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Resumo

Introducdo: Em ambientes de alimentagcdo, um dos fatores que podem estar relacionados com as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), sdo os utensilios contaminados com micro-organismos, principalmente
devido a sua higiene ou armazenamento inadequado. Os manipuladores de alimentos sdo pecas
fundamentais na seguranca alimentar e podem contribuir na transmissdo de patdgenos se a higienizacdo dos
utensilios utilizados em refei¢des for inadequada, no entanto, a educacdo dos manipuladores € fundamental
na prevencdo da maioria dos tipos de DTA, visto que estes surtos ocupam o terceiro lugar de ocorréncias
nas escolas, de acordo com os dados da Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS). Objetivo: Avaliar a
higiene dos pratos e colheres utilizados por alunos de uma escola de um municipio da regido de Sdo José do
Rio Preto, SP. Material e métodos: Foram analisadas, segundo o método descrito no Manual de Métodos
de Andlise Microbiologica de Alimentos (Silva N et al. 2010), as superficies de 12 amostras (6 pratos e 6
colheres), sendo 2 amostras (prato e colher) da escola A, 2 da escola C, 2 da escola O, 2 da escola V, 2 da
creche | e 2 da creche D, coletadas no dia 16 de setembro de 2013 e de maneira asséptica. Os micro-
organismos pesquisados foram: Coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli, Staphylococcus
coagulase positiva e Bactérias Aerdbias Mesofilas. Resultados: Bactérias aerdbias mesoéfilas estavam
presentes em 11 amostras (91,7%); destas, 10 (83,3%) apresentaram-se em desacordo com 0s padrbes
estabelecidos pela American Public Health Association (APHA, 2001). Para coliformes totais ndo ha
padrdes estabelecidos, porém trés (25%) amostras apresentaram positividade para este grupo, sendo que em
uma (8,3%) foi detectada coliformes termotolerantes (colher creche 1) e confirmada a presenca de
Escherichia coli. Houve deteccdo de Staphylococcus spp. em quatro (33,3%) amostras. Conclusao: Esses
resultados indicaram a necessidade de ampliar as atividades de orientacdo as manipuladoras, quanto as boas
praticas de higiene dos utensilios, principalmente pelo fato da presenca de Escherichia coli em uma colher,
que revelou condi¢des higiénico-sanitaria inadequadas para a sua utilizac&o.



