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RESUMO

Refeicdes rapidas e préaticas como os fast-food, tornou-se um habito devido a vida moderna e acelerada
da populacdo, essas refeicdes fora dos domicilios estdo associadas as doencas vinculadas por
alimentos, que sao provenientes de alimentos contaminados, principalmente, devido a falta de higiene no
manuseio. O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo da literatura referente a contaminagéo
microbiol6gica e a importancia da aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) em alimentos fast-
food. Trata-se de um estudo de revisao da literatura e através dos dados obtidos foi possivel concluir que
torna-se urgente a necessidade da capacitagdo dos manipuladores, visando a melhoria das praticas de
higiene pessoal e na manipulagdo, para que os alimentos cheguem ao consumidor final com qualidade
microbiana adequada evitando a possibilidades de estes serem veiculos de doencas de origem
alimentar.
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1. INTRODUCAO

Habitos e praticas alimentares estdo aumentando devido a vida moderna e acelerada dos individuos,
modificando os habitos de vida e alimentares, assim observou-se o declinio dos alimentos tradicionais e 0
aumento dos alimentos industrializados (ALVEZ; UENO, 2010). Deste modo, pesquisas revelam que as
praticas de alimentacBes fora dos domicilios vém crescendo a cada dia e as refeicbes balanceadas séo
trocadas efetivamente por opcdes de alimentos praticos e rapidos como os fast-food e restaurantes self-
service (SOUZA et al., 2017).

O frequente aumento da procura por alimentos rapidos e prontos para consumo permitiu ampliacao
do mercado alimenticio, o qual gerou crescimento na competitividade e consequentemente, reducédo da
qualidade da higiene que deixou de ser priorizada (SAO JOSE, 2012).

Os consumidores se tornaram conscientes aos seus direitos em relagdo a seguranca dos alimentos
comercializados. A contaminacdo pode ocorrer durante etapas de preparacdo, refrigeracdo, entregas,
armazenamento, em especial o local que € produzido, os materiais utilizados na preparagdo, materiais
utilizados na embalagem e os seus manipuladores, podendo ser principais transmissores dos agentes
patogénicos das doencas alimentares (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

Segundo a Organizagdo Mundial de Saude (OMS) (1991), alimentos de risco sdo aqueles que
contém em sua composicao derivados de animais e sdo comercializados ja prontos para o consumo, sendo
a contaminacdo cruzada um dos principais fatores das ocorréncias de surtos das doencas causadas por
alimentos (LOURENCO et al., 2016). Essas contamina¢des ainda sdo um grande desafio para a indistria e
o sistema de saude publica.

Apesar de algumas linhas de producdes de alimentos industrializados terem maior atencéo na sua
producdo, os perigos microbioldgicos sdo as principais causas das contamina¢des dos alimentos sendo
seus manipuladores os grandes responsaveis (ALVEZ; UENO, 2010). A contaminagdo ocorre, pois, 0s
alimentos estdo sendo manipulados de uma maneira ndo higiénica ou esse manipulador € um portador de
micro-organismo patogénico assintomatico, tornando esses produtos um risco a saude dos consumidores
(SAO JOSE, 2012).

Para tentar minimizar as doencas de origem alimentar, devem-se enfatizar algumas prevencdes
para garantir & seguranca do consumidor e adotar medidas de manipula¢do adequadas. Os manipuladores
devem ter treinamentos adequados para aperfeicoar tanto a higiene pessoal como a higiene do ambiente e
dos alimentos (ALVEZ; UENO, 2010), ou seja, seguir o manual de Boas Préticas de Fabricacao (BPF).

As BPFs abrangem um conjunto de regras a serem adotadas por essas areas de servicos de
alimentos a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com
regulamentos técnicos (ARCANJO; OLIVEIRA, 2019).

Desta forma, devem-se revisar todas as partes do controle higi€nico-sanitario e seguranca, exigindo
cuidados especiais com os utensilios, os alimentos e bem como os manipuladores. Segundo Forsythe
(2002), para determinar a qualidade microbiol6gica dos alimentos pode-se utilizar como parametros micro-
organismos indicadores de contaminagédo. O termo microrganismo indicador pode ser aplicado a qualquer
grupo taxondmico, fisioldgico ou ecoldgico de micro-organismos, cuja presenca ou auséncia proporciona

uma evidéncia indireta referente a uma caracteristica particular do histérico da amostra.



O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo da literatura referente a contaminacao
microbiolégica e a importancia da aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) em alimentos fast-food.

2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 Alimentos Fast-food

Nas ultimas décadas, o habito de “comer fora” tornou-se cada vez mais comum, trazendo
modificacdes em nossos padrfes alimentares tradicionais. Hoje temos um somatério de tipos de culinaria,
como a francesa, italiana, portuguesa, africana, norte-americana, entre outras, o que resultou na pratica
atual dos “fast food”, alimentos preparados num pequeno intervalo de tempo, que ficam pré-prontos no
estoque do estabelecimento (FAVORETTO & WIERNETZ, 2013).

Fast-food significa “comida rapida” em inglés. E um tipo de comida, geralmente lanches, para
pessoas que ndo disp6em de muito tempo para fazer as suas refeices, e optam por alimentos fast-food,
pois sdo preparados e servidos rapidamente. Alguns exemplos de comidas de fast-food sdo sanduiches,
pizzas, batatas fritas, pastéis e etc. Uma forma de fast-food também sdo os alimentos servidos nas ruas
(cachorro quente, por exemplo), por vendedores ambulantes. Esta € uma pratica muito antiga e esta
presente em praticamente todas as regides do mundo moderno (SIGNIFICADOS, 2016).

O consumo de alimentos fast-food, fora do domicilio tornou-se um habito dos brasileiros e essa
opcao de alimentacdo ndo representa apenas um déficit nutricional, mas um perigo de contaminacao, pois
esses pontos de comercializagcdo nem sempre apresentam condi¢cdes higiénicos sanitarias necessarias e
exigidas pela Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (ANVISA), seja pela infraestrutura do local ou pela
incapacidade técnica dos manipuladores, principalmente em conservar os alimentos de forma correta
(NUNES et al., 2013).

2.2 Contaminagao Microbiolégica

No Brasil, segundo dados do Sistema de Informacdes Hospitalar (SIH) do Ministério da Saude, ocorrem
por ano cerca de 570 mil casos de doencas causadas por alimentos. A maioria dos casos, no entanto, ndo é
notificada, pois muitos micro-organismos presentes causam sintomas leves, fazendo, assim, com que as
vitimas ndo busguem ajuda médica. Deste modo, se faz necessério continuos estudos para estabelecer a
atual prevaléncia dessas doencas (SAO JOSE, 2012).

Os principais micro-organismos associados as doencas por alimentos sao os viaveis, que levam a
infeccdo, e as toxinas que levam a intoxicacdo alimentar. Esses, em quantidades suficientes, conseguem
desenvolver a patologia. Os micro-organismos que estdo mais relacionados com essas contaminagfes sdo
a Salmonella sp, Shigella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, dentre outros (CUNHA et al., 2017). As
analises de Coliformes Termotolerantes, possuem a finalidade de avaliar condi¢cdes higiénico-sanitarias de
agua e alimentos.

A contaminacdo dos alimentos pode iniciar jA na producdo da matéria-prima e, durante a

manipulacdo pode ocorrer em razdo da falta de higiene dos equipamentos e principalmente dos



manipuladores, estendendo-se até as etapas de armazenamento, acondicionamento e distribuigdo, pois
permite-se a exposicao direta ao ambiente (SOUZA, SANTOS, SANTOS, 2017).

A contaminacao cruzada pode ocorrer pela deposicdo de micro-organismos por meio de equipamentos,
utensilios, armazenamento inadequado, superficies de contato ou pelo préprio manipulador. Ela tem como
base trés principios: as fontes contaminadas, os meios de transporte das contaminacfes (equipamentos e
utensilios) e a matéria organica que pode acarretar a contaminacédo (RODRIGUEZ, 2015).

Os micro-organismos quando presentes em alimentos podem causar riscos a salde. Doencas
Transmitidas por Alimentos séo resultantes da ingestdo de alimentos contaminados por micro-organismos e
estas doencas podem ser identificadas quando, apés a ingestdo de alimentos contaminados por micro-
organismos patogénicos e suas toxinas, uma ou mais pessoas apresentam sintomas similares (CAMPANA,
GEROMEL, FAZIO, 2020).

A contaminacao cruzada, proveniente dos atos inseguros, pode ser responsavel pela contaminacéo
do alimento in natura ou pronto para consumo, dos equipamentos e utensilios e de outros manipuladores,
pois poderd ter a transmissdo de agentes patogénicos de doencas alimentares pelo alimento, por
manipuladores, por utensilios, por equipamentos e pelo préprio ambiente quando os mesmos encontram-se
contaminados (MEDEIROS, CARVALHO e FRANCO, 2015).

2.3 Fast-food x Contaminacéo Microbiolégica

A higienizacao deficiente de equipamentos e utensilios é responsavel por doencas de origem alimentar
ou alteracdes nos alimentos. Se a superficie dos mesmos permanecerem Umidos ou possuirem residuos de
alimentos estes, permitem a adesdo de micro-organismos a superficie e consequentemente a contaminacao
do alimento (SAO JOSE, 2012)

Varios autores verificaram a presenca de micro-organismos patogénicos em superficies que entram em
contato alimentos, Kusumaningrum et al. (2003) verificou a presenca de Salmonella entérica,
Staphylococcus aureus e Campylobacter jejuni em superficies de aco inoxidavel acarretando problemas
relacionados a contaminacéo cruzada.

Soares et al. (2008) encontrou a presenc¢a de Bacillus cereus em seu estudo em amostras de superficie
de bancadas e equipamentos nas unidades de alimentacdo analisadas e Ramos, Scatena e Ramos (2008),
ao avaliar as condic¢des higiénico sanitarias nas superficie de contato de bancadas onde eram manipulados
os alimentos em uma UAN verificou a presenca de coliformes, bactéria mesdfilas e Staphylococcus sp.

Foram realizados estudos sobre a presenca de Staphylococcus aureus e Estafilococos coagulase-
positava nas fossas nasais e méos de manipuladores de alimentos. Pois esses manipuladores podem ter
micro-organismos em diferentes partes do seu corpo que leva acarretar a contaminacdo do alimento
destinado ao consumidor (CUNHA et al., 2017).

A higiene pessoal inadequada de manipuladores de alimentos € um dos fatores que contribuem para a
ocorréncia de alimentos contaminados pois o manipulador tem grande importancia em todas etapas do
processo de producédo de alimentos, assim, as méos de manipuladores podem ser cruciais na contaminagao
cruzada, considerando que microrganismos podem ser transferidos das maos durante o processo de
manipulacéo (SAO JOSE, 2012).



Kochanski et al. (2009) em seu estudo encontraram S. aureus nas maos de todos os manipuladores
avaliados que manipulavam alimentos crus, aumentando o risco de contaminag¢do cruzada, principalmente
sobre as saladas, as quais ndo sofrem posterior aquecimento para eliminacdo da carga microbiana e
Oliveira, Brasil e Taddei (2008) concluiram que as médos dos manipuladores que participaram do estudo
deles estavam contaminadas. Cepoglu, Vatansever e Bilge (2010) isolaram 92 espécies de Staphylococcus
das maos de manipuladores de alimentos de restaurantes usados para realizacdo de seu estudo.

O manipulador é fundamental quando se trata da seguranga dos alimentos, pois, em contato com 0s
mesmos, da origem até o momento da comercializagdo, pode se tornar um transmissor viavel de agentes

patogénicos de doencas alimentares, quando falhas e erros sdo cometidos (CDC, 2013).

2.4 Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacao (BPF), referem-se a um conjunto de praticas que asseguram as
condi¢des higiénico-sanitarias essenciais para a fabricacdo de alimentos, garantindo um ambiente seguro e
adequado. Além disso, BPF é parte integrante dos elementos das normas de Gestdo da Seguranca
dos Alimentos (AFREBRAS, 2020).

A BPF pode gerar melhorias tais como: Seguranca dos alimentos, Padronizacdo de processos
fabris, Adequaces das condic8es sanitarias, Reducéo de desperdicio, Confiabilidade perante fornecedores,
clientes e outras partes interessadas (AFREBRAS, 2020).

As Boas Préticas de Fabricacao (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas
pelas industrias de alimentos e pelos servicos de alimentagéo, a fim de garantir a qualidade sanitaria e
conformidade dos alimentos com o0s regulamentos técnicos. Essas medidas descrevem e
orientam quaisquer atividades que abrangem o meio produtivo e o processamento dos produtos, incluindo a
saude dos funcionarios e sua higiene pessoal. Além das condi¢cBes das instalacbes e dos equipamentos,
higiene do ambiente, manutenc&o preventiva e corretiva, manejo da matéria prima e dos residuos, controle
de pragas e da qualidade e a padronizacdo da operacéo, determinando e descrevendo como cada
procedimento devera ser realizado. Além disso, h&d a descricdo dos procedimentos de rastreabilidade,
do controle de qualidade e de recolhimento, havendo, também, o investimento em controle de entrega
(CAMPOS, 2018).

A expressao controle de qualidade diz respeito a manutencdo dos produtos e servigos dentro das
especificacdes aceitaveis para o consumidor ou comprador. Dessa forma para analisar a qualidade de um
produto alimenticio é preciso mensurar 0 grau que o produto corresponde aos critérios especificos, sendo
gue esses padrdes de tolerancia sdo expressos através de normas (CAVALLI; SALAY, 2001).

Trabalho realizado por Medeiros, Carvalho e Franco (2015) foi observado que a percepcéo por parte
dos manipuladores sobre a importancia dos procedimentos e comportamentos relativos a higiene pessoal,
ambiental e na manipulacdo dos alimentos tem que ser coerentes com as Boas Praticas de Fabricagéo. E
importante salientar que a aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo faz-se necessarias, pois quando se
trata da manipulacdo de alimentos é necessario assegurar que as preparacdes alimentares e ou refeicfes

possuam as qualidades requeridas nos aspectos nutricional, sensorial e microbiolégico.


https://fluxoconsultoria.poli.ufrj.br/servicos/quimica-ambiental-alimentos/manual-de-boas-praticas-de-fabricacao-bpf/

3. CONCLUSAO

A ocorréncia da contaminacgdo dos alimentos fast food, associada a qualidade de servico, é reveladora
de uma grave distor¢éo entre um possivel conhecimento sobre corretas praticas de higiene em relacao aos
habitos e atitudes inadequadas do manipulador de alimentos. Mediante aos dados obtidos, torna-se urgente
a necessidade da capacitacdo dos manipuladores, visando a melhoria das praticas de higiene pessoal e na
manipulacdo, para que os alimentos cheguem ao consumidor final com qualidade microbiana adequada

evitando a possibilidades de estes serem veiculos de doencas de origem alimentar.
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