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Esta pesquisa é referente a três visitas realizadas em três estabelecimentos que oferecem
refeições transportadas no município de Ijuí, avaliando as condições microbiológicas de
bancadas e mãos de manipuladores dos alimentos. Nestas visitas foram avaliadas três bancadas
dentre estas: local de preparo das saladas, preparo de carnes e local de porcionamento das
viandas, e nove manipuladores sendo três de cada restaurante. Os microrganismos
Stapyilococcus aureus e Coliformes Totais foram removidos das superfícies pela técnica do
swab, conforme recomendação da American Public Health Association - APHA (SVEUM et
al., 1992). A contagem de Coliformes Totais nas bancadas dos restaurantes pesquisados variou
entre 2,0 x 10¹ a 1,23 x104 UFC/cm². Os resultados para Staphylococcus aureus nas bancadas
variaram entre 2,0 x 10¹ a 1,6 x10² UFC/cm². Os resultados para Coliformes Totais em mãos
dos manipuladores de 8,0 x 10¹ UFC/mão a 1,73 x 104UFC/mão. As contagens de
Staphylococcus aureus em mãos de manipuladores variaram entre 1,0 x 10 ¹ a 8,4 x 10²
UFC/mão. As elevadas contagens de Coliformes Totais e de Staphylococcus aureus nas
bancadas e nas mãos de manipuladores revelam as condições higiênico-sanitárias insatisfatórias
e a necessidade de treinamentos. Esta pesquisa foi motivada pela existência de vários
restaurantes que oferecem refeições transportadas e o aumento da procura por este tipo de
serviço. Pretendeu se estudar as condições de higiene destes estabelecimentos comerciais
através de análises das condições microbiológicas de bancadas e das mãos de manipuladores
que produzem as refeições.
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