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Brasileiros costumam consumir alimentos de baixo valor nutricional e de
grande risco higiénico-sanitario, como fast-foods, elevado assim a incidéncia de
doencas transmitidas por alimento (DTAs), sendo necessario para avaliagdo do
estabelecimento a realizacdo de analises microbioldgicas nos alimentos buscando
indicadores higiénico-sanitarios como Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
entre outros. O objetivo do trabalho foi avaliar microbiologicamente os sanduiches
naturais ja prontos para consumo comercializados em lanchonetes na cidade de
Maceio/AL. Foram encontradas seis marcas de sanduiches naturais em
lanchonetes na cidade de Macei0, sendo coletadas cinco amostras de cada marca,
totalizando 30 amostras, em seguida enviadas para analise microbioldgica na busca
de coliformes a 45°C, Salmonella sp. e quantificagdo de S. aureus, sendo 0s
resultados para coliformes expressos em NMP/g, para Salmonella auséncia ou
presenca em 25 g e UFC/g para S. aureus, e estes comparados pela legislacdo em
vigor, revelando assim o que € proprio ou improprio para consumo. 100% (n=30)
tiveram contaminacgéo para coliformes a 45°C e S. aureus, e 10% (n=3) presenca
de Salmonella sp., sugerindo a falta de procedimentos operacionais padréo para o
processo de producdo dos sanduiches e a necessidade da implantacdo das Boas
Praticas de manipulacdo. A analise dos sanduiches naturais realizada permitiu
diagnosticar a baixa condicdo sanitaria do processo produtivo do alimento, se

fazendo necessario a aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacao.
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