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ANALISE MICROBIOLOGICA DE FATIADORES DE FRIOS COMO
FERRAMENTA PARA CAPACITACAO EM BOAS PRATICAS DE HIGIENE
DE EQUIPAMENTOS PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF DELI SLICER AS A TOOL FOR TRAINING GOOD
HYGIENE PRACTICES IN EQUIPMENTS FOR FOOD HANDLERS

F. P.S. TORRES!; I. F. HARTMANN?; R. CALEGARI-SLANTOS3; E. B. JAVOROUSKI4;
M. O. LOPES®; J. A. GALVAQS

RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar a condigdo microbioldgica de fatiadores de frios a fim de subsidiar acdes educativas em
boas préaticas de higiene de equipamentos para manipuladores de alimentos. O estudo ocorreu nos setores de panificagdo de
dois supermercados de Piraquara, Parana, por meio da quantificacdo microbiolégica de microrganismos aerdbios meséfilos
(Contagem Padréo em Placas - CPP), coliformes totais e pesquisa de Listeria monocytogenes. Foram realizadas trés coletas
com intervalos de quinze dias e, antes da Ultima, foi realizada uma ac8o educativa baseando-se na metodologia da
problematizacdo sobre higienizacdo de equipamentos. Apesar de observada reducdo bacteriana, constatada por meio da CPP,
o0s resultados mantiveram-seacima dos limites preconizados. Nao houve deteccdo de coliformes totais e na pesquisa de
Listeria monocytogenes. As analises microbioldgicas foram importantes para a avaliagdo da higienizacio dos fatiadores,
subsidiando praticas educativas eficazes na consolidacéo de aprendizado.

PALAVRAS-CHAVE: Boas Préaticas de Fabricacdo. Coliformes. Educagdo sanitaria. Listeria monocytogenes.
Microbiologia.

SUMMARY

The objective of this study was to evaluate microbiological of slicers to support educative activities to food handlers on good
hygienic practices for equipment. The study occurred in the bakery of two supermarkets in Piraquara, Parand, through the
microbiological couting of aerobic mesophilic microorganisms (Standard Plate Count - SPC), total coliforms and Listeria
monocytogenes research. Three collections were made with a 15-day interval and, before the last one, a educative activity was
made based in problematization methodology about equipment hygienization. Despite the reduction in bacterial counting,
verified by the CPP, the results remained above the recommended limits. There was no detection of total coliforms and in the
investigation of Listeria monocytogenes. The microbiological analyses were important for the evaluation of the hygiene of the
slicers, supporting effective educational practices in the learning consolidation.

KEY-WORDS: Coliforms. Good Manufacturing Practices. Health Education. Listeria monocytogenes. Microbiology.
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INTRODUCAO

As doencas de origem alimentar apresentam como
causa a ingestdo de alimentos ou dgua contaminada por
bactérias e/ou suas toxinas, virus e, menos frequente, por
substancias quimicas, e tornaram-se um problema
econdmico e de saude publica no mundo (BRASIL, 2018;
OMS, 2006). Segundo a Organizacdo Pan-Americana da
Salde anualmente, uma em cada dez pessoas adoece por
essas doencas (OPAS, 2019). Embora qualquer pessoa
possa ser suscetivel, algumas das doencas veiculadas por
alimentos podem apresentar progressao e se tornar grave,
principalmente em gestantes, criangas, imunossuprimidos
e idosos, considerados grupo de risco (FORSYTHE,
2013).

A frequente manipulacdo associada as diferentes
areas de producdo e distribuicdo direta de alimentos ao
consumidor  podem  tornar 0s  supermercados
potencialmente capazes de contribuir para a ocorréncia
dos surtos de doengas causadas por patdgenos via
alimentos (RIOS, 2012), de modo que 0s manipuladores
atuem como fontes de contaminacdo (FORSYTHE,
2013). Utensilios e equipamentos também possuem papel
significativo em contaminag@es cruzadas entre superficies
e alimentos, sendo importante leva-los em consideragéo
na transmissdo destas doengas. Andlises microbioldgicas
podem ser realizadas em busca de microrganismos
patogénicos, como a bactéria Listeria monocytogenes, ou
de microrganismos indicadores de higiene, como as
bactérias aer6bias mesofilas e coliformes totais
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), as Boas Préticas de Fabricagdo

(BPF) englobam medidas que auxiliam o0s
estabelecimentos do ramo alimenticio a fornecer
alimentos com qualidade sanitaria por meio da adogdo de
condicdes higiénicas e, desta forma, permanecerem de
acordo com regulamentos técnicos e legislacBes federais
(BRASIL, 2019). Acerca destas medidas de BPF, podem-
se citar as Boas Praticas Higiénicas (BPH), as quais
englobam a higienizacdo correta de equipamentos e
utensilios. Além disso, acdes educativas acerca das BPF
devem ser realizadas de forma a transmitir principios
importantes aos manipuladores, a partir da elaboracdo de
instrucdes tedricas seguidas de atividades préticas,
intensificando a consolidacdo do  conhecimento
transmitido (FORSYTHE, 2013).

Com isso, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar a
condicdo microbioldgica de fatiadores de frios a fim de
subsidiar a¢Bes educativas em boas préticas de higiene de
equipamentos para manipuladores de alimentos.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado no setor de padaria
de dois supermercados situados no municipio Piraquara,
Parang, nos meses de abril e maio de 2019. Foi elaborado
um checklist (Tabela 1) abordando as BPH baseado na
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004 da
ANVISA (BRASIL, 2004), a fim de registrar os aspectos
da higienizacdo utilizada. O checklist foi aplicado por
meio de método observacional e de entrevista aos
manipuladores que trabalham no setor. Este trabalho foi
aprovado no Comité de Etica e Pesquisa (CEP) da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, sob n° do
CAAE 57206416.2.0000.5547.

Tabela 1 - Informacdes obtidas por meio da aplicacdo de checklist, considerando os aspectos da higienizacdo dos
fatiadores utilizados no setor de padaria dos supermercados A e B.

Item avaliado Padaria A Padaria B
Sala climatizada Sim (de 10 a 12°C) N&o
Quantidade de fatiadores Dois Um

Produto utilizado na lavagem

Frequéncia de lavagem (com desmontagem)

Produto utilizado na sanitizacdo

Frequéncia de sanitiza¢do

Desincrustante alcalino, 4gua fria e
esponja esponja

Cinco a sete vezes na semana

Apbs uso

Detergente neutro, agua fria e

Quatro vezes na semana

Alcool 46,2% aplicado com pano  Alcool 46,2% aplicado com papel
multiuso descartavel

toalha descartavel

Ap0s uso

FONTE: Dados desta pesquisa.

As coletas de amostras para as analises
microbiologicas foram realizadas seguindo o que
preconiza a American Public Health Association (APHA,
2001), utilizando-se swab estéril umedecido em solugdo
salina peptonada (0,85%), aplicando-o0 na superficie do
equipamento em area delimitada por molde estéril de 50
cm?, em movimentos rotativos, e acondicionando-o em
um tubo ap6s a retirada da sua haste. Foram realizadas
trés coletas com intervalos de quinze diase, logo apés a

segunda coleta, desenvolveu-se um momento educativo
junto aos manipuladores que se iniciou a partir de um
debate. Para este debate, foi apresentado um problema aos
manipuladores de alimentos, neste caso a ma higienizagao
de equipamentos, onde 0s mesmos participaram do
levantamento de pontos-chave e da construgdo das
hipdteses de solugles, partindo posteriormente para um
exercicio de fixagdo, constituindo uma metodologia
problematizadora (COLOMBO; BERBEL, 2007). A
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capacitacdo ocorreu por meio de uma dinamica que foi
realizada mimetizando a higienizacdo de equipamentos
seguindo o que preconiza a RDC n° 216/2004 da
ANVISA (BRASIL, 2004), onde os manipuladores
puderam realizar um exercicio de pratica com as
informacdes recebidas. Ainda que a mudanca de habitos
seja  paulatina e gradual, recomendou-se  aos
manipuladores de alimentos que adotassem as praticas
higiénicas conforme orientado na capacitacdo até que
ocorresse a terceira e Ultima coleta, para efeito
comparativo com as demais.

O transporte das amostras ocorreu dentro de caixas
de isopor com gelo reutilizdvel até o Laboratério de
Controle de Qualidade e Seguranca de Alimentos
(LaCQSA) da Universidade Federal do Parand onde se
realizou o processamento.

Para as analises microbioldgicas, realizaram-se
trés diluicdes decimais seriadas, das quais foram
inoculadas 100 pL em Agar Padrdo para Contagem
(PCA) para cultura de aerébios meséfilos com o método
spread plate (Contagem Padrdo em Placas - CPP),
incubado a 35 + 1°C por 48 + 2 horas (DA SILVA et al.,
2017). Para pesquisa de coliformes totais utilizou-se a
metodologia da 3M™ Petrifilm™, incubado a 35° + 1°C
por 24 = 2 horas (3M™LTDA, 2009). Os resultados
obtidos foram expressos em Unidades Formadoras de
Colbnias por centimetro quadrado (UFC/cm?). Para
pesquisa da bactéria Listeria monocytogenes seguiu-se a
metodologia ISO 11290-1:1996/Amd. 1:2004.

Foi entregue os resultados obtidos juntamente com
informagBes sobre os microrganismos pesquisados e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) de
higienizacéo de equipamentos para 0s respectivos locais.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os checklists foram utilizados para analise dos
quesitos sobre as condi¢Bes higiénico-sanitarias dos
equipamentos. Os fatiadores apresentavam-se em bom
estado de conservagdo, ou Seja, sem pontos COrrosivos,
ferrugem, descascamentos ou qualquer tipo de alteragéo
que pudesse comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento. Lipcsei et al. (2018) observaram em estudo a
respeito de higienizacdo de equipamentos que 54,6% dos
fatiadores avaliados apresentavam-se sem danos, fato
associado a manipuladores de alimentos que eram
treinados acerca das BPF. Nos dois locais focos desta
pesquisa, 83,33% dos manipuladores do setor haviam
passado por treinamento sobre BPH no dltimo ano. Sa et
al. (2016) em estudo com cinco panificadoras,
constataram que em 80% delas realizavam treinamentos
com os manipuladores. Neste sentido, € importante que
haja a responsabilidade e participacdo gerencial no
treinamento de funcionarios em BPH, fato que contribui
para gque a construcdo do conhecimento e mudanca de
habitos seja continua.

Na padaria do supermercado A, observou-se o uso
de dois fatiadores, sendo um para queijo e outro para
presunto, diferentemente da padaria do supermercado B,
no qual havia apenas um fatiador sendo utilizado para
queijo, presunto e mortadela. Os equipamentos, quando
mal higienizados, podem constituir importantes fontes de
contaminagdo para os alimentos, podendo acarretar na

contaminagdo de um alimento para outro (FRANCO;
LANDGRAF, 2008), sendo a contaminacdo cruzada um
fator importante para ocorréncia de doengas de origem
alimentar (FORSYTHE, 2013).

Na avaliacdo do processo de higienizacdo,
constataram-se falhas em ambos o0s setores de panificacdo
dos supermercados, tanto na etapa de limpeza, quanto na
de sanitizacdo (Tabela 1). Para a higienizacdo eficiente, é
necessario primeiro realizar a limpeza da superficie, que
consiste na remocdo de matéria organica. Equipamentos
contendo residuos de alimentos reduzem a eficiéncia da
sanitizagdo, além de favorecer a multiplicagdo microbiana
(ICMSF, 2015). A limpeza deve ser realizada com o uso
de detergente em associacdo com algum utensilio,
podendo ser uma esponja para friccdo na superficie
umedecida (CONTRERAS CASTILLO et al., 2003). Os
detergentes contém tensoativos em sua composicdo que
limpam por meio da umectacéo, disperséo e suspensao da
sujidade. Detergentes enzimaticos, alcalinos e neutros
podem ser utilizados quando certificados pelo Ministério
da Saude (ANDRADE et al., 2008). Logo ap0és, deve ser
realizado 0 enxague com agua e secagem, para que a
superficie possa receber a sanitizagdo com acdo adequada,
que removera microrganismos que tenham restado na
superficie (CONTRERAS CASTILLO et al., 2003).

Quando questionados sobre o habito de desmontar
0 equipamento para lavagem em agua corrente das pegas
removiveis, a padaria do supermercado A informou
realizar este procedimento de cinco a sete vezes por
semana e, a padaria do supermercado B,
aproximadamente quatro vezes na semana. Em estudo
conduzido por Lipcsei et al. (2018) em entrevistas com
manipuladores de padarias, 26,9% declararam realizar
limpeza completa do fatiador, que inclui desmontar o
equipamento, em uma frequéncia de pelo menos a cada
quatro horas, método preconizado pela Food and Drug
Administration (FDA). E ainda, segundo apontado por
Brown et al. (2016), padarias com manipuladores de
alimentos e gerentes com experiéncia e conhecimento em
seguranca dos alimentos tiveram relatos mais frequentes
de limpeza de fatiadores, o que demonstra 0 importante
papel desempenhado por manipuladores treinados sobre
este tema. A limpeza sem desmontagem do equipamento
necessita de atencdo especial, a fim de garantir que todas
as partes do equipamento tenham sido tratadas, para que
assim haja o efeito desejado do processo (ICMSF, 2015).
Portanto, constatou-se que apesar de ambos os
estabelecimentos realizarem o procedimento de limpeza
com os produtos adequados e conforme recomendacéo do
fabricante, a falta de periodicidade diaria na desmontagem
dos equipamentos pode acarretar na dificuldade de
limpeza em areas de dificil acesso.

Segundo informado  pelos  funcionérios
entrevistados, a sanitizagdo dos fatiadores ocorria sempre
apds o uso, aplicando alcool 46,2% com pano multiuso na
padaria do supermercado A e com papel toalha na padaria
do supermercado B, deixando secar naturalmente em
ambos os locais. A etapa de desinfeccdo consiste no
controle de microrganismos a partir da aplicacdo de
sanitizantes, reduzindo-os de forma a ndo oferecer risco a
saude dos consumidores (CONTRERAS CASTILLO et
al., 2003). O élcool etilico é uma opgdo para realizar a
sanitizacdo, mostrando-se adequado na concentracdo de
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70%, quando manifesta acdo sanitizante com atividade
desinfetante efetiva, pois desnatura as proteinas e remove
os lipideos da membrana celular dos microrganismos
(ANDRADE et al., 2008). Apos as instrucdes, ambos 0s
locais passaram a utilizar alcool 70% para a sanitizacdo
dos equipamentos.

E preconizado pela Resolugdo SESA n° 469/2016
que alimentos de origem animal sejam fracionados em
ambientes climatizados a temperatura maxima de 16°C de
forma a atender as boas praticas de manipulacéo e garantir
a inocuidade dos alimentos (PARANA, 2016).
Observou-seque a padaria do supermercado A estava de
acordo com esta especificacdo, pois realizava o
fracionamento em sala climatizada até 12°C,
diferentemente da padaria do supermercado B, que nédo
possuia ambiente climatizado, sugerindo que estas
situacbes  podem  contribuir  para  contagens
microbiol6gicas menores na padaria do supermercado A.

Quanto as analises microbioldgicas, como até o
momento ndo ha padrdo microbioldgico estabelecido no

Brasil para superficies de equipamentos utilizados no
processamento de alimentos, adotou-se 0 preconizado
pela APHA, de 2,0 x 10° UFC/cm2 (EVANCHO et al.,
2001), e pela Organizacdo Mundial da Salde, de 5,0 x 10t
UFC/cm? (OMS, 1991), para aerébios mesofilos. Para
analise de coliformes totais, adotou-se o estabelecido por
Tondo e Bartz (2013), que especificam a auséncia de
coliformes totais em superficies limpas como ideal. E,
extrapolando a Instrucdo Normativa n° 60, de 23 de
dezembro de 2019, que estabelece padrBes
microbioldgicos sanitarios para alimentos, o padrao
adotado para Listeria monocytogenes é de auséncia
(BRASIL, 2019).

Os resultados da CPP indicam resultados
insatisfatorios em todas as andlises de ambos os locais
(Tabela 2). Os resultados da terceira coleta se
aproximaram do valor preconizado como ideal,
demonstrando a importancia de realizar instrugdes sobre
higienizacdo aos manipuladores de alimentos.

Tabela 2 — Contagens Padrao em Placas (CPP) de microrganismos aerébios mesdfilos e enumeracéo de Coliformes Totais

dos fatiadores de frios em trés momentos distintos da coleta.

Padaria Coleta Contagem de Coliformes a 35°C
microrganismos Aerébios (UFC/cm?)
Mesofilos - CPP (UFC/cm?)

1 2,2 x 102 <1,0 x 10°

A 2 5,6 x 10t <1,0 x 10°

3 6,0 x 101 <1,0 x 10°

1 1,2 x 102 1,0 x 10°

B 2 2,9 x103 1,0 x 10°

3 8,4 x 10t <1,0 x 10°

Legenda: Coletas 1 e 2: antes da agédo educativa; Coleta 3: ap6s agéo educativa.

FONTE: Dados desta pesquisa.

Infante et al. (2017) encontraram contaminacao
microbiana por Staphylococcus aureus e Pseudomonas
sp. em presuntos fatiados, apontando fatiadores e
manipuladores como provéveis fontes contaminadoras.
Pires et al. (2005) também encontraram CPP em amostras
de superficies de fatiadores de padarias e supermercados
acima dos padrdes da APHA, OMS e, ainda, de Silva
(1996), cuja recomendacéo é de 3,0 x 102 UFC/cm2. Tais
achados demonstram a importancia de treinamentos junto
aos manipuladores de alimentos.

Conforme especificado na Tabela 2, os coliformes
totais ndo foram detectados em nenhuma amostra na
padaria do supermercado A (<1,0 x 10° UFClcm?) e,
apesar da padaria do supermercado B ter apresentado 1,0
X 10° UFC/cm2 nas coletas 1 e 2, resultado que esta fora
da especificagdo da contagem para populacdo total de
coliformes,ndo foram detectados na terceira coleta (<1,0 x
10° UFC/cm?), resultados em congruéncia com Tondo e
Bartz (2013). Diferentemente do estudo de Pires et al.
(2005), onde adotou-se um padrdo mais flexivel, de 2,0 x

10t UFC/cm? estipulado por Silva (1996) e, ainda assim,
apenas 42,8% das superficies de fatiadores analisadas
encontraram-se de acordo com o padrdo preconizado. E
importante que a higienizacdo seja  realizada
rotineiramente, de forma a diminuir a proliferacdo de
microrganismos e sua possivel transmissdo para 0s
alimentos. Wanderley et al. (2016) ap6s analise
microbioldgica de diferentes equipamentos de padarias,
obtiveram 57,14% das amostras contaminadas por mais
de uma espécie de enterobactéria. Entre as superficies
avaliadas, o fatiador de queijo teve destaque por conter
contaminagdo por trés géneros bacterianos (Citrobacter
sp., Klebsiella sp. e Providencia sp.). Também foram
analisadas amostras de presunto, onde 40,35% delas
apresentaram coliformes totais, inferindo que houve
contaminagdo cruzada por ma sanitizacdo de
equipamentos ou manipulagdo sem cuidados de higiene.
Neste estudo ndo foi detectado a bactéria Listeria
monocytogenes, assim como Mertz et al. (2014) que
encontraram uma variedade de bactérias em fatiadores,
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porém, o resultado para Listeria sp. também foi negativo.
E importante realizar a higienizacdo de forma adequada
para que se evite a formacdo de biofilmes, visto que
superficies frequentemente utilizadas na area alimenticia,
como por exemplo, o aco inoxidavel, podem albergar
microrganismos que, quando atingem altas populactes
(valores entre 10* e 10° UFC/cm?) podem se aderir e
iniciar o processo de biofilme (ANDRADE et al., 2008),
enquadrando-se neste processo a L. monocytogenes
(SWAMINATHAN et al., 2007).

Os resultados foram divulgados aos manipuladores
de alimentos e gerentes dos respectivos estabelecimentos
juntamente com informagfes sobre 0s microrganismos
pesquisados e a entrega de POP’s de higienizagdo de
equipamentos, servindo como debate junto aos
manipuladores de alimentos e gerentes dos
estabelecimentos sobre a importancia da adogdo de Boas
Praticas Higiénicas de equipamentos na rotina de trabalho.
As geréncias demonstraram preocupacdo na adequagdo
dos procedimentos de higienizagdo e comprometimento
em oferecer os materiais apropriados para tal.

CONCLUSAO

As andlises microbioldgicas mostraram-se eficazes
na avaliagdo da higienizagdo de superficies, sendo
possivel a constatacdo de falhas nos procedimentos de
higienizacdo de fatiadores no setor de padaria dos
supermercados avaliados, que foram minimizadas apos
metodologia acerca das boas préticas de fabricacio. E
necessario que treinamentos ocorram de forma
permanente, para mudangas de atitudes, consolidagdo do
aprendizado e para que os procedimentos de boas préticas
na higienizacdo de superficies se tornem uma prética
habitual, evitando a contaminacdo de equipamentos. O
uso de metodologias problematizadoras  como
embasamento para ensinamento e aprendizado se mostra
eficiente junto aos manipuladores de alimentos, que se
sentiram dispostos a interagir e participar, pois se viram
como parte fundamental do processo de satde publica no
qual estdo inseridos.

REFERENCIAS

3M™ PETRIFILM™ GUIA DE INTERPRETA(;AO.
Placa para Contagem de Coliformes. Sdo Paulo: Bretas,
2009. 12p.

ANDRADE, N.J.; PINTO, C.L.O.; ROSADO, M.S.
Controle da Higienizagdo na Industria de Alimentos. In:
ANDRADE, N.J. Higiene na Industria de alimentos:
Avaliacdo e controle da ades8o e formacdo de biofilmes
bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008, p. 184-217.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Regularizacdo de Empresas — Alimentos: Boas Praticas de
Fabricagdo. Brasil: ANVISA, 2019. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/registros-e-
autorizacoes/alimentos/empresas/boas-praticas-de-
fabricacao> Acesso em: 09/09/2019.

BRASIL. Ministério da Satde. Doengas Transmitidas por
Alimentos: Informacfes Técnicas. Brasil: Ministério da
Salde, 2018. Disponivel em;
<https://www.saude.gov.br/saude-de-a-z/doencas-
transmitidas-por-alimentos/informacoes-tecnicas> Acesso
em: 09/09/2019.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Instrugo Normativa n® 60. Estabelece as listas de padrdes
microbioldgicos para alimentos. Diério Oficial da Unido:
Brasilia, DF, Poder Executivo, n° 249, de 26 de dezembro
de 2019. Disponivel em: <http://portal.anvisa.gov.br/>
Acesso em: 09/09/2020.

BRASIL. Resolugdo ANVISA RDC n° 216 de 15 de
setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de
Boas Préaticas para Servicos de Alimentacdo. Diario
Oficial da Unido: Brasilia, DF, Poder Executivo, 16 de
setembro de 2004. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br>Acessoem: 09/09/2019.

BROWN, L.G.; HOOVER, E.R.; RIPLEY, D.; MATIS,
B.; NICHOLAS, D.; HEDEEN, N.; FAW, B. Retail deli
slicer cleaning frequency—six selected sites, United
States, 2012. Morbidity and Mortality Weekly Report, v.
65, n. 12, pag. 306-310, 2016. Disponivel em;
<https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/27031689/>  Acesso
em: 10/09/2019.

COLOMBO, A. A;; BERBEL, N. A. N. A Metodologia
da Problematizagdo com o Arco de Maguerez e sua
relacdo com os saberes de professores. Semina, Ciéncias
Sociais e Humanas, v. 28, n. 2, pag. 121-146, 2007.

CONTRERAS CASTILLO, CJ.; BROMBERG, R;
CIPOLLI, KM.V.AB.; MIYAGUSKU, L. Higiene e
Sanitizacdo na industria de carnes e derivados. 1.ed. Sdo
Paulo: Livraria Varela, 2003. 181 p.

DA SILVA, N da.; JUNQUEIRA, V.C.A; SILVEIRA,
N.F.A;  TANIWAKI, MH,; GOMES, RAR;
OKAZAKI, M.M. Manual de métodos de andlise
microbioldgica de alimentos e agua. S&o Paulo: Editora
Blucher, 2017. 560p.

EVANCHO, G.M.; SVEUM, W.H.; MOBERG, LJ;
FRANK, J.F. Microbiological Monitoring of the Foods
Processing Environment. In: DOWNES, F.P.; ITO, K.
Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods. 4.ed. pag. 25-35, 2001.

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca dos
Alimentos. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 602 p.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia
dos Alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 2008. 182 p.

INFANTE, C.C., FERREIRA, A.; GLAD, AC,
SOUZA, L.B.; MORENO, A.H. Avaliagdo da qualidade
microbiologica de amostras de presunto fatiado
comercializadas no municipio de Catanduva-SP. Revista
de Ciéncias Farmacéuticas Basica e Aplicada., v. 38,
Supl. 1, Ago. p. 369, 2017. Disponivel em:

262


http://portal.anvisa.gov.br/registros-e-autorizacoes/alimentos/empresas/boas-praticas-de-fabricacao
http://portal.anvisa.gov.br/registros-e-autorizacoes/alimentos/empresas/boas-praticas-de-fabricacao
http://portal.anvisa.gov.br/registros-e-autorizacoes/alimentos/empresas/boas-praticas-de-fabricacao
https://www.saude.gov.br/saude-de-a-z/doencas-transmitidas-por-alimentos/informacoes-tecnicas
https://www.saude.gov.br/saude-de-a-z/doencas-transmitidas-por-alimentos/informacoes-tecnicas
http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/388704/RESOLU%25C3%2587%25C3%2583O-RDC%2BN%2B216%2BDE%2B15%2BDE%2BSETEMBRO%2BDE%2B2004.pdf/23701496-925d-4d4d-99aa-9d479b316c4b
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27031689/

http://seer.fcfar.unesp.br/rcfba/index.php/rcfba/article/vie
w/649/369. Acesso em: 10 set. 2019.

INTERNATIONAL COMMISION ON
MICROBIOLOGICAL  SPECIFICATIONS  FOR
FOODS - ICMSF.Microrganismos em Alimentos 8:
Utilizacdo de Dados para Avaliacdo do Controle de
Processo e Aceitacdo de Produto. S&o Paulo: Blucher,
2015. 522p.

INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR
STANDARDIZATION - ISO. Microbiology of the food
chain — Horizontal method for the detection and
enumeration of Listeria monocytogenes and of Listeria
spp. — Part 1: Detection method. 1SO 11290-1/Amd 1,
2004,

LIPCSEI, L.E.; BROWN, L.G.; HOOVER E.R.; FAW,
B.V.; HEDEEN, N.; MATIS, B.; NICHOLAS, D,
RIPLEY, D. Retail Deli Slicer Inspection Practices: An
EHS-Net Study. Journal of Food Protection, v. 81, n. 5,
pag.799-805, 2018.Disponivelem:
<https://doi.org/10.4315/0362-028 X.JFP-17-407>.
Acesso em: 10/09/2019.

MERTZ, AW, KOO, O.K; OBRYAN, C.A,
MORAWICKI, R.; SIRSAT, S.A; NEAL, JA;
CRANDALL, P.G.; RICKE, S.C. Microbial ecology of
meat slicers as determined by denaturing gradient gel
electrophoresis. Food Control, v. 42, pag. 242-247, 2014.
Disponivel em:
<http://dx.doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.02.027>
Acesso em: 10/09/2019.

ORGANIZACAO MUNDIAL DE SAUDE - OMS.
Cinco chaves para uma Alimentacdo mais Segura:
manual. Genebra, 2006. 30p. Disponivel em:
<https://www.paho.org/pt>. Acesso em: 08/09/2019.

ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA SAUDE -
OPAS. Seguranca dos alimentos é responsabilidade de
todos. Brasilia, DF, 2019. Disponivel em:
<http://www.paho.org/bra/> Acesso em: 10/09/2019.

ORGANIZACION MUNDIAL DE LA SALUD - OMS.
Comisiondel Codex Alimentarius. Definiciones vy
procedimiento generales del HACCP para su uso por el
Codex. Washington, DC, 1991. 11p.

PARANA. SESA - Secretaria de Estado da Salde.
Resolugdo SESA n° 469/2016. Regulamento técnico para
fracionamento de produtos derivados de origem animal
em estabelecimentos varejistas com atividade de
autosservico. Governo do Estado do Parana: Curitiba, PR,
23 de novembro de 2016. Disponivel em;
<https://www.saude.pr.gov.br>. Acesso em: 24/11/2020.

PIRES, A.CS.; ARAUJO, E.A;; CAMILLOTO, G.P;
RIBEIRO, M.C.T.; SOARES, N.F.F.; ANDRADE, N..
Condic6es higiénicas de fatiadores de frios avaliadas por
ATP-Bioluminescéncia e contagem microbiana: sugestao
de higienizacdo conforme RDC 275 da Anvisa. Alimentos
e Nutricdo Araraquara, v. 16, n.2, p. 123-129, 2005.
Disponivel em: <http://serv-
bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/article/viewAr
ticle/310> Acesso em: 01/09/2019.

RIOS, T.C. Boas Praticas em supermercados e na central
de armazenamento e distribuicdo. Porto Alegre:
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, 2012. 57p.
Monografia (Graduacdo em Engenharia de Alimentos) -
Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2012.
Disponivel em:
<https://www.lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/7276
4/000870966.pdf> Acesso em: 01/09/2019.

SA, H.CF.; ALVES, JBFF,; CEZARIO, RC,;
MELOCURI, V.L. Andlise das condi¢bes higiénico-
sanitarias de equipamentos de panificagdo da cidade de
Araguari-MG. Revista Master, v. 1, n. 1, Jan./Jun, 2016.

SWAMINATHAN, B. Foodborne Pathogenic Bacteria.
In: DOYLE, M.P; BEUCHAT, L.R. Food Microbiology:
Fundamentals and Frontiers. 3.ed. Washington: American
Society for Microbiology, 2007, Cap. 21, p. 458-491.

TONDO, E.C.; BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de
Gestdo da Seguranga de Alimentos. Porto Alegre: Sulina,
2013.

WANDERLEY, L.A.S.; DE MARCO, I.; PELLIZZARO,
L.; STANGUERLIN, D. Avaliacdo microbiologica de
presunto fatiado comercializado em supermercados da

cidade de Francisco Beltrdo - Pr. Conversas
Interdisciplinares, v. 1, n. 9, pég. 1-15, 2016. Disponivel
em: <http://ulbratorres.com.br/revista/?page_id=87>

Acesso em: 08/09/2019.

263


http://seer.fcfar.unesp.br/rcfba/index.php/rcfba/article/view/649/369
http://seer.fcfar.unesp.br/rcfba/index.php/rcfba/article/view/649/369
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodcont.2014.02.027
https://www.paho.org/pt
http://www.paho.org/bra/
https://www.saude.pr.gov.br/sites/default/arquivos_restritos/files/documento/2020-04/469_16.pdf
http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/article/viewArticle/310
http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/article/viewArticle/310
http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/article/viewArticle/310
https://www.lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/72764/000870966.pdf
https://www.lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/72764/000870966.pdf
http://ulbratorres.com.br/revista/?page_id=87

