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A cada dia se acentua mais o habito de realizar refei¢cdes fora de casa permitindo ampliag&o do setor
de servicos de alimentagcdo, como restaurantes e lanchonetes. No entanto, alguns profissionais da
area de alimentacdo tém se preocupado com a inseguranca dos alimentos. Isso porque a
contaminagdo microbiolégica de alimentos tem sido alvo de constantes mudangas nos
procedimentos de controle higiénico-sanitario na producao de alimentos. As analises microbiologicas
servem para verificar e conhecer as condi¢cdes de higiene em que o alimento foi preparado, bem
como os riscos que este podera oferecer a salude do consumidor. Assim o presente trabalho teve
como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitérias de restaurantes e lanchonetes da cidade de
Petrolina-PE em parceria com a Agéncia Municipal de Vigilancia Sanitaria de Petrolina-PE. Foram
analisandas nove amostras de superficies coletadas por meio de swab e ambientes através da
técnica de sedimentacdo simples. Foram realizadas analises microbiol6gicas para mesofilos
aerdbios e bolores e leveduras. Constatou-se contaminacéo por aerébios meséfilos em 7 das 9
amostras analisadas, onde os estabelecimentos obtiveram contagens elevadas. Ja para os bolores
e leveduras apenas as amostras 3 e 8 se encontraram acima dos limites recomendados. Com base
nos resultados encontrados, se faz assim a necessidade de se adotar medidas urgentes e eficaz
para reduzir ou eliminar a contaminacdo encontrada na area de manipulagdo e a implantacédo de
métodos para a avaliacdo e melhoria nos procedimentos de higienizacdo de superficies do
estabelecimento.
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