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O objetivo do trabalho foi analisar a qualidade microbiolégica de alimentos, como
hamburgueres, fornecidos através de servicos de entrega (delivery) na cidade de
Urucuca- BA. Por causa da pandemia ocorreu a restricdo da aglomeracdo de pessoas em
servicos de alimentacdo, a saida encontrada pelos comerciantes foi a ampliacdo de
servicos de entrega (delivery) de todos os seguimentos de alimentacdo. O cuidado na
prevencdo de Doencas de Origem Alimentar (DOA’s) deve ser maior em tempos de
Pandemia, visto que deve-se evitar a ocupacdo dos leitos de hospitais com pacientes que
nao sejam da COVID- 19. A ampla divulgacédo por todas as redes de comunicacdo de
medidas de higiene como a lavagem das maos constantemente e a indicacdo de evitar
tocar as mucosas, para evitar a disseminacdo do virus, pode ter refletido também na
restricdo da disseminacdo de patdégenos de origem alimentar, pois sdo transmitidos por
vias semelhantes. Na primeira etapa da pesquisa foi investigada a higiene dos
manipuladores e entregadores por meio de questionarios de auto resposta e as praticas
operacionais analisadas por meio de observacdo sistematica dos entregadores. Para as
analises foram realizadas coletas de 3 estabelecimentos, sendo 3 amostras de
hamburgueres, totalizando 9 amostras realizando analise microbiol6gica de Escherichia
coli, Salmonella sp, Clostridium perfringens e Staphilococcus aureus coagulase positiva
pelo método Tradicional manual de acordo com o livio manual de métodos de andlises
microbiologia de alimentos e conforme a RDC n° 331, de 2019. Perante os resultados
parciais até o presente momento ndo houve contaminacdo para Salmonella sp,
Clostridium perfringens e Staphilococcus aureus em todas as amostras analisadas, das 9
amostras so trés deram positiva para Escherichia coli est4 dentro dos padrdes aceitaveis
microbiolégicos.
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Este trabalho é fruto do Projeto “Seguranga dos Alimentos para servigos delivery no contexto do Covid - 197,
financiado pelo PIBIC- CNPq e aprovado pela Chamada Interna Propes N° 05/20, regida pelo Edital 63/2020.
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