das refeições servidas, o 
que poderia comprometer a saúde dos 
consumidores tornando-se assim um 
possível meio de propagação de do-
enças transmitidas por alimentos.

Conclui-se que um treinamento 
apropriado para os funcionários que 
manipulam alimentos é extremamen-
te necessário, pois são os responsáveis 
pela higienização correta das hortali-
ças que serão consumidas e por evitar 
a contaminação cruzada com outros 
alimentos. É importante reforçar este 
treinamento periodicamente e orientar 
os funcionários da unidade de alimen-
tação e nutrição sobre a relevância 
deste, para garantir assim que as boas 
práticas sejam adotadas e consequen-
temente, reduzir o risco para a saúde 
do consumidor.
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