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APRESENTACAO

O curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade e Segu-
ranca de alimentos, do campus de Sobral do Instituto Federal de
Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), foi criado no
ano de 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar
na gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos em diferentes
estabelecimentos de produgdo, industrializagdo, manipulacao,
armazenamento e comercializagdo de alimentos. Sua primeira
turma foi iniciada em 2016 e parte dos trabalhos desenvolvidos
resultou em uma coletdnea de pesquisas académicas publicada
na forma de e-book (ISBN: 978-65-87429-00-7) e na forma im-
pressa (ISBN: 978-65-87429-01-4) no ano de 2020 pela editora
SertaoCult. Este livro vem como continuidade do primeiro pro-
jeto, apresentando ao publico as pesquisas de 12 estudantes da
segunda turma da Especializagao, sendo cada capitulo o artigo
desenvolvido por eles durante sua trajetoria.

Os primeiros cinco capitulos estao relacionados ao controle de
estoque e de produgéo de estabelecimentos produtores/industria-
lizadores de alimentos. O capitulo 1 estabelece sugestdes para o
processo de melhoria do controle de estoque de matéria-prima de
uma cozinha hospitalar. No capitulo 2, é trabalhado o aprimora-
mento do controle de estoque dos insumos utilizados no processo
de fabricacdo de xarope simples e composto de uma industria de
refrigerantes. A aplicagdo da ferramenta de tempos e métodos ¢é



apresentada no capitulo 3 como forma de mapear o fluxo de pro-
dugdo de bolos de uma panificadora e para propor otimizag¢ao no
seu processo de produgdo. O capitulo 4 nos traz a elaboragao de
Fichas Técnicas de Prepara¢ao em panificadora a fim de melhorar
a eficiéncia na mao de obra e reducdo de custos. Para finalizar
este primeiro bloco, o capitulo 5 faz analise do fator de corre¢ao e
indice de cocgdo em restaurante académico para identificar des-
perdicios e rendimentos das preparagdes.

O segundo bloco, composto de quatro capitulos, relaciona-se
ao controle de qualidade de alimentos. O capitulo 6 descreve a
avaliacdo da qualidade microbiolégica do queijo coalho artesa-
nal e industrial comercializado no estado do Ceara. No capitulo
7, a verificagdo das condi¢des higiénico-sanitarias de estabeleci-
mentos produtores de sorvete, bem como a analise da qualidade
microbioldgica deles foram estudadas. O capitulo 8 mostra a im-
planta¢do de um plano APPCC em fibra de acerola desidratada
e moida segundo a ISO 22000:2006. O grupo ¢ finalizado com
uma revisao de literatura no capitulo 9 mostrando a importancia
dos procedimentos de Boas Praticas de Fabricacdo em Unidade de
Alimentagédo e Nutrigao.

O livro continua trazendo dois capitulos na 4rea de pescado. O
capitulo 10 nos apresenta um estudo sobre analise de perda liqui-
da no degelo do filé de peixe panga utilizado em restaurante de
coletividade. Ja o capitulo 11 nos fornece uma revisao bibliografi-
ca sobre casos e ocorréncia de parasitas em pescados.

No ultimo bloco, contendo dois capitulos, assuntos relacio-
nados a avaliagdo nutricional e analise de resto ingesta nos sao
apresentados. O capitulo 12 descreve a situagdo da alimentagao
escolar em creches assistidas pelo Programa Nacional de Alimen-
tacdo Escolar (PNAE) e é estabelecido o perfil nutricional de seus
alunos a partir da avaliacdo antropométrica. Por fim, o capitulo



13 avalia a quantidade e o custo do resto ingesta e promove agdes
educativas aos comensais em um restaurante académico na cida-
de de Sobral Ceara.

O livro 2 da série Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Ali-
mentos fornece informagdes importantes de estudos praticos
realizados em empresas alimenticias, com temas relacionados a
producdo, qualidade, aspectos nutricionais, fornecendo amplo
conhecimento a populagdo em geral e material substancial para
os profissionais que atuam na drea de alimentos, seja em industria
ou servi¢o de alimentacio.

Boa leitura!

Herlene Greyce da Silveira Queiroz
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Capitulo 7

CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS
DE SORVETERIAS DA CIDADE DE
SOBRAL-CE: UMA AVALIACAO DA
QUALIDADE DO PRODUTO SERVIDO
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Daniele Maria Alves Teixeira Sd*
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1. Introducao

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, o sorvete
é classificado como gelado comestivel. E definido como produto
obtido a partir de uma emulsao de gorduras e proteinas, ou ain-
da como uma mistura de dgua, agucares, com ou sem adigdo de
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outros ingredientes e substancias de sabor agradavel e refrescante
(OLIVEIRA, 2012).

Sendo um dos produtos alimenticios preferidos para consu-
mo humano, alcangando diferentes faixas etdrias, o sorvete, em
funcao da sua composigdo, pode abrigar varios e importantes pa-
tégenos, cuja contaminagdo pode ocorrer durante sua produgao,
transporte, armazenamento e distribuic¢do para o cliente final. O
consumo deste alimento com a presencga de algum patégeno pode
desencadear doencas, principalmente em criangas, idosos e indi-
viduos debilitados (JADHA, 2014).

Levando em consideragdo o contexto biologico, a principal ma-
téria-prima do sorvete, o leite, pode ser considerado um dos in-
gredientes mais completos por apresentar, entre outras caracteris-
ticas, alto teor de proteinas e sais minerais. E um excelente meio de
cultura, podendo ser contaminado por varios grupos dos micro-
-organismos, inclusive os patogénicos (MARTINS; REIS, 2014).

Varios micro-organismos patogénicos podem ser encontrados
em sorvetes. A Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001,
estabelece limites para os seguintes micro-organismos: Colifor-
mes Termotolerantes, Salmonella sp e Staphylococcus coagulase
positiva (BRASIL, 2001).

O armazenamento dos sorvetes em baixas temperaturas nao
garante seguranca microbioldgica ao consumidor, o que depende-
ra do processo de produgio e da resisténcia do micro-organismo
(se tiver acontecido contaminagdo na produ¢ao) ao congelamen-
to. Caso ocorra contaminagao da matéria-prima ou contaminag¢ao
durante o processamento do sorvete, e haja resisténcia dos micro-
-organismos, estes poderdo continuar vidveis e, ao serem ingeri-
dos, poderao acarretar toxinfec¢oes (RIZZO-BENATO, 2004).
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A intoxica¢ao alimentar provocada por micro-organismo ocor-
re devido a ingestao de enterotoxinas produzidas e liberadas por
bactérias, que representam um grande risco para a satide (BORE-
LI et al., 2014). Anadlises microbioldgicas fornecem informagoes
sobre a qualidade da matéria-prima utilizada, a limpeza e as con-
digoes de preparo do alimento, além da eficiéncia do método de
preservagao, como também as condi¢des higiénico-sanitarias de
transporte, armazenamento e distribuicio (PAULA; CASARIN;
TONDO, 2014). Assim, medidas corretivas podem ser estabeleci-
das para prevenir uma deteriora¢ao futura e riscos ao consumidor
(QUEIROZ et al., 2009; SOUZA et al., 2010; ZHANG et al., 2017).

Nesse contexto, o presente estudo avaliou a qualidade higiéni-
co-sanitaria de duas sorveterias da cidade de Sobral - CE, como
também a qualidade microbioldgica dos sorvetes vendidos a gra-
nel nesses estabelecimentos.

2. Metodologia

2.1 Coleta de amostras

Foram visitadas 7 sorveterias que comercializam sorvetes a
granel localizadas na cidade de Sobral - CE, e realizado o estudo
em duas dessas sorveterias com base na disponibilidade do esta-
belecimento em participar de forma esponténea. As coletas das
amostras foram realizadas no dia 28 de maio de 2019. O critério
utilizado para determinagdo do sabor do sorvete a ser analisado
foi o sabor mais vendido e o menos vendido em cada sorveteria
indicado pelo responsavel pelo estabelecimento. As amostras fo-
ram identificadas como: Sorveteria 1 — Sabor mais vendido (Ni-
nho), Sorveteria 1 - Sabor menos vendido (Acai), Sorveteria 2 -
Sabor mais vendido (Napolitano) e Sorveteria 2 — Sabor menos
vendido (Maca Verde).
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2.2 Observagao das Boas Praticas do Estabelecimento

Para analise do panorama higiénico sanitario (drea de expo-
sicao dos sorvetes) do grupo de estabelecimentos selecionados
na pesquisa, foi aplicada uma lista de verificagdo de Lista de Ve-
rificacdo em Boas Praticas (LVBP). Durante a coleta, os pontos
observados na lista foram: piso, teto, pintura, instalagdo elétrica,
condigdes das lixeiras, area de recebimento dos pagamentos, con-
di¢oes dos freezers, utensilios para manipulagdo do sorvete, con-
trole de temperatura, presenca de vetores e pragas, manipulado-
res de alimentos, lavatdrios para clientes e controle de saude dos
manipuladores, com base nos preceitos do anexo da Resolu¢ao
de Diretoria Colegiada n°® 267/2003 (BRASIL, 2003), que dispoe
sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas de Fabrica¢ao para
Estabelecimentos Industrializadores de Gelados Comestiveis e a
Lista de Verificacao das Boas Praticas de Fabricagao para Estabe-
lecimentos Industrializadores de Gelados Comestiveis.

Para observar as Boas Praticas dos estabelecimentos, foi utili-
zado na pesquisa um instrumento de medicao de qualidade, a Re-
solugdo n° 216 da ANVISA, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL,
2004), que dispoe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentagao.

2.3 Qualidade Microbioldgica

A pesquisa de coliformes termotolerantes, Escherichia coli,
estafilococos coagulase positiva e Salmonella sp. foram reali-
zadas de acordo com a legislacdo brasileira, Resolu¢do RDC
no 12, de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), que indica o
padrdo microbiolégico para gelados comestiveis e produtos es-
peciais gelados a base de leite e produtos lacteos (sorvetes e
picolés com ou sem cobertura, sanduiche e bolo de sorvete) e
similares. As analises foram executadas no laboratério de Mi-
crobiologia, no Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tec-
nologia do Ceara - IFCE - Campus Sobral.
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2.3.1 Analises de Escherichia coli, coliformes termotolerantes e
Staphylococcus aureus

Para determinacao de Escherichia coli e coliformes termotole-
rantes (coliformes a 45 °C), foi utilizado o método de placas Pe-
trifilm (3M do Brasil). Foram pesados 25 gramas de cada amos-
tra em Erlenmeyer contendo 225 mL de agua peptonada 0,1%.
Escherichia coli, Coliformes termotolerantes (coliformes a 45 °C)
e estafilococos coagulase positiva foram determinados em dupli-
cata por semeadura com inoculagdo de 1 mL de cada dilui¢do em
placas Petrifilm (3M Microbiology, St. Paul, MN, EUA) para con-
tagens de E. coli, (incubadas a 35-37°C/24 h); de coliformes (incu-
badas a 45 °C/24 h); e, de S. aureus (incubadas a 35-37 °C/24 h),
segundo métodos AOAC 991.14 e AOAC 2003.08 (AOAC, 2003).

2.3.2 Analise de Salmonella sp.

Foram pesadas 25 gramas de cada amostra e transferidas para
Erlenmeyer contendo 225 mL de caldo lactosado. As amostras fo-
ram incubadas em estufa bacterioldgica durante 24 horas a 37°
C. Em seguida, 1 mL do caldo de pré-enriquecimento e transfe-
ridas para os tubos contendo 10 mL de caldo Tetrationato (com
adi¢do de iodo 0,1 mL) e 0,1 mL do caldo de pré-enriquecimento
para tubos contendo 10 mL de caldo Rappaport-Vassiliadis. Os
tubos contendo caldo Tetrationato foram incubados em estufa
bacteriolégica a 35 °C por 24 horas, e os tubos contendo caldo
Rappaport-Vassiliadis foram incubados em banho-maria a 42° C
por 24 horas. Os tubos de caldo Tetrationato e Rappaport-Vassi-
liadis foram agitados em agitador tipo vortex e foram estriados
para placas contendo os meios Agar Entérico de Hectoen, Agar
Xilose Lisina Desoxicolato e o Agar Bismuto Sulfito. As estrias
realizadas foram de esgotamento, com objetivo de isolar possiveis
coldnias de Salmonella sp. As placas foram incubadas invertidas
em estufa bacterioldgica a 35° C por 24 horas. Quando necessario,
as colonias tipicas de Salmonella spp. foram submetidas aos testes
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bioquimicos, e testes sorologicos foram realizados de acordo com
American Public Health Association (2001).

3. Resultados e Discussodes

3.1 Observagio das Boas Praticas do Estabelecimento

Na avaliacdo de boas praticas do estabelecimento observa-se,
conforme quadro 1, que a sorveteria S1 apresentou niao confor-
midade em todos os itens avaliados, representando 100% de nao
conformidades. A sorveteria S2 obteve na avaliagdo um indice de
ndo conformidade dos itens avaliados de 69%.

Quadro 1 - Resultado da avaliagdo de Boas Praticas para Servicos de Alimentagdo

. Sorveteria 1 Sorveteria 2
Area Analisada
Conforme | Nao Conforme | Conforme | Nio Conforme
Piso X X
Teto X X
Pintura X X
Instalagio Elétrica X X
Lixeiras X X
Area de pagamentos X X
Freezer X X
Utensilios para Manipulagdo
X X
do Sorvete
Controle de Temperatura X
Presenga de Vetores e Pragas X
Manipuladores de Alimentos X
Lavatorios para Clientes X X
Controle de Satude dos X <
Manipuladores

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

Os resultados descritivos das ndao conformidades encontradas
nas Sorveterias 1 e 2 seguem apresentadas nos quadros 2 e 3. Para
cada drea analisada, foi feita uma descri¢ao da nao conformidade
a fim de deixar mais claro para o responsavel pelo estabelecimen-
to o que precisa ser melhorado.
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Quadro 2 - Resultado da analise descritiva das nio conformidades encontradas na

Sorveteria 1

Area Analisada Sorveteria 1
Piso Piso com rachaduras, com retoques malfeitos e manchas de sujeira
Teto Teto apresenta telhas de aranha em 5 pontos
Pintura Pintura com falhas em alguns pontos e descascando o rodapé, com

algumas manchas na parede

Instalagdo Elétrica

Fiagbes sem prote¢do em dois pontos e base de prote¢io quebrada

Lixeiras

Lixeira pequena, ndo comportando todos os residuos gerados

Area de pagamentos

Area de pagamento junta ao armazenamento de casquinhas e pratos para
servir o sorvete; apesar de possuir gaveta, o dinheiro fica exposto muitas
vezes em cima da mesa junto aos insumos

Freezer

Com manchas e incrusta¢des, sem periodicidade de limpeza

Utensilios para
Manipulagio do
Sorvete

Utensilios para coletar o sorvete e local onde sdo armazenados sem
troca sistematica da dgua ou lavagem

Controle de
Temperatura

Nio ha

Presenca de Vetores
e Pragas

Restos mortais de uma barata foram encontrados no local

Manipuladores de
Alimentos

Usa avental, ndo usa touca, manuseia o sorvete, o dinheiro, e demais
itens sem higienizagdo entre uma atividade e outra

Lavatdrios para
Clientes

Possui um lavatorio, em mas condi¢des de higiene

Controle de Saude
dos Manipuladores

Nio ha

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

Quadro 3 - Resultado da analise descritiva das nio conformidades encontradas na

Sorveteria 2

Area Analisada Sorveteria 2
Piso Piso com rachaduras em 2 locais, porém, bem limpo
Teto Teto apresenta telhas de aranha em dois pontos
Pintura Pintura renovada em todas as dreas

Instalagdo Elétrica

Fiagdo sem prote¢do em dois pontos

Lixeiras

Lixeiras adequadas, com sacos de lixo e em tamanho apropriado
para a demanda de residuos

Area de pagamentos

Area de pagamento reservada e exclusivo para manuseio do
dinheiro, longe dos insumos
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Freezer Com manchas e sem periodicidade de limpeza

Utensilios para
Manipulagdo do Sorvete

Utensilios para coletar o sorvete e local onde sio armazenados
sem troca da agua ou lavagem sistematica

Controle de Temperatura Nao hd

Presenga de Vetores e

Pragas Restos mortais de uma barata foram encontrados no local

Manipuladores de
Alimentos

Usa apenas uma blusa de fardamento, néo usa touca, e manuseia o
sorvete e o dinheiro sem higienizacdo entre uma atividade e outra

Lavatorios para Clientes Possui um lavatorio e banheiro em boas condigoes de higiene

Controle de Saude dos

Manipuladores Nao ha

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.

3.2 Qualidade Microbioldgica

Os resultados obtidos nas amostras de sorvete sdo apresentados
na Tabela 1, para coliformes termotolerantes, E. coli, Staphylococ-
cus aureus e Salmonella sp. De acordo com essa tabela, observa-se
que o equivale a 75% das amostras apresentaram contamina¢ao
(Amostras: S1A, S1B e S2A) para a andlise de coliformes termoto-
lerantes, apresentando respectivamente 5,2 x 10%, 1,9 x 10°e 1,7 x
10* (UFC/g). Valores acima do permitido pela legislagdo brasilei-
ra, RDC n.° 12/2001 (BRASIL, 2001) foram encontrados nas S1A,
S1B e S2A, enquanto a amostra S2B nao apresentou contaminagao
(<10 UFC/g) ao nivel de detec¢ao da analise (25%).

Tabela 1 - Resultado das andlises de Coliformes Termotolerantes (UFC/g), E. coli
(UFC/g), Staphylococcus aureus (UFC/g) e Salmonella sp realizadas em amostras de sorvete

Coliformes E. coli Staphylococcus Salmonella
Estabelecimento | Amostra | Termotolerantes aureus
(urcry) | (VFCD | (urc/g) P

Sorveteria 1 A (Ninho) 5,2 x 10% <10 4x10 Ausente

B (Acai) 1,9x10° <10 2x10 Ausente

Sorveteria 2 A (Napolitano) 1,7 x 10? <10 4,4x10% Ausente

B (Maga Verde) <10 <10 <10 Ausente

Tolerancia* 5x 10 - 5 x 10? Auséncia

(*) Padroes microbioldgicos segundo a RDC no 12, de 2 de janeiro de 2001* RDC n°
12/2001 (BRASIL, 2001).
Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.
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O mesmo nivel de contaminagdo observado para coliformes
termotolerantes foi observado para Staphylococcus aureus nas
amostras S1A, S1B, S2A e S2B, dentre as quais, a amostra S2B nao
apresentou contaminagdo (<10 UFC/g) ao nivel de detecgdo da
analise (25%), enquanto as S1A, S1B e S2A (75%) apresentaram
valores (< 5 x 10?) dentro do limite de tolerancia permitido pela
legislacao brasileira, RDC n.° 12/2001 (BRASIL, 2001).

Um fator relevante que pode ter contribuido para esse resultado
foi que, no dia da coleta das amostras para analise microbioldgica,
o balde de sorvete tinha sido exposto a venda naquele mesmo dia.
Nao tendo marcas de retiradas de bolas de sorvete, as amostras para
avaliagdo foram as primeiras retiradas do balde, logo, observa-se
que, devido a isso, o contetido do balde ainda nao estava muito tem-
po em contato com todos os riscos de contaminag¢io no interior do
freezer e nao havia tido contato com os utensilios utilizados para
coleta do sorvete. Por esse contexto, observa-se que o ambiente e
todos os demais pontos referentes a comercializa¢ao do sorvete in-
fluenciam na qualidade microbiolédgica do alimento, cujos sabores
mais vendidos em ambos os estabelecimentos apresentaram conta-
minagdo, os que sio manuseados com maior frequéncia.

Quanto as analises de E.coli (Tabela 1), ndo apresentaram
contaminagido (<10 UFC/g) em nivel de detecgdo da analise em
100% das amostras, assim estando de acordo com a legislagao bra-
sileira vigente (BRASIL, 2001). Os resultados obtidos para Salmo-
nella sp. também foram satisfatérios, nos quais foram detectados
auséncia em 100% das amostras analisadas, estando de acordo
com a legislacao brasileira vigente. Para Staphylococcus aureus, os
valores obtidos para as amostras S1A, S1B e S2A foram 4 x 10, 2 x
10 e 4,4 x 10*(UFC/g), respectivamente, estando todos abaixo do
limite de tolerancia permitido pela Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2001).
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Outros trabalhos relatam a qualidade microbioldgica de sorve-
tes provenientes de diferentes regides do pais. Damer et al. (2015)
encontraram coliformes termotolerantes em 42,8% e 14,3% dos
sorvetes de massa artesanal e industrializado, respectivamente, co-
mercializados na regido noroeste do Rio Grande do Sul, apresen-
tando auséncia de Salmonella sp. e Staphylococcus coagulase posi-
tiva. Paiva ef al. (2016) relataram a avaliagao microbioldgica de 21
amostras de sorvetes do tipo italiano em Pombal/PB e verificaram
que todas estavam fora dos padroes para Salmonella spp. E Staphy-
lococcus coagulasse positiva, evidenciando que os pontos de venda
estavam sem condi¢des para comercializagdo dos produtos.

3.3 Fatores que podem melhorar a qualidade

Diante dos resultados da avaliagdo de boas praticas dos esta-
belecimentos, e comprovada que a presenga dessas nao confor-
midades influencia na qualidade microbioldgica do sorvete servi-
do nesses estabelecimentos, foi criada uma lista com sugestdes e
orientagdes para cada uma das nao conformidades identificadas,
de modo que os responsaveis pelas sorveterias possam melhorar a
qualidade higiénico-sanitaria do ambiente para que esta atenda a
legislacao e garanta uma qualidade final do produto servido, sem
riscos e danos a saude dos consumidores. As sugestdes e orienta-
¢oes seguem descritas no quadro 03.

A lista com sugestOes e orientagdes com dicas para os estabe-
lecimentos melhorarem sua qualidade higiénico-sanitaria, para
assim oferecer um produto com menos risco de contaminagio a
seus clientes, foram apresentadas aos gestores das sorveterias ava-
liadas. Realizando-se uma visita posterior ao repasse desses da-
dos, foi possivel notar que algumas das sugestdes foram acatadas,
principalmente na Sorveteria 1, onde, na avalia¢do de boas prati-
cas, esta obteve 100% de ndo conformidades nos itens avaliados,
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e na analise microbioldgica apresentou contaminagao por colifor-

mes termotolerantes acima do permitido pela legislacao.

Quadro 3 - Sugestdes e orientagdes aos responsaveis pelas sorveterias a respeito das
néo conformidades encontradas

Area Analisada

Sorveteria 1

Sorveteria 2

Piso

Realizar limpeza do piso 02 vezes ao dia
(ou mais se necessario)

Realizar limpeza do piso 2 vezes ao
dia (ou mais se necessario)

Teto

Realizar limpeza do teto 01 vez por
semana

Realizar limpeza do teto 1 vez por
semana

Pintura

Renovagao de pintura das paredes, ou, limpeza das manchas
e retoques onde esta descascando

Manter a pintura em boas
condigdes

Instalagao elétrica

Isolar fios expostos, e fixagdo de bases
de protecdo desprendidas

Isolar fios expostos

Optar por uma lixeira maior, ou realizar
troca do lixo com maior frequéncia para

Manter a periodicidade de troca

na semana

Lixeiras o . dos sacos de lixo para evitar
que a lixeira nao fique com lixo exposto
. vetores e pragas
e evite vetores e pragas
" Separar a drea de pagamento da drea de N ,
Area de P bag . Manter a organizagio da drea de
estocagem das cascas e copos, deixando-
pagamento . .. , pagamento
os em areas distintas e especificas
Freezer Realizar limpeza dos freezers 03 vezes Realizar limpeza dos freezers 3

VEZEes na semana

Utensilios para
manipulagdo do
sorvete

Realizar lavagem dos utensilios ao
menos 4 vezes ao dia e trocar a 4gua ao
menos 4 vezes ao dia para que garanta a

qualidade higiénico sanitaria destes

Realizar lavagem dos utensilios
ao menos 4 vezes ao dia e trocar a
agua ao menos 4 vezes ao dia para
que garanta a qualidade higiénico

sanitaria destes

Controle de
temperatura

Realizar verificagdo de temperatura com
auxilio de termdmetro, ou a0 menos
manter o freezer em uma temperatura
adequada para sorvete

Realizar a verificagao da
temperatura com auxilio de
termdmetro, ou a0 menos manter
o freezer em uma temperatura
adequada para sorvete

Presenca de
vetores e pragas

Realizar controle de pragas, pelos meios
cabiveis ao estabelecimento e a praga
identificada

Realizar controle de pragas, pelos
meios cabiveis ao estabelecimento
e a praga identificada

Manipuladores de
alimentos

Uso de aventais e touca e adotar boas
praticas de manipulagao de alimentos

Uso de aventais e touca, e adotar
boas préticas de manipulagdo de
alimentos

Lavatdrios para
clientes

Realizagdo e manutengio de
higienizagao do lavatorio

Manutengéo de higienizagdo do
lavatorio

Controle de
saude nos

manipuladores

Item a ser verificado pelo empregador
de acordo com o que for cabivel ao
estabelecimento

Item a ser verificado pelo
empregador de acordo com o que
for cabivel ao estabelecimento

Fonte: Elaborada pelos autores, 2021.
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4. Conclusoes

Por meio da aplicagdo da Lista de Verificagdo em Boas Praticas
foi possivel concluir que os servigos e instalacdes das sorveterias
da cidade de Sobral - CE que participaram da pesquisa necessitam
de muitas melhorias para a adequagdo das duas sorveterias.

Correlacionando os resultados de qualidade das condigdes
higiénico-sanitdrias com as analises microbioldgicas, todos os
sorvetes apresentaram contaminagdo por Staphylococcus aureus e
coliformes termotolerantes na sorveteria 1, que apresentou 100%
de ndo conformidades. Na sorveteria S2, que obteve um indice
de nao conformidade de 69%, foi observado contamina¢iao por
Staphylococcus aureus no sorvete que tinha sido mais manipulado
(sorvete mais vendido).

Pode-se concluir que, das quatro amostras de sorvetes ana-
lisadas, 75% estao em desacordo com os padrdes microbiolo-
gicos preconizados pela legislagdo, apresentando niveis ina-
ceitaveis de um ou mais micro-organismo, o que é indicativo
de falta de higiene. Assim, sugere-se que ambas as sorveterias
adotem as Boas Praticas de Fabricacdo e o Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle para assim melhorar
a qualidade de seus produtos.
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