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RESUMO

Objetivo

Avaliar as unidades de alimentacdo e nutricdo que funcionam nos campi da Universidade Federal da Bahia, na
perspectiva da producao de alimentos seguros.

Métodos

Os estabelecimentos foram avaliados pelo uso de um formulario, elaborado com base na legislagao vigente e
em referencial técnico da drea. Das 22 unidades instaladas nos campi, 20 participaram.

Resultados

Situacoes insatisfatorias foram detectadas, como a presenca de insetos e roedores, a auséncia de controle de
qualidade da 4gua, a conservacao de alimentos prontos em condicdes favordveis ao crescimento de
microrganismos e instalacdes inadequadas ao funcionamento. Ainda que grande parte dos entrevistados
relatasse o recebimento de treinamento para manipulacao de alimentos e demonstrasse empenho quanto ao
desenvolvimento da qualidade dos seus servicos, as deficiéncias evidentes refletiram negativamente sobre a
seguranca dos produtos elaborados.

Conclusao

As unidades de alimentacao e nutricao avaliadas, em sua maior parte, nao atenderam aos requisitos considerados
para a producao de alimentos seguros, indicando riscos para os consumidores.

Termos de indexagdo: higiene dos alimentos, seguranca alimentar, unidade de alimentagdo e nutricdo,
manipulacdo de alimentos.

1 Departamento de Ciéncias dos Alimentos, Escola de Nutricdo, Universidade Federal da Bahia. Rua Aratjo Pinho, 32, Canela,
40110-150, Salvador, BA, Brasil. Correspondéncia para/Correspondence to: R.C.V. CARDOSO. E-mail: <jscouto@syn.com.br>.
2 Académicas, Escola de Nutricdao, Universidade Federal da Bahia. Salvador, BA, Brasil.

Rev. Nutr,, Campinas, 18(5):669-680, set./out., 2005 Revista de Nutricao



670

R.C.V. CARDOSO et al.

ABSTRACT

Objective

The objective was to evaluate the food and nutrition units at the Federal University of Bahia (Brazil) campuses,
from the perspective of the safe production of food.

Methods

A questionnaire was developed to evaluate the establishments, based on the current legislation and technical
references regarding the area. Twenty of the 22 units on the campuses were surveyed.

Results

The results showed unsatistactory conditions, such as the presence of insects, rodents, a lack of quality control
of the water supply, preservation of the ready-to-eat food in conditions favorable for the growth of
microorganisms and unsuitable installations. Most of the people interviewed mentioned having received
training in food handling and demonstrated interest in improving the quality of their services, but the evident

deficiency observed during the interviews reflected negatively on the safety of the ready-to-eat food.

Conclusion

The majority of the food and nutrition units evaluated were inadequate with respect to the minimum
requirements considered necessary for safe food production, indicated consumer risk.

Indexing terms: food hygiene, food safety, food and nutrition unit, food handling.

INTRODUCAO

Revista de Nutricdo

Nas sociedades modernas, as dificuldades
impostas pelos longos deslocamentos e a extensa
jornada de trabalho impedem que um grande
numero de pessoas realize suas refeicoes regulares
em familia. Para uma expressiva camada da
populacado, a refeicdo fora do lar, em unidades
de alimentacao e nutricdo, € uma das alternativas
vidveis'?.

Sob o aspecto conceitual, a Unidade de
Alimentacdo e Nutricao (UAN) é considerada
como a unidade de trabalho ou érgao de uma
empresa que desempenha atividades relacionadas
a alimentacéo e a nutricao, independentemente
da situacdo que ocupa na escala hierarquica da
entidade’.

Dentre os varios aspectos relativos a
crescente demanda pelos servicos de refeicao fora
do lar, a qualidade sanitaria dos produtos
oferecidos configura questdo fundamental,
principalmente considerando a amplitude do
publico atendido?#. Segundo levantamentos, esses
servicos representam locais que tém se destacado
na epidemiologia dos surtos de doencas
transmitidas por alimentos®.

Os surtos, embora subestimados, principal-
mente nos paises subdesenvolvidos, tém
prevaléncia elevada e decorrem de microrganis-
mos como Salmonella spp, Staphylococcus aureus,
Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica,
Escherichia coli, entre outros®”.

Os surtos geralmente se desenvolvem por
falhas multiplas peculiares a esses servicos,
incluindo: refrigeracéo inadequada, preparo do
alimento com amplo intervalo (maior que doze
horas) antes do consumo, manipuladores infecta-
dos/contaminados, processamento térmico insufi-
ciente (coccdo ou reaquecimento), conservacao
a quente improépria, alimentos contaminados,
contaminacdo cruzada, higienizacao incorreta,
utilizacdo de sobras e uso de produtos
clandestinos®”.

A medida que a promocéo e a garantia
da seguranca alimentar vém sendo incorporadas
aos planos estratégicos dos governos, estudos
sobre condicbes higiénicas e praticas de
manipulacdo e preparo de alimentos vém sendo
conduzidos em todo o mundo e também no Brasil.
Dentre eles, cabe destacar a preocupacao com a
qualidade sanitaria de alimentos comercializados
e consumidos em espacos coletivos, inclusive
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naqueles educacionais, o que tem sido objeto de
diferentes pesquisas®* 115,

Acompanhando a mudanga no compor-
tamento alimentar contemporaneo, é expressivo
o numero de individuos que realizam as suas
refeicdes nos campi da Universidade Federal da
Bahia (UFBA). Nesse contexto, é oportuno destacar
que circulam nos campi, diariamente, cerca de
20 mil alunos, 5 400 docentes e funcionarios e
milhares de pessoas da comunidade e visitantes'®
que se constituem consumidores potenciais.

Assim, para atender a esse publico, em
paralelo as restricbes orcamentarias que tém
limitado o atendimento realizado pelo restaurante
universitario a menos de 2% dos estudantes, as
UAN se consolidaram sob a forma de cantinas,
instaladas nas diferentes escolas, faculdades e
institutos da universidade. As cantinas funcionam
durante todo o periodo de expediente das escolas,
prestando servicos de atendimento caracteristicos
de lanchonete e de restaurante.

Na UFBA, as cantinas sdo contratadas por
meio de licitacdes publicas, entretanto, exigéncias
de cunho sanitario tém se revelado frageis nesses
processos. Ao mesmo tempo, as areas fisicas
destinadas a esses servicos sao limitadas e a
qualificacao dos recursos humanos para a atividade
é baixa, dificultando o exercicio de principios
de boas préaticas de producdo de alimentos,
havendo, inclusive, evidéncias de situacoes de
inadequacado quanto ao atendimento de padroes
microbiolégicos?.

Assim, considerando que a saude é um
direito e que a universidade também responde
pela garantia desse direito, seja por meio dos
servicos que disponibiliza para a sua comunidade,
seja pela responsabilidade que detém na formacao
de recursos humanos, e considerando, ainda, a
escassez de informacdes sobre o modo de
funcionamento das UAN instaladas nos campi e
sobre a qualidade sanitaria dos seus produtos, este
trabalho tem por objetivo avaliar as condicdes de
instalacdo e funcionamento desses estabele-
cimentos. Essa avaliacdo orientou-se pelo conceito
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de seguranca alimentar, na perspectiva do
alimento seguro, visando a obtencdo de dados
que pudessem contribuir na proposicao de
diretrizes para a melhoria da qualidade do servigo
prestado a comunidade académica e a
comunidade em geral. Nesse sentido, a dimensao
de seguranca alimentar utilizada refere-se ao
conjunto de condicdes e praticas que sdo
necessarias durante a producao, o processamento,
a estocagem, a distribuicdo e o preparo de
alimentos para preservar a sua qualidade e
prevenir a contaminacdo e a veiculacao de
doencas'®*.

METODOS

O trabalho caracteriza-se como um estudo
exploratorio, descritivo, focalizando a producao e
comercializagao de alimentos seguros, em UAN
instaladas nos campi da UFBA, em Salvador, BA.

Das 22 cantinas instaladas nos campi, 20
concordaram em participar da pesquisa, uma
negou-se a participar e outra, por se encontrar
em fase de licitacao, nao foi incluida nesse
levantamento. Os dados foram coletados entre
os meses de outubro e novembro de 1999.

A avaliacdo das UAN foi realizada por meio
de um formulario semi-estruturado e previamente
testado, elaborado de acordo com recomendacbes
e normas contidas no Manual da Associacao
Brasileira das Empresas de Refeicoes Coletivas
(ABERC)? e na portaria n® 6/99, de 10 de marco
de 1999, do Centro de Vigilancia Sanitaria do
Estado de S&o Paulo?'.

O formulario foi organizado em dois blocos,
sendo o primeiro referente a identificacdo e
caracterizacdo do servico e do seu responsavel e
o segundo relativo ao controle sanitario.

No primeiro bloco, foram levantadas
informacoes tais como: o nome, a localizacéo, o
telefone, o tempo de funcionamento, o nimero
de funciondrios, e 0 nimero médio de clientes/
dia do estabelecimento, bem como o nome, a
idade e o0 sexo do responsavel pelo servico e dados
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sobre sua capacitacao para o trabalho com
alimentos.

No ultimo bloco, foram contempladas a
localizacéo e a edificacdo de modo a avaliar a
adequacao do espaco fisico, instalacoes e fluxo
de producéo; fornecimento de dgua e instalacoes
sanitdrias, para verificar a disponibilidade de dgua
e a condicdo de funcionamento dessas instalacoes;
higiene ambiental e controle de animais e pragas,
controle de saude e higiene pessoal de funciona-
rios e higiene de utensilios e equipamentos para
identificar a adocao de programas e procedimentos
de higiene com vistas a protecao dos alimentos;
praticas de manipulacdo e conservacdo de
alimentos, observando a seqUiéncia das etapas de
recebimento, armazenamento, pré-preparo,
preparo, conservacao (a quente ou a frio) e
distribuicéo, buscando evidenciar situacoes que
possibilitassem riscos a seguranca dos produtos.
Por fim, buscou-se levantar informacdes sobre a
ocorréncia de surtos, tendo em vista resultados
insatisfatorios relatados por Amorim'” quanto a
gualidade sanitaria dos alimentos comercializados.

A coleta dos dados foi feita por estudantes
do curso de Nutricdo da UFBA, treinados e
supervisionados pelo investigador principal, sendo
utilizados os seguintes procedimentos para
preenchimento do formulario: observacao direta
no local, no caso de questdes de inspecdo ime-
diata (por exemplo, caracteristicas da edificacdo
e praticas de manipulacdo); entrevista com o
responsavel pelo servico, para o caso das questoes
de conhecimento especifico (por exemplo,
numero de refeicoes servidas e dados de controle
de sauide dos funcionérios); e monitoramento de
parametros pela verificacdo da temperatura de
preparacdes, com o uso de um termdémetro digital
Minipa, modelo MV-363 (escala de -10 a 200°C),
durante o momento de distribuicao.

Os dados foram tabulados e processados
pelo programa Statistical Package for the Social
Science (SPSS)??, versao 7,5.

Com a finalidade de facilitar a analise e a
discussao das informacoes obtidas, o contetido do
formulério foi reagrupado em topicos. Foram

utilizadas as distribuicoes de freqiéncias absolutas
e relativas e a média para descrever a amostra e
proceder a avaliacdes de interesse.

RESULTADOSEDISCUSSAO

O tempo de funcionamento das unidades
nos campi variou de 1 més a 40 anos. O nimero
de funcionarios variou de acordo com a estrutura
fisica do estabelecimento e com o nimero diério
de refeicbes servidas: 50% das cantinas tinham
menos de 5 funcionarios; 45% tinham entre 5 e
10 e apenas 5% tinham mais de 10 funcionarios.
Entre os estabelecimentos, observou-se uma média
de 154 refeicoes servidas diariamente, com faixa
de amplitude de 40 a 500; nesse caso, a grande
amplitude refletiu a diversidade das estruturas
investigadas e os diferentes niveis de complexi-
dade apresentados pelos servicos.

Identificou-se que 75% dos entrevistados
eram do sexo feminino. Considerando a idade,
5% dos responsaveis situavam-se nas faixas
etarias mais jovens (20 a 30 anos) e 25% tinham
mais que 50 anos.

Entre os participantes, 60% asseguraram
ter realizado curso para manipulacao de alimentos,
com duracdo que variou de uma semana (20%)
a um més (10%); muitos dos entrevistados,
contudo, ndo souberam informar a carga horaria
de capacitacdo. Os 40% restantes ndo receberam
qgualquer tipo de treinamento. Em uma das
cantinas, a supervisdo do servico ficava a cargo
de nutricionistas.

As UAN devem estar localizadas em area
onde nao sejam oferecidas condicdes para
formacéo de focos de insalubridade, como, por
exemplo, presenca de lixo, sucatas, animais,
insetos, e roedores?*. Ao mesmo tempo, a
edificacdo deve apresentar caracteristicas que
garantam uma higienizacdo eficiente, propor-
cionando melhores condicdes aos servicos?%?!,

Nesse aspecto, algumas das caracteristicas
observadas para a area externa, piso, teto, forros,
paredes, portas, janelas, iluminacao, ventilacdo
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e instalacoes sanitarias das unidades revelaram
diversas situacdes em desacordo com as
recomendacoes (Tabela 1).

Nesses estabelecimentos, as deficiéncias
detectadas resultavam tanto de falhas da propria
instituicao (UFBA), por exemplo, no descuido da
area externa, que apresentava mato e sucatas,
quanto do proprio estabelecimento, responsavel
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pela manutencao da area fisica interna. Constatou-
-se a falta de material de higiene nas instalacoes
sanitarias (papel higiénico, papel toalha e sabao
para maos) de uso comum para os funcionarios
das cantinas e para a comunidade da UFBA,
retratando dificuldades no suprimento e no
controle de material nas unidades de ensino,
responsaveis pelo funcionamento dessas areas.

Tabela 1. Distribuicao das UAN avaliadas nos campi UFBA, Salvador, BA, quanto as caracteristicas de localizacao, edificacdo e

instalacoes.

Ndmero de UAN

Elementos e caracteristicas de observacao Sim N3o

n % n %
Arredores
Auséncia de sucata 15 75 5 25
Auséncia de mato 9 45 11 55
Pisos
Lisos 12 60 8 40
Lavaveis 15 75 5 25
Cores claras 7 35 13 65
Inclinacdo para drenagem 10 50 10 50
Paredes
Lisas 14 70 6 30
Facil limpeza 16 80 4 20
Cores claras 18 90 2 10
Azulejadas 12 60 8 40
Isentas de fungos 12 60 8 40
Forros e tetos
Facil limpeza 11 55 9 45
Isentos de goteiras 18 90 2 10
Auséncia de rachaduras 14 70 6 30
Isentos de fungos 16 80 4 20
Materiais de portas e janelas
Superficies lisas 9 45 11 55
Materiais nao absorventes 5 25 15 75
lluminacao e ventila¢do
lluminacao uniforme 5 25 15 75
Lampadas e luminarias limpas 12 60 8 40
Lampadas e luminarias protegidas 3 15 17 85
Ventilacdo natural 9 45 11 55
Sistema de exaustao 5 25 15 75
Caracteristicas das instala¢des sanitarias
Lixeira* 20 100 0 0
Descargas em funcionamento 20 100 0 0
Com papel higiénico 5 25 15 75
Pias 20 100 0 0
Com sabdo para maos 2 10 18 90
Papel toalha 5 25 15 75

* Dos locais inspecionados, 90% nao apresentavam tampa nas lixeiras.
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Na maioria das unidades a frequéncia da
coleta de lixo era superior a trés vezes/dia. Em
50% das cantinas o acondicionamento do lixo nas
areas de manipulacao de alimentos era feito em
baldes com sacos plasticos, contudo, mais da
metade dos baldes ndo possuia tampas,
favorecendo a proliferacéo de insetos.

Em todas as cantinas, o fluxo do lixo nao
era diferenciado daquele de alimentos, o que se
aproxima de estudo realizado por Damasceno
et al.?, em restaurantes self-service do entorno da
Universidade Federal de Pernambuco (UFPE). Em
nenhum dos estabelecimentos verificou-se area
propria para armazenamento do lixo.

E frequiente a presenca de insetos, roedores
e outros animais em locais onde os alimentos nao
sdo devidamente armazenados ou quando nao
sdo adotadas medidas sistematicas e eficazes de
higienizacao e para o controle de pragas?:.

Identificou-se que em uma das cantinas
havia a presenca de cachorros proxima ao
estabelecimento; em 13 foi relatada a presenca
de insetos (baratas); em 5 foi informada a
presenca de roedores e em 7 foi evidenciada a
existéncia de gatos.

Considerando as medidas adotadas para
o controle de animais, insetos e roedores, os dados
obtidos sao exibidos na Figura 1, na qual se observa
o uso limitado de barreiras fisicas e uma conside-
rdvel aplicacdo de inseticidas e raticidas
domésticos, que podem configurar riscos de
contaminacdo quimica ou mesmo de acidente de
trabalho, em virtude da alta toxicidade e exigéncia
de cuidados especiais para manuseio, estocagem
e descarte?.

Quanto a qualidade da &gua, constatou-
-se gque 40% das cantinas procediam a andlise de
coliformes totais e fecais, microrganismos mesofilos
e dosagem de cloro, enquanto que 55% delas
nao realizavam qualquer controle; em uma
unidade, ndo se soube informar sobre essa
questao.

Nas primeiras, onde funcionavam maqui-
nas de refrigerante (post mix), além das analises

201

16 1

Servicos (n)
~

[oe)
1

M Desinsetizacdo periédica B Uso de raticidas
[ Uso de inseticidas O Uso de telas
[JUso de tampas nos ralos

Figura 1. Medidas adotadas pelas unidades de alimentacdo dos
campi UFBA, Salvador, BA, para controle de insetos,
roedores e animais.

microbiolégicas, eram realizadas analises fisico-
-quimicas (turbidez, cloro, cloretos, sulfatos,
alcalinidade, sélidos totais, ferro e dureza total),
mensalmente, pela empresa fornecedora.

Todas as cantinas utilizavam o reservatério
de 4gua das unidades de ensino e muitos
responsaveis nao souberam responder sobre a
freqliéncia de higienizacdo; em uma unidade a
freqUiéncia era semestral e em outra foi comuni-
cado que, durante o tempo de funcionamento do
estabelecimento, o tanque nunca havia sido
higienizado. Nas vinte cantinas, 90% dos
entrevistados desconheciam a época de realizacao
da ultima limpeza do reservatoério.

Considerando que a dgua é empregada
nas mais diversas atividades, é importante que os
servicos estabelecam rotinas de analises e
controles da higienizacdo do reservatério de modo
a evitar o uso da agua como veiculo de
contaminacao?'.

Em relacdo a higiene das méaos, os
entrevistados foram unanimes na afirmacéo de
gue todos os manipuladores adotavam o cuidado
basico de lavagem das mdos com dgua e sabdo
durante a rotina dos servicos. No entanto, tendo
em conta as deficiéncias preliminares constatadas
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nos sanitarios, é provavel que essas afirmativas
tragam também duvidas quanto a sua
fidedignidade.

A avaliacdo da higiene pessoal dos
manipuladores de alimentos, no momento da
producdo, permitiu constatar que em apenas 40%
das cantinas todos os manipuladores traziam as
unhas cortadas e limpas e que somente em 15%
havia o emprego de luvas para manuseio de
alimentos prontos. Observou-se, também, que
90% dos manipuladores faziam uso de adornos
(anéis, relégios etc.) e em 45% os manipuladores
nao usavam protecao para os cabelos.

Em referéncia as condicdes de uso de
uniformes nas unidades (Tabela 2), como se
percebe, o atendimento aos requisitos de vestuario
evidenciou ndo conformidades as normas técnicas,
favorecendo tanto a contaminacao dos alimentos,
pela auséncia do uniforme ou pela sua precéria
higienizacdo, quanto a possibilidade de acidentes
de trabalho, no caso, pela larga utilizacdo de
calcados abertos.

Quanto ao controle de sauide dos funciona-
rios, em 75% das cantinas foi informada a
requisicao da abreugrafia, em 50% o exame
parasitolégico de fezes, em 40% o exame clinico
e 0 hemograma e 20% a cultura de orofaringe;
nenhuma das cantinas informou exames para
infeccoes e 20% néao realizavam qualquer tipo
de controle de saude dos funcionarios. Das
dezesseis cantinas que realizavam os exames, dez
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os faziam na admissdo e anualmente, enquanto
trés os faziam na admissdo e semestralmente; as
demais unidades realizavam exames apenas na
admissao.

De modo geral, foram constatadas falhas
nos cuidados de higiene pessoal e na padronizacao
guanto ao controle de saude dos funcionarios,
fatos que se assemelham com os dos levanta-
mentos relatados por Damasceno et al 2.

Considerando a confirmada associacdo
entre condicdo de saude e praticas dos manipu-
ladores e ocorréncia de surtos de doencas
veiculadas por alimentos?4, bem como a necessi-
dade de promocao da saude dos funcionarios®,
esses resultados sinalizam para a necessidade de
reformulacao das préaticas evidenciadas.

A higiene ambiental constitui um dos
fatores que influenciam a qualidade sanitéria de
um servico de alimentacao, determinando, assim,
o nivel de sanidade dos alimentos e de seguranca
para os consumidores®. Nesse sentido, varios
produtos podem ser utilizados na higienizacao
ambiental. Em referéncia a esse aspecto, foi
registrado que 85% das unidades faziam uso de
sabdo em pd, 95% faziam uso de dgua sanitaria,
5% utilizavam cloro organico e 15% utilizavam
hipoclorito de sédio, todos produtos registrados.
O uso de outros produtos, como, por exemplo,
alcool e desingordurante, foi relatado por 75%
dos responsaveis pelas cantinas.

Tabela 2. Distribuicao das unidades avaliadas nos campi UFBA, Salvador, BA, quanto a situacao e condicdes de uso dos uniformes

dos manipuladores.

Caracteristicas observadas

Ndmeros de UAN

Sim Nao

n % n %
Uso do uniforme 11 55 9 45
Uniforme completo (touca/boné, calca, blusa, avental e sapato fechado) 3 15 17 85
Protecdo com aventais 18 90 2 10
Tecido em cor clara 10 50 10 50
Troca didria 8 40 12 60
Sapatos fechados 3 15 17 85
Uso exclusivo nas dependéncias 10 50 10 50
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Considerando o armazenamento dos
materiais de limpeza, 80% das UAN procediam
corretamente, ou seja, separados dos alimentos,
pratos, talheres, enquanto 20% nao atendiam as
recomendacdes.

Quanto a higienizacdo das bancadas, entre
a preparacao de um alimento e outro, verificou-
-se que 95% das cantinas realizavam a operacao
adequadamente, prevenindo, dessa forma, a
contaminacao cruzada.

Os resultados sobre a higienizacdo de
areas, instalacbes, equipamentos e utensilios
encontram-se na Tabela 3, na qual se identifica a
adocdo de praticas de higiene mais frequentes
com referéncia aos equipamentos menores e de
uso mais repetido, como liquidificador e espre-
medor de frutas. Esses dados, contudo, devem
ser considerados com cautela, visto que o estudo
ndo acompanhou sistematicamente as rotinas e
as técnicas de higienizacao informadas.

O recebimento de alimentos é a primeira
etapa de controle higiénico sanitario no
estabelecimento e deve compreender atividades
de conferéncia da qualidade dos produtos
recebidos?.

Quando questionados sobre os aspectos
considerados no recebimento dos alimentos, os

responsaveis pelos estabelecimentos relataram os
seguintes procedimentos: 100% verificavam a
validade; 85% observavam aspectos sensoriais do
produto e 95% preocupavam-se em avaliar as
condigbes de embalagem.

Em referéncia aos alimentos nao pereci-
veis, apenas 40% das cantinas utilizavam
prateleiras para o armazenamento. E provavel que
esse numero reduzido seja decorrente do fato de
os estabelecimentos nao terem um espaco fisico
suficiente para armazenamento, resultando na
realizacdo de compras quase que dirias.

Na estocagem de produtos crus conge-
lados e resfriados, como, por exemplo, carnes
vermelhas e carnes brancas, tornam-se funda-
mentais a separacao e a organizacao para que
nao ocorra contaminacao entre os alimentos, visto
gue possuem alta carga microbiana. Das vinte
cantinas, 70% procediam a separacdo de
alimentos crus diferentes por meio de sacos
plasticos identificados; 20% realizavam essa
pratica de vez em quando e 10% ndo mostraram
preocupacdo em separar esses alimentos,
evidenciando, assim, condutas incorretas.

Em relacao ao acondicionamento e guarda
de produtos enlatados abertos, constatou-se que:
40% das UAN utilizavam vasilhames plasticos ou

Tabela 3. Distribuicao da freqiéncia de higienizacao ambiental, de equipamentos e de utensilios nas unidades dos campi UFBA,

Salvador, BA.
FreqUéncia de higienizacao
Local / Equipamento Diaria Semanal Quinzenal Mensal Sempre,q.ue N&o se aplica
necessario

n % n % n % n % n % n %
Piso 19 95 1 5 0 0 0 0 0 0 0 0
Paredes 5 25 11 55 1 5 3 15 0 0 0 0
Portas e janelas 0 0 15 75 3 15 1 15 1 5 0 0
Teto e ldampadas 0 0 8 40 2 10 4 20 6 30 0 0
Prateleiras 3 15 11 55 3 15 0 0 1 5 2 10
Balcoes 12 60 5 25 1 5 0 0 1 5 1 5
Geladeira 0 0 18 90 0 0 1 5 1 5 0 0
Liquidificador 0 0 0 0 0 0 0 0 20 100 0 0
Espremedor de frutas 1 5 0 0 0 0 0 0 18 90 1 5
Fatiador de frios 0 0 0 0 0 0 0 0 5 25 15 75
Recipiente de lixo 20 100 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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de vidro, com tampa, para armazenar as sobras;
15% armazenavam na proépria lata; 25%
utilizavam toda a lata apés aberta e 20% néo
utilizavam enlatados.

Pelo exposto, embora as praticas de
recebimento relatadas fossem satisfatorias para a
maioria dos participantes, as condicbes de
armazenamento reveladas indicaram desconhe-
cimento e descuidos que poderiam afetar a vida
Util e a sanidade dos produtos estocados.

Dentre as atividades do pré-preparo, foram
avaliados o descongelamento das carnes e a
higienizacao dos vegetais.

Quanto ao descongelamento, sabe-se que
a realizacdo segura dessa pratica pode envolver
procedimentos distintos, como: uso de camaras
ou geladeiras a 4°C; uso de forno de conveccao
ou microondas; e imersdo em agua com
temperatura inferior a 21°C por quatro horas, com
posterior manutencdo em temperatura ambiente,
em local controlado e sem contaminacao, até a
superficie alcancar 3°C, sendo o produto colocado
em geladeira para terminar o degelo®?'.

De modo contrario ao preconizado, em
65% das cantinas o descongelamento de carnes,
aves e pescados era realizado a temperatura
ambiente e em 25% havia o uso de 4gua parada,
constituindo procedimentos inadequados, uma vez
gue oferecem condicoes propicias a multiplicacao
de microorganismos. Apenas 20% dos estabele-
cimentos realizavam o descongelamento em
geladeira. Nesse caso, o total de unidades é
superior a 100%, em virtude de dois estabele-
cimentos adotarem duas técnicas de descongela-
mento.

Quanto aos vegetais, é amplamente
reconhecida a necessidade de higienizacdo, haja
vista a elevada carga de parasitas e microorga-
nismos que esses produtos podem carrear e o
crescimento do nimero de surtos associados a esse
grupo de alimentos*?°,

Nesse aspecto, constatou-se que uma
cantina empregava apenas agua nesse proce-
dimento; outra fazia uso de dgua e sabao; sete
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faziam uso de d4gua com vinagre; trés faziam uso
de produtos a base de cloro; duas usavam apenas
dgua ou agua com vinagre; trés usavam agua e
sabdo ou dgua com vinagre; uma usava agua com
vinagre ou solucdo clorada; e uma usava agua
com suco de limdo. Em uma cantina esse cuidado
ndo era aplicado, por nao haver atividade de
preparo de refeicoes.

Apesar de parte dos responsaveis demons-
trar preocupacao com a higienizacao dos vegetais,
Amorim' observou que, dentre 27 preparacdes
cruas e cozidas fornecidas por 14 desses estabele-
cimentos, 74% estavam em desacordo com os
padrées microbioldgicos estabelecidos pela
portaria 451/98 do Ministério da Saude.

Dessa forma, embora esta pesquisa nao
tenha se detido no procedimento de higienizacdo
dos vegetais (caracteristicas dos produtos,
concentracdo de uso, tempo de contato e efi-
ciéncia), é provavel que falhas estivessem
ocorrendo nessa etapa, assim como conta-
minagoes pds-preparo, visto que mesmo produtos
cozidos nao atendiam a legislacao.

A contaminacao encontrada por Amorim',
contudo, nao constitui realidade exclusiva nos
campi da UFBA. No trabalho realizado por Pald
et al.%, em restaurantes self-service na
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ),
registrou-se elevada contaminacdo de frutas e
hortalicas frescas por bactérias, incluindo
microrganismos do grupo coliformes fecais,
Escherichia coli, Salmonella spp e Staphylococcus
aureus.

Com relacao as atividades de preparo,
tentou-se levantar informacoes sobre a reutilizacdo
de 6leos de fritura, uma prética referida como
muito usual entre os comerciantes e que pode
promover a formacao de diversos produtos de
degradacéo potencialmente prejudiciais a saude®.
Inquiridos sobre esse tema, parte expressiva dos
entrevistados (55%), no entanto, afirmou nao
reutilizar o 6leo, 20% indicaram a reutilizacao
uma vez e apenas 20% relataram a reutilizacdo
por duas vezes; em uma cantina (5%) nao havia
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atividade de fritura por receber produtos ja
preparados.

Durante a distribuicao dos alimentos, sabe-
se que o principal objetivo dos balcées térmicos,
além de fornecer os produtos em temperatura
agradavel, é manter uma condicdo de tempe-
ratura e tempo seguros sob o ponto de vista
microbioldgico. Para tanto, alguns bindmios sao
preconizados, como: 65°C ou mais por, no
maximo, 12 horas; 60°C por 6 horas; abaixo de
60°C por, no maximo, 3 horas?’. Nessa etapa, 0s
alimentos ficam expostos para o consumo
imediato, porém, o controle da combinagao
tempo/temperatura torna-se fundamental para
gue ndo ocorra a multiplicacdo de patdgenos
sobreviventes ou de recontaminantes.

Das 18 unidades que dispunham de
balcoes térmicos, 9 mantinham a temperatura de
conservacao inferior a 60°C e 9 mantinham-na
igual ou superior a esse limite, sendo o periodo
de distribuicdo dos alimentos para o publico, em
média, de trés horas. Uma das cantinas, apesar
de servir almoco, ndo contava com balcdo térmico.

Na distribuicdo de produtos prontos de
conservacao sob frio, por outro lado, constatou-
-se que apenas cinco dos estabelecimentos
dispunham de balcdo com resfriamento, nao
sendo registrada, nas demais unidades, a adocao
de qualquer outra medida para controle do
crescimento microbiano. Paralelamente, pela
verificacdo das temperaturas adotadas no
resfriamento, notou-se que apenas duas das
cantinas apresentavam os balcées com tempe-
raturas inferiores a 10°C, estando os outros servicos
operando em faixas de temperatura nao
preconizadas.

Observando esses resultados, sao evidentes
as inadequacoes dos servicos quanto as praticas
de distribuicdo das preparacdes elaboradas,
destacadamente na conservacdo sob frio. Uma
vez que condutas improprias foram detectadas nas
etapas prévias a distribuicao, a identificacdo dessas
condicbes, com temperaturas na faixa de risco
para o crescimento de patégenos (entre 7 e 60°C),

reforca a fragilidade dos servicos quanto a
seguranca e contribui para esclarecer os resultados
encontrados por Amorim'’.

Nesse sentido, ressalta-se que, apesar da
preocupacao mundial quanto a producdo de
alimentos seguros, mesmo em areas passiveis de
influéncia das universidades brasileiras, onde a
difusdo e a aplicacao do conhecimento poderiam
minimizar riscos a saude, diferentes estudos
evidenciaram contaminacdes inaceitaveis para
superficies, manipuladores e produtos#'3.15:28-30,
indicando a necessidade de programas de
intervencao.

Considerando a ocorréncia de surtos de
toxinfeccoes alimentares nos estabelecimentos,
todos os entrevistados asseguraram nunca ter
havido qualquer surto.

CONCLUSAO

Os resultados deste estudo indicam que nas
UAN dos campi da UFBA, Salvador, existem
lacunas sob a 6tica da seguranca e da qualidade
guanto aos requisitos para producdo de alimentos.

Foram detectadas deficiéncias quanto a
edificacdo, estrutura fisica, instalacbes, conser-
vacao das areas externa e interna dos estabele-
cimentos e controle de qualidade da agua de
abastecimento, observando-se uma divisdo de
responsabilidades que devem ser assumidas tanto
pela instituicdo quanto pelos prestadores de
Servico.

Dados de higiene ambiental foram
variaveis nas unidades investigadas, entretanto,
0 manejo e o armazenamento do lixo constituiram
um problema comum.

Considerando a aplicacao de principios de
boas praticas para producado de alimentos,
verificaram-se inadequacdes desde o armazena-
mento de géneros, incluindo produtos pereciveis
e nao pereciveis, até o momento de distribuicao.
Foram identificados procedimentos incorretos para
descongelamento de carnes, higienizacdo de
vegetais e conservacao de produtos prontos para
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0 consumo, o que pode representar riscos de
sobrevivéncia, contaminacdo e multiplicacdo
microbiana e repercutir negativamente nas
condicdes de satide dos usuarios.

Nesse contexto, tendo em conta o
relevante papel dos manipuladores de alimentos
para a obtencao de produtos seguros, a falta de
treinamento de parte dos funciondrios das cantinas
possivelmente contribua para o quadro encontrado.

Assim, com o propoésito de adequar os
servicos prestados pelas cantinas as exigéncias
sanitarias vigentes, objetivando reduzir os riscos
constatados e garantir salde aos seus consu-
midores, recomendam-se o estabelecimento de
critérios sanitarios mais rigorosos para contratacao
dos servicos; a capacitacdo continua dos seus
manipuladores e o monitoramento das condicoes
de producéo e comercializacdo dos alimentos nos
campi. Para maior efetividade desta proposta e
atentando para o carater educativo e extensionista
da universidade, sugere-se uma maior integracao
entre instituicao e servicos.
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