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Este estudo teve como objetivo verificar as condi¢oes higiénico-sanitarias de unidades produtoras de refeicdes (UPRs)
localizadas proximas a Universidade Federal de Sergipe. Para avaliacdo, uma lista de verificagdo (check-/is?) com 92
subitens foi utilizada como ferramenta, de acordo com a resolu¢io RDC ne 275 do Ministério da Saude de 2002. O
check-list fol aplicado a dezesseis UPRs. Os estabelecimentos foram classificados de acordo com o percentual de subitens
atendidos: Grupo 1 (76 a 100% de adequagdes), Grupo 2 (51 a 75% de adequacdes) e Grupo 3 (0 2 50% de adequagdes).
A maiotia (62,5%) dos estabelecimentos foi enquadrado no Grupo 3, sendo considerados insatisfatérios para produgio
de alimentos seguros, podendo colocar em riscos a saide dos consumidores. As inadequa¢des mais frequentes foram
encontradas nos itens: edificacio e instalagdes, manipuladores e documentagio. Dessa forma, as informagdes verificadas
nas 16 UPRs com aplicagdo do check-/ist irdo servir de base para melhorar as politicas publicas no que se referem ao
consumo de alimentos seguros, além de orientar a vigilancia sanitiria municipal e consumidores quanto as condi¢oes
higiénico-sanitarias das UPRs proximas a Universidade Federal de Sergipe.

Palavras-chave: Aspectos Higiénico-Sanitarios; Unidades Produtoras de Refei¢des; Boas Praticas de Manipulacio e
Check-list.

Hygienic-sanitary conditions of commercial meal-producing units located near
the Federal University of Sergipe

This study aimed to verify the sanitary conditions of food production units (UPRs) located near the Federal University
of Sergipe. For that, a checklist (checklist) with 92 sub-items was used, according to RDC Resolution 275 of the Ministry
of Health, 2002. The checklist was applied to sixteen UPRs. The establishments were classified according to the extent
of the contemplated subitens: Group 1 (76 to 100% adjustments), Group 2 (51 to 75% of adjustments) and Group 3 (0
to 50% adjustments). Most (62.5%) of establishments was classified in Group 3, being considered unsatisfactory for the
production of safe food and can put in risk to consumers’ health. The most frequent inadequacies were found in the
items: building and facilities, handlers and documentation. Thus, the information provided by the checklist in the 16
UPRs will be the basis for improving public policies that relate to the consumption of safe food, besides guiding the
municipal health surveillance and consumers about the hygienic-sanitary conditions of the UPRs near the Federal
University of Sergipe.
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INTRODUGAO

As intensas transformacdes em decorréncia do
desenvolvimento industrial € econOmico, a maior
participacdo das mulheres no mercado de trabalho e as
alteracoes no estilo de vida da populagio, favoreceram
as mudancas nos habitos alimentares da populagio e o
aumento do consumo de refeicbes fora do domicilio,
com consequentemente aumento de surtos de doencas
transmitidas por alimentos [12. No Brasil, essa relacao
aumentou de 24% para 31% em seis anos, entre
2002/03 ¢ 2008,/09 Bl

As unidades produtoras de refeicGes (UPRs),
como restaurantes e lanchonetes, sdo estabelecimentos
comerciais que se tornaram uma opg¢do rapida para
pessoas que precisam se alimentar fora de casa. Esses
estabelecimentos tem o objetivo o fornecimento de
refeicbes com qualidade sensorial, e devem ser
rigorosos em relagio ao controle das condi¢es
higiénico-sanitarias dos alimentos . Estudos indicam
os restaurantes e lanchonetes comerciais como os locais
de maior ocorréncia de surtos de doengas transmitidas
por alimentos, devido as condi¢oes inadequadas, a
auséncia de responsavel técnico capacitado, a falta de
conhecimento dos manipuladores quanto as técnicas
adequadas de manipulacio de alimentos, aspectos que
favorecem a presenca de contaminantes no alimento
tornando-o inseguro para o consumidor [->6.7],

As Boas Praticas de Fabricagio (BPF) sio um
conjunto de principios e regras para o correto manuseio
do alimento, que abrange desde a recep¢io da matéria-
prima até o produto final, sendo extremamente
importante que todas as UPRs adotem as BPF, visando
a obtenc¢do de um produto seguro e com qualidade para
oferecer a0 consumidor, o que se torna também um
diferencial competitivo entre os estabelecimentos [89,
Assim, o Ministério da Satde publicou a resolugiao nes
275, de 21 de outubro de 2002 que disponibiliza um
check-list (lista de verificacdo), instrumento bastante
utilizado para verificar as condigGes higiénico-sanitarias
dos estabelecimentos 19, e a resolugio ne 216, de 15 de
setembro de 2004 [, com a finalidade de aprimorar as
acoes de controle higiénico-sanitario na area de
alimentos 12,

Contudo, diante da grande incidéncia de
doencas veiculadas por alimento e o aumento
significativo de refei¢oes realizadas fora de casa, torna-
se extremamente importante que UPRs adotem um
rigoroso controle higiénico-sanitario para assegurar
para nio causar danos a saude dos consumidores. A
Universidade Federal de Sergipe, campus Sio Cristovao
¢é composta por aproximadamente 19 mil alunos e 1.800
funcionarios (docentes e técnicos) 13 ¢ mantem um
restaurante universitirio. Além disso, possui um
restaurante se/f-service e duas lanchonetes administradas
por empresas terceirizadas. Atualmente o restaurante
universitario serve diariamente aproximadamente 3.700
refeicGes, com um cardapio variado e de baixo custo
(entte 1 ¢ 2 Reais na época da coleta de dados),
enquanto que os demais estabelecimentos (restaurante
< lanchonetes) comercializam diariamente
aproximadamente 100 refei¢bes e 200 lanches. De
acordo com o numero de consumidores presentes
diariamente na Universidade Federal de Sergipe (UES),
e do nimero de refeicdes e lanches servidos pelos
restaurantes e lanchonetes atuantes na UFS, esses nao
suprem integralmente as necessidades do publico da
UFS. Assim, parte dos consumidores dispde de um
namero significativo de UPRs (restaurantes se/f-service,
restaurantes com pratos prontos, restaurantes a 4 carte,
bares e lanchonetes) localizadas proximas ao campus Sio
Cristovao da UFS, para realizarem suas refeicbes ou
lanches.

Dessa forma, devido a auséncia de trabalhos
sobre 0 tema e ao numero significativo de UPRs
localizadas no entorno do campus Sio Cristévao da UES,
as quais ddo suporte nio s6 ao publico UFS, como a
moradores da regido, o presente trabalho objetivou
verificar os aspectos higiénico-sanitarios destas UPRs,
através da aplicacdo de um check-fist.
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MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo descritivo sobre os
aspectos  higiénico-sanitarios de restaurantes e
lanchonetes comereciais localizados no entorno da UES.
A descricio qualitativa refetiu-se aos aspectos adequado
e inadequado encontrados nas UPRs, enquanto que a
descricio quantitativa visou a andlise numérica dos
subitens integrantes do check-/ist. A escolha desse local é
justificada pela existéncia no entorno da UFS de um
nimero significativo de UPRs que oferecem seus
servicos ao publico da UFS e pessoas que residem
proximas a UES, as quais buscam por refeicGes. A
coleta de dados ocorreu de setembro a dezembro de
2015, em turnos matutino e vespertino de acordo com
a disponibilidade dos proprietarios das UPRs avaliadas.

De um total de 20 estabelecimentos, 80%
aceitaram participar da pesquisa mediante assinatura do
termo de consentimento livre esclarecido (TCLE).
Participaram da pesquisa trés tipos de UPRs, entre as
quais, estdo sete restaurantes sef-service (43,8%), seis
lanchonetes a M carre  (37,5%) e  trés
restaurantes/lanchonetes seffservice € a la carte (18,7%).

Para avaliacio dos aspectos higiénico-
sanitarios dos estabelecimentos utilizou-se a lista de
vetificacio check-list da resolugio ne 275 [0 e
complementado com a resolugdo ne 216 M. Com a
aplicacdo do check-list, foi analisado um total de 92
subitens, divididos em cinco itens: Edificacio e
instalagoes (n=50); Equipamentos, moveis e utensilios
(n=9); Manipuladores (n=12); Produgio e transporte
de alimentos (n=10); e Documentagio (n=11) 10111,

O  check-list foi preenchido por meio de
observacao no proprio local, contudo, alguns aspectos
(existéncia ou ndo de manual de boas praticas de
manipulagio de alimentos (MBPM) e procedimentos
operacionais padronizados (POPs), que ndo puderam
ser observados foram solicitadas informagdes junto aos
responsaveis pelas UPRs. Para cada subitem houve trés
possibilidades de resposta: “sim” para os subitens
adequados, “nao” para os subitens inadequados e “nao
se aplica” para subitens que nao se aplicavam ao local.
Os subitens, para os quais a resposta foi “nao se aplica”,
ndo foram avaliados. Cada subitem da lista de
verificagdo foi somado para compor o quantitativo de
pontos positivos e negativos 114,

Os dados coletados foram analisados
utilizando o programa Exve/ 2010. Os resultados
obtidos foram convertidos em petcentuais de
adequacio [, Os estabelecimentos foram classificados
por blocos segundo os critérios de pontuacio
estabelecidos, no item D, da Resoluc¢io ne 275 19, com
base no percentual de subitens atendidos: Grupo 1 (76
a 100% de adequacoes), Grupo 2 (51 a 75% de
adequagoes) e Grupo 3 (0 a 50% de adequagoes) 1.

Ap6s a andlise dos dados, obteve-se uma
classificacdio geral das UPRs, de acordo com as
condig¢oes higiénico-sanitarias e um detalhamento dos
pontos  positivos e  negativos  observados.
Posteriormente, visando a melhoria das caracteristicas
higiénico-sanitarias das UPRs, foi entregue a cada
responsavel pelas UPRs, uma cartilha sobre Boas
Praticas de Manipulacido de Alimentos e o relatério
impresso, sobre as inadequa¢les encontradas e as
respectivas medidas corretivas. A cartilha foi elaborada
com base em cartilhas encontradas na literatura e com
ainclusdo de dados atuais sobre a manipulacio higiénica
de alimentos. O propésito da cartilha foi suprir alguma
necessidade que os manipuladores possuem sobre

conceitos basicos de boas praticas na manipulagio de
alimentos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos por
meio da aplicacdio do check-list, todas as UPRs
produziam refeicbes no local, diferenciando-se
principalmente pelo tamanho das instalagbes, nimero
de refeicOes servidas 4 /a carte, self-service ou prato pronto.
Os restaurantes serviram diatiamente, em média, 80
refeicGes e as lanchonetes, 40 lanches. Os restaurantes
tinham em média 4 funcionarios (2 manipuladores de
alimentos, 1 servigos gerais ¢ um caixa). Enquanto que
as lanchonetes possufam em média 2 funcionarios (1
manipulador/servicos gerais ¢ 1 caixa). Foi observado
que em todas as UPRs o funcionario responsavel pelo
recebimento de dinheiro também  manipulava
alimentos, pesando ou entregando o alimento ao
consumidor. Segundo a legislacio ¢é necessario um
funcionario exclusivo para manipular dinheiro [, Além
disso, pode-se constatar que trés estabelecimentos
(18,7%) se enquadraram no grupo I (76 a 100% de
adequacoes), trés estabelecimentos (18,7%) no grupo 11
(51 a 75% de adequaces) e dez estabelecimentos
(62,6%) foram classificados no grupo III (0 a 50% de
adequagdes) de acordo com a resolugao ne 275 10,
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A Figura 1 mostra o percentual médio de
adequacoes e inadequacdes encontradas apds a
aplicagdo do check-list aos 16  estabelecimentos,

classificados em trés grupos segundo a Resolugio ne
275.

Figura 1. Percentual médio de adequacées e inadequagGes
das 16 UPRs localizadas no entorno da Universidade Federal
de Sergipe

Meédia de adequagies e
inadequagées (%)
()
o

Grupo I Grupo II Grupo III
B Adequagdes

M Inadequagdes

Conforme observado na Figura 1, de acordo
com os critérios de pontuacdo estabelecidos pela
resolucio ne 275, os estabelecimentos enquadrados no
grupo L, II e III obtiveram médias de adequag¢des de
81,6%, 67,8% e 41,3%, respectivamente.

Neste estudo, foram encontradas adequagoes
nos dezesseis estabelecimentos referentes a edificacoes
e instalacoes, e manipuladores. A 4rea externa
encontrava-se livre de focos de insalubridade, objetos
em desuso ou estranhos ao ambiente, vetores, focos de
poeira, acimulo de lixo nas imediagdes, 4gua estagnada.
Além disso, o acesso interno era direto, nio comum 2
outros usos. Quanto ao estado de saude dos
manipuladores, observou-se auséncia de afecces
cutdneas ¢ feridas. Os estabelecimentos apresentavam
controle integrado de vetores e pragas.

Na média geral, os servicos de alimentagdo
foram classificados no grupo III, com 41,3% de
adequagoes em relacio aos requisitos das Boas Praticas
de Fabricacio de Alimentos, sendo considerados
insatisfatorios para produgdo de alimentos seguros e,
portanto, colocando em risco a saide dos
consumidores [0,

Independentemente do tipo de
estabelecimento, ¢  preciso  assumir  grande
responsabilidade com a qualidade de seus produtos e

servicos, especialmente no que se refere a garantia de
seguranca do alimento ['517,

Nenhuma das 16 UPRs avaliadas neste estudo
foi classificada como excelente (91% a 100% de
adequacoes) ou péssima (abaixo de 30% de
adequagoes). Entretanto, 62,5% dos estabelecimentos

foram classificadas como ruins, pois s6 atingiram entre
30% e 49% de adequagoes.

A TFigura 2 redne os percentuais médios de
inadequacOes mais relevantes no que tange as
edificagbes e instalagdes (lavatérios, manejo de
residuos, ventilacio e climatizagdo, produtos de higiene,
instalagGes sanitarias), utensilios, manipulador (habitos
higiénicos e capacitagdo), producio e transporte de
alimentos (recep¢do e armazenamento da matéria-
prima) e documentagdo (manual de boas praticas de
manipulacio de alimentos e  procedimentos
operacionais padronizados).

Figura 2. Percentuais médios das principais inadequacbes
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X

Subitens avaliados

Edificagio e instalagées

Em relacio a estrutura fisica dos dezesseis
estabelecimentos, foram avaliados 50 subitens, estando
as inadequagbes relacionadas principalmente as
instalaches sanitarias, lavatérios na area de produgio,
ventilagio e climatizacdo, produtos de higienizacdo e
manejo de residuos (Figura 2). Observa-se que essas
instalagoes (em todas as dezesseis UPRs) ndo eram de
uso exclusivo para os manipuladores de alimentos e
separadas por sexo. Estudo elaborado Fonseca ez a/. 11,
obsetrvou a falta de instalacOes sanitarias exclusivas para
homens e mulheres. Conforme a legislacdo brasileira as
instalagbes  sanitarias devem ser independentes,
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identificados e de uso exclusivo para manipuladores de
alimentos [1°L

Em treze estabelecimentos avaliados (81,2%),
os produtos de limpeza utilizados nd3o eram
regularizados pelo Ministério da Sadde (Figura 2).
Segundo a legislagio brasileita os produtos de
higienizacao devem ser regularizados pelo Ministério da
Saude [0,

A ventilacdo e climatizacio em nove (56,2%)
estabelecimentos foram consideradas inadequadas,
visto que, nao eram capazes de garantir o conforto
térmico para os funcionarios. Foram encontrados em
trés estabelecimentos ventiladores que ndo estavam em
adequado estado de conservagio (Figura 2).
Ventiladores ndo devem ser utilizados na area de
preparagio de alimentos, uma vez que contribuem para
aumentar a contaminacio do ar e comprometer a
qualidade das preparacdes ['!l. Ventilagio inadequada,
também foi observada no estudo de Matos ['8l, o qual
relacionou o excesso de calor e umidade no setor de
producio de alimentos com o maior desgaste fisico e
aumento dos riscos de falhas pelos manipuladores.
Sabe-se que ventilagdo e circulagio de ar devem ser
capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente
livte de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em
suspensao e condensacio de vapores sem causar danos
a producao M1,

Quatro estabelecimentos (25%) nao possufam
lavatérios na area de produgio. Nao foram encontrados
sabonete liquido inodoro antisséptico para lavagem das
maos, nem toalhas de papel nio reciclado para secagem
das méos (Figura 2). Conforme a legislacio brasileira
deve haver lavatérios na area de produgdo dotados de
sabonete liquido inodoro antisséptico, ja que esses nao
oferecem riscos de agressdo a pele dos funcionarios e
papel toalha nio reciclavel ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem das maos [10.

Quanto ao manejo de residuos, foi observado
que em quatro (25%) estabelecimentos, os recipientes
para coleta de residuos apresentavam-se destampados,
sem acionamento por pedal (Figura 2). Este fato
favorece a proliferagdo de vetores, como insetos e
roedores e, consequente, a contaminagao dos alimentos
preparados 'l Os recipientes para coleta de residuos
deveriam ser de facil higienizagio e transporte,
tampados com acionamento nao manual, devidamente

identificado e higienizado constantemente e com uso de
sacos de lixo apropriados 10,

Em relacio ao item edificacdo e instalagdes, a
maioria dos estabelecimentos produtores de refei¢oes
ndo possui uma estrutura adequada e apropriada para
oferecer refeicbes com qualidade higiénico-sanitaria
para os consumidores, pelo fato de funcionarem em
locais e cozinhas adaptadas. Assim, varias unidades
avaliadas necessitam de investimentos financeiros para
adequacio predial.

Equipamentos, moéveis e utensilios

Em doze estabelecimentos (75%), os utensilios
apresentavam-se armazenados em locais inapropriados
e desprotegidos, em mal estado de conservacio, e os
movels encontravam-se em ndmero insuficiente para
desenvolver adequadamente as atividades (Figura 2).
Segundo a legislacio brasileira os utensilios devem ser
armazenados em locais apropriados e protegidos, em
nimero adequado, visando manter sua conservagio e
higiene, além disso, os méveis devem ser em nimero
suficiente, com material apropriado, resistentes,
impermeaveis, em adequado estado de conservagio,
com superficies integras 0. Além disso, em trés UPRs
(18,7%), foi observado material de utensilios
inadequado, como por exemplo, de madeira (Figura 2).
Este fato propicia a proliferagio de microrganismo,
favorecendo a contaminacio dos alimentos e podendo
causar prejuizos para a populagio que utiliza os servigos
[0,

Manipuladores

Os manipuladores foram avaliados com base
em 12 subitens. Em todas as UPRs avaliadas néo havia
cartazes de orientagio aos manipuladores quanto 2
correta lavagem das mios e demais habitos de higiene,
além disso, ndo existia programa de capacitacio pata os
manipuladores relacionados a higiene pessoal e a
manipulacio de alimentos, nem supervisio periédica do
estado de saide dos manipuladores (Figura 2). Mello ez
al. 1, em estudo com sete UPRs em Porto Alegre,
também observaram falta de controle da saude dos
manipuladores de alimentos, auséncia de registros de
realizacdo de exames periddicos e caréncia de
capacitacdo periddica dos manipuladores sobre temas
pertinentes exigidos pela Vigilancia Sanitaria. De acordo
com a legislagio brasileira devem ser elaborados
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
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ilustrativos para orientar sobre a lavagem correta das
maos, os quais devem estar afixados proximos as pias
101,

Em relagio ao vestuario de alimentos, em treze
estabelecimentos  (81,2%) os manipuladores nao
utilizam uniformes de cor clara, exclusivo para area de
produgio e usavam adornos (brincos, relégios, pulseiras
e anéis) (Figura 2), fato que favorece a contaminacio,
visto que, sdo os manipuladores que entram em
contado direto com os alimentos. Obsefrvacio
semelhante foi constatada por Guimarées e Figueiredo
Pl, em estudo envolvendo trés padarias em Santa Maria
— Pard que observaram que os manipuladores
utilizavam adornos (relégio, pulseira e brincos) durante
o trabalho, e nio tinham o habito de usar uniformes
completos e equipamentos de prote¢ao individual.

Produgio e transporte de alimentos

A produgio e transporte de alimentos foram
avaliados por meio da adocio de 10 subitens. Quanto a
recep¢do da matéria-prima, foi observado que em seis
estabelecimentos  (37,5%) este processo, ndo era
realizado em local protegido, favorecendo a
contaminacio. Em trés UPRs (18,7%), observou-se que
a area de depdsito da matéria-prima era localizada na
mesma éarea de producio (Figura 2), o que favorece a
contaminacio cruzada, colocando em risco a saude dos
consumidores. Destaca-se que a separagio dessas areas
¢ de extrema importincia para evitar a ocorréncia de
doengas transmitidas por alimentos (DTAs) [,

O armazenamento do produto final (em dois
estabelecimentos; 12,5%), ndo era realizado em
embalagens adequadas e em local apropriado (Figura 2).
O armazenamento do produto final deve ser feito em
embalagens adequadas e em local apropriado de forma
que permita apropriada higienizagio, iluminagio e
circulagdo de ar segundo a legislacdo vigente [101.

Resultados semelhantes foram descritos por
Machado et al. 1% e Mello et al. 1'%, os quais verificaram a
inexisténcia de separacdo entre as areas recep¢io de
matérias-primas, pré-preparo e preparo dos alimentos.

Documentacio

No quesito documentagido foram analisados
11 subitens referentes ao Manual de Boas Praticas de
Manipulagado (MBPM) e Procedimentos Operacionais

Padronizados ~ (POPs).  Sendo  que  quinze
estabelecimentos (93,7%) nio possuiam MBPM, e
nenhum possufa POPs (Figura 2). Todas as unidades
produtoras de refeicoes devem possuir um MBPM e
em anexo pelo menos cinco POPs. Esses documentos
irdo orientar quanto a execugio das operagSes com vista
a seguranca ¢ qualidade dos produtos e servicos
oferecidos aos consumidores [0,

As informacoes verificadas nas 16 UPRs, com
a aplicacao do check-/ist no que se referem ao consumo
de alimentos seguros, poderdo contribuir para a atuagao
da vigilancia sanitaria municipal quanto as condi¢cdes
higiénico-sanitarias das UPRs proximas a UES.

E fundamental que esses estabelecimentos
busquem se adequar a legislacdo brasileira, sendo
necessarias medidas tais como: fiscalizacio rigorosa dos
estabelecimentos por parte da vigilancia sanitaria, oferta
decursos de capacitacio gratuitos para os proprietarios
e manipuladores de alimentos visando informa-los
sobre a importincia da adogio das Boas Praticas de
Manipulagdo  para, assim, oferecer, para 0s
consumidores, um alimento seguro, de qualidade com
baixo tisco de DTAs 115, Além disso, também ¢é
importante que nessas UPRs, haja um nutricionista, o
qual sera responsavel por supervisionar oS
manipuladores de alimentos e liderar intervengdes de
forma a permitir o fornecimento de refei¢es seguras,
dentro dos padrdes higiénico-sanitarios .

CONCLUSOES

As unidades produtoras de refeicoes
pesquisadas foram classificadas segundo a legislacao
brasileira no grupo I, grupo II e grupo III, sendo a
maiotia enquadrada no terceiro grupo. Essa situagio
compromete a qualidade dos produtos oferecidos aos
consumidores.

Em termos globais, os aspectos higiénico-
sanitarios de restaurantes e lanchonetes avaliados
demonstraram-se adequados no que se referem a area
externa, saude dos manipuladores, controle integrado
de vetores e pragas urbanas. Por outro lado, as
inadequagbes mais relevantes estavam associadas a: (i)
auséncia de instalagoes sanitarias de uso exclusivo para
os manipuladores de alimentos e separadas por sexo, (ii)
ndo regularizacdo dos produtos de higiene pelos 6rgaos
competentes, (i) ma ventilagio e climatizagio,
incapazes de garantit o conforto térmico, (iv)
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inexisténcia de lavatorios na area de producio, (v) os
recipientes para coleta de residuos destampados, (vi)
armazenamento de materiais e de utensilios
inapropriado, (vii) manipuladores sem capacitacao
técnica em boas praticas de manipulacio de alimentos,
(viii) recebimento e armazenamento de matéria-prima
impréprios, e (ix) inexisténcia de supervisio técnica em
boas praticas de higiene, auséncia de documentos
(MBPM e POPs) para orientar quanto a cortreta
manipulacio de alimentos. Dessa forma os resultados
mostram que ¢é necessaria a aplicacio de medidas
corretivas nos estabelecimentos avaliados, visando
reduzir a probabilidade do surgimento de doencas
transmitidas por alimentos.
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