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RESUMO

As cantinas enquadram-se como unidades produtoras de refeicOes e sdo responséveis por instituir agdes no sentido de fornecer alimentos
dentro de condigOes sanitdrias satisfatérias. Assim, o presente estudo objetivou avaliar as condicOes higiénico-sanitdrias de 20 cantinas
de um cadmpus universitdrio pablico localizado em Jodo Pessoa — PB — por meio da aplicagdo de um check list. Foram avaliados 62 itens
subdivididos em 6 categorias, tendo como opgdes de resposta: conforme, ndo conforme e ndo aplicavel. Para a andlise microbioldgica
foram coletadas amostras das maos do manipulador, utensilios e equipamentos pela técnica de superficie, utilizando-se “swabs” estéreis. Os
resultados mostraram condicGes sanitdrias insatisfatdrias em virtude da alta frequéncia de ndo conformidades e a presenca de contaminantes
patogénicos, o que aponta a necessidade de introducdo de medidas intervencionistas, tais como capacitagdo dos manipuladores de alimentos,
melhorias na edificagdo, manutengdo de equipamentos e aquisicdo de utensilios, além de um controle mais efetivo e rigoroso por parte da
universidade, de modo a promover e assegurar a inocuidade alimentar e proteger a satide dos comensais.

Palavras-chave: Higiene dos alimentos. Seguranca alimentar e nutricional. Manipulagdo de alimentos. Lista de verificagdo. Instituicdo de
ensino superior.

DIAGNOSTIC EVOLUTION A CANTEEN'S SANITARY AT A PUBLIC UNIVERSITY CAMPUS IN JOAO PESSOA/PB, BRAZIL
ABSTRACT

Canteens are classified as food service units and are responsible for implementing actions to provide food in satisfactory sanitary conditions.
Therefore, this study aimed to evaluate the sanitary conditions of 20 canteens at a cdmpus public university located in Jodo Pessoa — PB, Brazil
by applying a checklist. There were 62 items assessed and divided into 6 categories as their response options: “compliant” — when the canteen
met the specified item, “noncompliant” — when the canteen had nonconformities for the assessed item and rated “not applicable” — when the
item was not considered relevant to the researched location. For microbiological analysis samples were collected from the hands of the food
handler, fixtures and equipment using the surface technique with sterile swabs. The results showed poor sanitary conditions due to the high
incidence of non-compliance and the presence of pathogenic contaminants which indicates the need for deployment of interventionist measures
such as training of food handlers, building improvements, equipment maintenance and acquisition of utensils, in addition to a more effective
and strict control by the university to promote and ensure the food safety and protect the health of the customers.
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A Segurancga Alimentar e Nutricional pode ser
conceituada de varias formas dependendo do con-
texto em que se aplica, sendo suportada por trés
elementos basicos: acesso, qualidade nutricional
e qualidade sanitaria. O conceito de qualidade de
alimento por parte dos consumidores nada mais ¢é
do que a satisfagdo de caracteristicas como sabor,
aroma, aparéncia, prego e disponibilidade. Mui-
tas vezes € desconhecida a condi¢do intrinseca da
qualidade sanitaria dos alimentos e a sua influéncia
sobre a satde do consumidor (Cardoso et al., 2010;
Maia et al., 2011).

Os casos de surtos de doengas transmitidas por
alimentos (DTA), embora subestimados, principal-
mente em paises subdesenvolvidos, tém prevaléncia
elevada e decorrem por multiplas falhas em toda a
cadeia produtiva, tendo destaque o papel do ma-
nipulador de alimentos (Brasil, 2005; Mello et al.,
2010).

As unidades de alimentacao e nutricdo (UAN)
e as unidade produtoras de refei¢gdes (UPR), de-
vem introduzir medidas preventivas de boas prati-
cas previstas na legislagdo sanitaria vigente, RDC
216/2004 (Brasil, 2004).

Posto que a promocdo e a garantia da seguranga
alimentar vém sendo incorporadas aos planos es-
tratégicos dos governos, estudos sobre as praticas
de manipulagdo estdo sendo conduzidos em todo o
mundo e também no Brasil. Dentre eles, cabe desta-
car a preocupacgdo com a qualidade sanitaria de ali-
mentos comercializados e consumidos em espagos
coletivos, inclusive naqueles educacionais, o que
tem sido objeto de diferentes pesquisas (Cardoso
et al., 2010; Silva; Lacerda, 2008; Silva; Saccol;
Mesquita, 2007).

Em ambientes universitarios circulam diaria-
mente milhares de pessoas, dentre alunos, funcio-
narios, professores e visitantes, todos potenciais
consumidores de alimentos nas diversas cantinas
e restaurantes. Cardoso, Souza e Santos (2005)
relatam que cantinas universitarias frequentemen-
te possuem areas fisicas limitadas, com emprego
de recursos humanos de baixa qualificacdo para a
atividade, dificultando o exercicio das boas prati-

cas de produgdo de alimentos, havendo, inclusive,
evidéncias de situagdes de inadequagdo quanto ao
atendimento. Assim, considerando que a satde é
um direito e que a universidade também responde
pela garantia deste, seja por meio dos servigos que
disponibiliza para a sua comunidade, seja pela res-
ponsabilidade que detém na formagao de recursos
humanos, este trabalho justifica-se a medida que
tem por objetivo avaliar as condi¢des higiénicas-
-sanitarias das cantinas em um campus universitario
publico na cidade de Jodo Pessoa-PB por meio da
aplicacdo de check list e avaliacdo microbiologica.

Material e Métodos

Avaliacdo das boas prdticas de fabricacdo
por meio da aplicacdo de check list

A pesquisa foi realizada em 20 cantinas de um
campus universitario publico em Jodo Pessoa-PB
com o objetivo de fazer uma avaliagdo diagnostica
das condigdes sanitérias por intermédio da aplica-
¢do de um instrumento de coleta de dados padroni-
zada (check list) construido com base na Resolucao
RDC n* 216/04 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria — Anvisa (Brasil, 2004).

O check list aplicado nas 20 cantinas foi com-
posto de 62 itens distribuidos em 6 blocos, com
pesos diferenciados atribuidos em razdo ao grau de
risco associado a seguranga dos alimentos (Quadro
1), o qual foi preenchido durante as visitas as can-
tinas por meio de observagdes no proprio local e de
informagdes prestadas pelo proprietario ou respon-
savel pelo estabelecimento. As opgdes de respos-
ta foram: “conforme” — quando a cantina atendeu
o item especificado, de acordo com os requisitos
estabelecidos na legislag@o sanitaria vigente, “ndo
conforme” — quando a cantina apresentou nao con-
formidades para o item avaliado e “ndo aplicavel”
— quando o item foi considerado ndo pertinente ao
local pesquisado.
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Quadro 1 — Peso dos itens avaliados no check list e
constante de cada bloco

Aspecto referente ao Nimero Peso do | Cons-
bloco de itens Bloco |tante
avaliados de cada
bloco (K)
Bloco 1: Edificagdo, Ins- |16 1 35

talagdes, Equipamentos,
Moveis e Utensilios

Bloco 2: Higienizagao de |5 1,5 36
Instalagdes, Equipamen-
tos, Utensilios

Bloco 3: Manipuladores |9 2,5 41
de Alimentos (Aspectos
Higiénicos e de Segu-
ranga)

Bloco 4: Fluxo de Produ- |20 3 95
¢do/Manipulagdo/Venda
e Controle de Qualidade

Bloco 5: Exposigdo ao 5 1 32
Consumo do Alimento

Preparado

Bloco 6: Manejo dos 7 1 15
Residuos

A pontuacio de cada bloco foi obtida pela equagdo:
PBn = TSn.Pn/ (Kn-TNA)

Onde:

PBn = pontuagdo da cantina para o bloco n.

Pn = peso atribuido a cada bloco.

TSn = somatorio das respostas “sim” obtidas pela cantina.
Kn = constante do bloco numericamente igual ao valor
maximo atribuivel.

TNAn = somatorio das respostas “ndo aplicavel” obtidas
pela cantina.

O calculo das notas foi conseguido utilizando-se
uma constante (K) especifica para cada bloco. Esse
método foi utilizado para ndo penalizar a planta
das cantinas, caso alguns critérios forem conside-
rados “N.A.” (ndo aplicaveis). O calculo final de
cada bloco foi encontrado utilizando um peso es-
pecifico. Estes critérios sdo pontuados de acordo
com a importancia de cada bloco para as condigdes
higiénico-sanitarias, conforme recomenda a RDC
n°275/2002 (Brasil, 2011). Para obtencdo da nota
final, procedeu-se ao somatorio dos valores encon-
trados em cada um dos seis blocos avaliados, sen-
do as cantinas classificadas, em relacdo a condicdo
higiénico-sanitaria, em 4 grupos: deficiente (nota
abaixo de 6,0), regular (nota entre 6,1 ¢ 8,0), boa
(nota de 8,1 a 9,0) e excelente (nota 9,1 a 10,0).

Para avaliar as condi¢des de higiene e a eficién-
cia do procedimento de higienizacdo das maos dos
manipuladores, foi empregado o método do swab
test da Association Official Analytical Chemists
descrito por Evancho et al. (2001).

A remogao dos micro-organismos foi realizada
nas maos consideradas higienizadas pelos mani-
puladores com auxilio de swabs, os quais, apos a
coleta, foram encaminhados sob refrigeragdo até o
laboratorio de microbiologia para a andlise de ae-
robios mesodfilos (AM) e coliformes totais (CT) e
termotolerantes (CTT) seguindo metodologias ofi-
ciais (APHA, 2001). Pela inexisténcia de padrdes
brasileiros para contagem microbiana, os resultados
expressos em UFC/méao foram comparados com pa-
drdes internacionais estabelecidos pela American
Public Health Association — APHA (2001) e com
recomendagdes propostas por Andrade, Silva e Bra-
bes (2003) e Sacool (2007).

Os utensilios e equipamentos submetidos a ava-
liacdo das condigdes de higienizagdo seguiram me-
todologia de analise de superficie irregulares varian-
do a area amostrada de acordo com equipamento ou
utensilio avaliado (Associacdo..., 1988; Battaglini,
2010; Evancho et al., 2001). A area amostrada do
moedor de cana-de-agtcar, panela de cocgdo, tabua
de corte de altileno e de madeira foi de 30 cm?, e
15 cm? para o liquidificador, processador de legu-
mes e faca de corte. Os equipamentos e utensilios
foram selecionados em razdo de serem utilizados
diariamente no preparo dos alimentos servidos nas
cantinas, ¢ os resultados expressos em UFC/cm?
foram comparados com os padrdes do Foods and
Drugs Administration — FDA (2001) e American
Public Health Association — APHA (2001) e Orga-
nizacdo Panamericana de Saude (Opas) citada por
Battaglini, 2010.

Resultados e Discusstio

A avaliacdo das condi¢des higiénicas sanitarias
das cantinas de um campus universitario publico
em Jodo Pessoa-PB, por meio da aplicagdo do check
list, demonstrou cenario preocupante sob a otica da
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seguranca alimentar, posto que 90% das cantinas
foram classificadas como regular ou péssimas em
virtude do grande niimero de itens ndo conformes,
oferecendo riscos potenciais para desenvolvimento
de doengas transmitidas por alimentos. Semelhante-
mente, condi¢des insatisfatorias foram descritas por
Cardoso, Souza e Santos (2005), avaliando as uni-
dades de alimentacao e nutricdo (UAN) nos cam-
pi da Universidade Federal da Bahia (Ufba) e por
Silva, Saccol e Mesquita (2007) avaliando cantinas
universitarias.

De acordo com Cardoso et al. (2010), faz-se ne-
cessario o fortalecimento da seguranca alimentar
em ambientes escolares de forma a garantir prote-
¢do a saude de seus usudarios por meio da oferta de
alimentos in6cuos, recomendagao esta que se aplica
as cantinas do cadmpus universitario de Jodo Pessoa-
-PB, principalmente diante dos resultados encon-

trados, quando se verificou que 30% das cantinas
foram classificadas como regular, 60% como defi-
cientes e apenas 5% como excelentes e boas.

Na discussdo dos resultados obtidos em cada blo-
co do check list avaliado neste estudo, foram utili-
zadas as recomendagdes e preconizagdes dispostas
na legislagdo sanitaria vigente: RDC 216/04 (Brasil,
2004). As notas obtidas em cada bloco e a nota final
atingida em cada cantina avaliada, estdo apresentadas
na Tabela 1. Para os aspectos de edificagdo, instala-
¢Oes, equipamentos, moveis e utensilios, avaliados
no bloco 1 do presente estudo, foi encontrado 45,7
+ 24,5% de ndo conformidades (Figura 1), sendo
verificado focos de insalubridade nas areas circun-
vizinhas as cantinas, tais como presenca de objetos
em desuso, animais e insetos, acimulo de lixo, assim
como edifica¢cdes malconservadas e auséncia de lava-
torios adequados para lavagens de maos.

Tabela 1 — Pontuagdo obtida em cada bloco de avaliagao e nota final de cada cantina do caAmpus universitario

publico em Jodo Pessoa-PB, 2014

Cantina Notas atribuidas a cada bloco
Bloco 1 Bloco 2 Bloco 3 Bloco 4 Bloco 5 Bloco 6 Nota Final
1 2,86 11,67 15,85 10,74 2,50 5,33 48,95
2 2,00 10,00 42,64 10,74 1,25 4,67 71,29
3 0,37 3,33 23,17 9,79 3,75 5,33 45,75
4 0,23 0,00 4,88 12,00 0,00 4,00 21,11
5 4,57 10,00 10,98 18,00 10,00 3,33 56,88
6 2,86 8,33 10,98 20,53 7,50 3,33 53,53
7 4,0 3,33 7,32 15,47 5,00 2,67 37,79
8 4,0 10,00 9,76 21,16 6,25 6,00 57,16
9 7,71 7,50 10,98 21,16 3,75 5,33 56,43
10 9,71 11,67 24,39 17,68 10,00 6,00 79,46
11 10,0 15,00 20,12 26,21 10,00 10,00 91,33
12 5,43 6,67 5,49 5,05 3,75 5,33 31,72
13 6,57 11,67 9,76 16,42 7,50 9,33 61,25
14 8,57 15,00 23,17 20,84 7,50 8,00 83,08
15 4,29 10,00 9,76 14,53 1,25 2,67 42,48
16 2,86 6,67 7,32 8,84 5,00 8,00 38,68
17 4,00 10,00 10,98 10,11 3,75 10,00 48,83
18 7,43 11,67 13,41 16,11 10,00 9,33 67,95
19 8,29 11,67 12,20 26,21 7,50 10,00 75,86
20 4,86 15,00 21,95 20,53 7,50 4,67 74,50
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Figura 1 — Porcentagem (%) de inadequagdo dos
itens avaliados em cada bloco do check list aplicado
nas cantinas de um campus universitario publico em
Jodo Pessoa-PB, 2014
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falhas da propria institui¢do, como problemas na
coleta do lixo e urbanizagdo das areas proximas as
cantinas, quanto do préprio estabelecimento res-
ponsavel pela manutengdo da area fisica interna.
Em cantinas escolares de Salvador foi verificada a
presenga de objetos estranhos, animais ¢ depositos
de lixo, tanto nas areas externas quanto nas internas
(Cardoso; Souza; Santos, 2005).

Na area de produgao nao foram visualizadas
luminarias com protecdo contra queda ou explo-
sdo, conforme determina a legislagdo sanitaria, em
nenhuma cantina avaliada e 80% dessas apresen-
tavam instalacdes elétricas aparentes, excesso de
adaptadores, constituindo risco ao manipulador de
alimentos e ao patrimonio publico. Silva e Lacerda
(2008) constataram auséncia de luminarias prote-
gidas nos ambientes de producdo de cantinas uni-
versitarias.

O bloco 2 trata das condi¢des de higienizacdo
das instala¢Ges, equipamentos ¢ utensilios. Ainda
que este bloco tenha apresentado os menores in-
dices de nao conformidades (37 + 24,4%) quan-
do comparados aos demais blocos avaliados, foi
verificada a auséncia de critérios de dilui¢cdo dos
produtos empregados no processo de higienizagao
e tempo de agdo insuficiente, o que pode contribuir
para o crescimento microbiano verificado nos equi-
pamentos e utensilios avaliados, cujos resultados
destas analises encontram-se descritos na Tabela 2.

Revista Contexto & Sadde, ljui ® v. 15

Tabela 2 — Contaminagdo de equipamentos e utensi-
lio das cantinas de um cdmpus universitario publico
em Jodo Pessoa-PB, 2014

Aerbbios Coliformes |Coliformes
Mesofilos  |Totais Termotole-
UFC/cm2 |NMP/cm2 |rantes
NMP/cm?2
Moedor de cana-de-agucar |2,0 x 105  |2,4x 102 2,4x 102
Liquidificador 2,3x 103 2,4x103 <3
Processador de legumes 57x102 |[43x10 1,5x 10
Chapa 6,0x 103 |2,4x102 <3
Faca de corte 4,7x 103 4,6 x 102 2,8x 10
Panela de cocgdo 1,3x 10 9 <3
Tabua de corte plastico 1,0x 103 |9 <3
Tabua de corte de madeira (3,3 x 103 |4,6 x 102 9

Apesar de a legislagdo sanitaria ndo recomendar
o uso de toalhas de pano (pano de prato e pano de
pia), as mesmas foram utilizadas nos procedimentos
de limpeza de instalagdes, equipamentos e utensi-
lios em todas as cantinas avaliadas, podendo dis-
seminar residuos de alimentos e micro-organismos
por toda a cantina. Embora néo se tenha avaliado a
contaminagao microbioldgica dos panos de prato,
visualizou-se que os mesmos eram frequentemente
empregados para secagem das facas, tabuas e de-
mais equipamentos usados ao longo da produgao
e que, portanto, podem contribuir para a contami-
nacao microbioldgica visualizada nos utensilios e
equipamentos analisados. Battaglini (2010) encon-
trou altas contagens de coliformes totais e fecais em
panos de prato de um restaurante comercial.

O bloco 3, que aborda itens relacionados aos
manipuladores de alimentos, obteve os maiores in-
dices de inadequagdo com 56,6 £22,3% de todos
os blocos avaliados (Figura 2), corroborando com
a literatura que aponta o manipulador como o maior
responsavel por surtos de DTA (Ghisleni; Basso,
2008; Mello et al., 2010; Souza, 2006). Um dos
aspectos que podem contribuir de forma positiva
na reducdo do risco de desenvolvimento de DTA
refere-se a higienizacdo frequente das maos, fato
este nao visualizado durante a aplicagdo do check
list, inclusive pela auséncia de lavatdrios especifi-
cos para esta finalidade.

De acordo com Silva Janior (2007), recomenda-se
a higienizacdo das maos a cada hora para reduzir o
risco de veiculagdo de micro-organismos por meio
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da contaminacao cruzada, recomendacdo esta ndo
praticada pelos manipuladores de alimentos das
cantinas avaliadas.

Embora as condigdes estruturais conduzam para
a inadequacdo da higiene pessoal, faz-se necessario
um olhar mais cauteloso para este item, adequan-
do estas areas e conscientizando o manipulador da
importancia do asseio pessoal, contribuindo, desta
forma, para a obten¢do de alimentos mais seguros.

Em virtude do espaco fisico das cantinas ser
reduzido, com média de 42 + 36,1m?, verificou-se
auséncia de instala¢des sanitarias exclusivas aos
manipuladores de alimentos, compartilhando as
mesmas destinadas ao uso dos estudantes, servido-
res e publico em geral, e, portanto, sem sabonete
inodoro, antisséptico, toalhas de papel nao recicla-
das e lixeiras com abertura sem contato manual,
requisitos descritos na legislagdo sanitaria vigente
(Brasil, 2004).

Cerca de 90% dos manipuladores de alimentos
ndo utilizavam uniformes especificos, nem mesmo
aventais ou redes de protegdo no cabelo, verifican-
do-se, ainda, o uso de adorno (anéis, relogios, pul-
seiras, dentre outros), unhas com esmalte e sapatos
abertos. Cabe salientar que ¢ obrigatorio o uso de
protetores de cabelo para todos os funciondrios que
atuam na area de alimentacdo. O emprego desses
protetores evita a contaminagao fisica dos alimentos
pelos cabelos e impede a disseminagao de micror-
ganismos neles presentes (Silva; Germano; Germa-
no, 2003). Cardoso, Souza e Santos (2005) obser-
varam que 90% dos manipuladores faziam uso de
adornos e 45% dos manipuladores nao utilizavam
protecdo para cabelos.

Em razdo do papel indispensavel dos manipu-
ladores de alimentos para atividade fim das can-
tinas, e considerando que estes sdo os principais
vinculadores de patdogenos potenciais, 0s principios
de higiene pessoal e de boas praticas de fabricacao
devem ser continuamente reforgados e monitorados.
Uma estratégia para tal consiste na realizacdo de
treinamentos frequentes que sdo obrigatérios, mas
que, segundo os proprios manipuladores de ali-
mentos das cantinas avaliadas, ndo sdo realizados.
Programas de capacitacdo adequados e continuos

aos manipuladores de alimentos também nao foram
evidenciados em outras UANs (Mello et al., 2010;
Pistore; Gelinskib, 2006). Quando, entretanto, o
estabelecimento realiza treinamento com seus ma-
nipuladores de alimentos, ha reduc@o no porcentual
de itens ndo conformes (Ghisleni; Basso, 2008).

O fluxo de produgdo, considerando desde o rece-
bimento, armazenamento da matéria prima, produ-
¢do e distribui¢do, foi avaliado no bloco 4 obtendo-
-se média de inadequagdo de 44 + 25,1, sendo o
segundo bloco com mais itens ndo conformes.

Uma das etapas cruciais na cadeia produtiva dos
alimentos refere-se ao recebimento e armazenamen-
to em condi¢des adequadas, posto que a qualidade
inicial da matéria-prima contribui decisivamente
para a garantia da inocuidade do produto final. A
mensuragdo das temperaturas dos alimentos pere-
civeis constitui pratica recomendada na legislagao
sanitaria (Brasil, 2004), mas nenhuma cantina dis-
punha de termometros para esta finalidade. Ausén-
cia de termOmetros para controle de temperatura
foi citado por Genta, Mauricio ¢ Matiole (2005).
O armazenamento dos alimentos também nao obe-
decia nenhum critério, e os alimentos refrigerados
e/ou congelados eram armazenados de forma in-
correta (sem tampa ou pelicula de PVC) e ainda
encontravam-se destituidos de etiquetas informando
a validade dos produtos previamente abertos e ar-
mazenados. Cardoso, Souza e Santos (2005) reco-
mendam que haja uma separacéo e organizacao no
armazenamento de carnes vermelhas e brancas para
que ndo ocorra contaminacdo entre os alimentos,
uma vez que possuem alta carga microbiana.

Os itens referentes a producdo (pré-preparo,
preparo e distribuicdo) foram os que se mostraram
mais criticos, impactando negativamente na segu-
ranga alimentar dos usuarios deste servigo. Inime-
ros problemas foram visualizados: contaminagdo
cruzada em todas as cantinas que processam ali-
mentos, alimentos prontos ao consumo em tempe-
ratura ambiente por periodo superior ao recomen-
dado, descongelamento realizado em temperatura
ambiente, uso inadequado de sobras, auséncia de
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higienizacdo de frutas e verduras e equipamentos
da cadeia de frios em nimero insuficiente e/ou ina-
dequados.

A exposi¢ao dos alimentos preparados para con-
sumo foi avaliada no bloco 5, o qual apresentou
39,5 £26,2% de itens ndo conformes. Foram verifi-
cados equipamentos para exposi¢do dos alimentos
em condi¢des inadequadas de conservagdo e/ou
utilizagdo, uma vez que muitas estufas de salgados
encontravam-se desligadas mantendo os alimentos
prontos armazenados por periodos superiores a 30
minutos, e, portanto, em desacordo com a legisla-
¢do sanitaria vigente.

Aspectos relacionados ao manejo de residuos,
avaliados no bloco 6, cuja inadequagao foi de 38,6
+ 19,8%, retratam problemas no acondicionamento
do lixo nas areas de manipulagdo, com as lixeiras
desprovidas de tampa, potencializando os proble-
mas da presenga de insetos e gatos nestes ambien-
tes. Os responsaveis pelas cantinas mostraram-se
insatisfeitos com a frequéncia da coleta de lixo, pela
auséncia ou insuficiéncia de coletores distribuidos
no campus ¢ pela falta de agdes para controlar a
populacdo de gatos. Resultados semelhantes foram
descritos por Cardoso, Souza e Santos (2005) e Da-
masceno et al. (2002).

E frequente a presenca de insetos, roedores e
outros animais em locais onde os alimentos néo
sdo devidamente armazenados ou quando ndo sdo
adotadas medidas sistematicas e eficazes de higieni-
zagdo e para o controle de pragas (Cardoso; Souza;
Santos, 2005).

Segundo a World Health Organization - WHO
(1996), as principais deficiéncias encontradas em
estabelecimentos que comercializam alimentos sdo:
auséncia de sanitdrios e lavatorios adequados, falta
de refrigeracdo adequada, auséncia de agua pota-
vel, descarte inadequado de residuos e ma higiene
dos utensilios. Situacdes evidenciadas nas cantinas
avaliadas no presente estudo e que, portanto, corro-
boram com as inadequagdes encontradas e descritas
anteriormente.

Os resultados obtidos a partir da analise micro-
biologica das maos dos manipuladores das cantinas
do campus universitario encontram-se na Tabela 3,

demostrando que as maos de todos os manipulado-
res apresentaram contagem de aerobios mesofilos
(AM).

Tabela 3 — Contaminag¢do na mao de manipuladores
de alimentos nas cantinas de um campus universi-
tario publico em Jodo Pessoa-PB, 2014

Manipulador | Aerdbios Coliformes | Coliformes Ter-

Mesofilos | Totais motolerantes
UFC/cm2 |NMP/mao |NMP/mao

1 2,0x 102 24x102 |7

2 5,0x 10 2,4x 102 11

3 3,0x 10 4,6x102 |4

4 2,0x 102 1,1x 10 <3

5 2,0x 102 43x10 15

6 1,0 x 102 4,6x102 |<3

7 3,0x 102 4,6x102 |9

8 9,0x 10 1,5x 10 <3

Andrade, Silva, ¢ Brabes (2003) estabeleceram
uma classificacdo de higiene para manipuladores de
acordo com a contagem de AM nos seguintes inter-
valos: até 100 UCF/cm? (bom); entre 101 ¢ 1.000
UFC/cm? (regular); entre 1.001 ¢ 10.000 UFC/cm?
(ruim). Considerando a média da contagem de AM
que foi de 1,5 x 102, a higiene dos manipuladores foi
considerada regular. Se considerarmos as analises
individuais, quatro manipuladores teriam classifi-
cacdo de higiene boa e quatro regular. Se conside-
rarmos os limites sugeridos por Saccol (2007), que
sdo de 2 x 10° UFC/mao de AM, todos os manipu-
ladores encontravam-se adequados.

Tomich et al. (2005) observaram que 59% das
amostras das maos de funciondrios, apresentavam
contagens de AM superiores a 10° UFC/mao. Coe-
lho el al. (2010) encontraram valores na ordem de
10° UFC/mao. Esses estudos ressaltam a importin-
cia dos manipuladores de alimentos como agentes
potenciais de contaminagdo dos alimentos.

A partir das contagens de coliformes totais (CT)
e termotolerantes (CTT) pode-se estimar falhas na
higiene e contaminacao de origem fecal, conside-
rando que altas contagens destes grupos de micro-
-organismos geralmente estao relacionados a niveis
significativos de enteropatdgenos. Neste trabalho
foi evidenciada a presenga de CT em todos os ma-
nipuladores avaliados e CTT em 62,5% destes.
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Cerca de 60% das amostras de maos de mani-
puladores submetidas a avaliagdo microbioldgica
mostraram contagem de coliformes totais entre 10 e
100 NMP/mao (Poerner et al., 2009). Manipulado-
res de carne apresentaram média de 4,8 x 10° ¢ 4,6
x 10° NMP/maio de coliforme total e termotolerante,
respectivamente (Oliveira et al., 2008).

Silva Janior (2007) considera que resultados mi-
crobiologicos satisfatorios para higiene das maos
¢ auséncia de coliformes termotolerantes, estafilo-
cocos coagulase positiva e outros micro-organis-
mos potencialmente patogénicos. Adicionalmente,
Mesquita et al. (2006) consideram que as maos dos
manipuladores, apds lavagem com agua e sabonete
liquido, com ou sem antissepsia, devem estar livres
de microrganismos potencialmente patogénicos,
pois, para ele, as maos sdo consideradas o princi-
pal veiculo de transferéncia de agentes infecciosos.

Almeida et al. (1995), avaliando manipuladores
de um restaurante universitario, observaram que os
mesmos raramente lavavam as maos antes ou du-
rante o preparo de alimentos. Apos realizar analises
microbioldgicas de amostras das maos dos manipu-
ladores, concluiram que este procedimento, embora
nado garanta que as mesmas fiquem livres de micro-
-organismos, ¢ o primeiro requisito da higiene pes-
soal para reduzir a populagdo microbiana. Os mani-
puladores de alimentos possuem a responsabilidade
de assegurar a higiene pessoal das matérias-primas
e das instalacGes e garantir o controle sanitario dos
alimentos preparados. Foi evidenciado, no entanto,
em equipamentos e utensilios utilizados nas can-
tinas, a presenga de CTT, que sdo indicativos de
contaminacao de origem fecal, demostrando falhas
nos processos de higienizacdo e comprometendo a
qualidade dos alimentos servidos.

Os resultados da avaliagdo microbioldgica das
maos dos manipuladores da cantina corroboram
com outros trabalhos que relatam perfil higi€nico-
-sanitario inaceitavel, uma vez que estafilococos
coagulase positiva, coliformes termotolerantes ¢
aerobios mesofilos tém sido frequentemente isola-
dos das maos dos manipuladores de alimentos (Ko-
chanski et al., 2009; Oliveira et al., 2008; Poerner
et al., 2009). Segundo Kochanski et al. (2009), a

higienizacdo adequada dos equipamentos e utensi-
lios, bem como a do proprio manipulador, ¢ um dos
fatores mais importantes para o controle da quali-
dade do produto. Mesmo os manipuladores sadios
abrigam bactérias que podem contaminar os ali-
mentos pela boca, nariz, garganta e trato intestinal.

Ao se comparar os resultados obtidos nas anali-
ses microbiologicas dos utensilios e equipamentos
das cantinas do cdmpus universitario com os pa-
drdes propostos pela APHA e FDA, que consideram
utensilio limpo aquele que possui menos de 100
UFC/utensilio e 2 UFC/cm? para equipamentos,
todas as amostras avaliadas mostraram-se inade-
quadas. De forma similar, Poerner et al. (2009) en-
contraram inadequacdes em todos os equipamentos
avaliados.

Alguns trabalhos mostram que estes critérios
internacionais sao muito rigorosos para o Brasil e
empregam as recomendacdes propostas por Silva
Junior (2007), que traz como valor de referéncia um
maximo de 50 UFC/cm?. Segundo este critério a
panela foi o inico utensilio adequado do ponto de
vista microbiologico. Outros autores (Eisel; Lin-
ton; Muriana, 1997; Gill, 1998) consideram que
superficies visivelmente limpas podem apresentar
contagens totais de 10 a 10° UFC/cm? de aerdbios
mesofilos.

Empregando os critérios da Opas, que considera
contagens de aerdbios mesofilos de 0-10 (excelen-
te), de 1-29 (bom), 30-49 (regular), 50-99 (ruim) e
maior que 100 (péssimo), a panela obteve critério
“bom”, sendo os demais utensilios e equipamentos
classificados como péssimos.

Dos utensilios e equipamentos avaliados por
Kochanski et al. (2009), a faca ¢ a tabua de cor-
te foram os que apresentaram menores indices de
contaminacdo, sendo 8,1 x 102 e 6,3 x 10° UFC/cm?,
respectivamente. Ja para Battaglini (2010), as tabu-
as de corte apresentaram as maiores médias de con-
taminagdo (3,2 x 10 UFC/cm?2), valores superiores
aos quantificados nas tabuas de corte empregadas
nas cantinas (1,1 e 3,3 x 10° UFC/cm?).

Menos de 20% dos utensilios e equipamentos
analisados por Andrade, Silva, e Brabes (2003)
apresentavam contagens de micro-organismos ae-

Revista Contexto & Sadde, ljyi ® v.15 * n.28 < Jan/lun. 2015

91



92

Kettelin Aparecida Arbos — Aline Maria de Albuguerque Martins — Izabel Kamilla Cunha Almeida — Priscila Mayara dDe Lima Oliveira — Larissa Raphaela Gongalves de Farias

robios mesofilos de até 2 UFC/cm?. Adicionalmen-
te, Coelho et al. (2010) verificaram que todas as
superficies (bancadas) e utensilios analisados apre-
sentaram contagens de aerobios acima dos limites
recomendados pela APHA e FDA, assim como mais
de 70% dos equipamentos avaliados, uma vez que
foram quantificados valores para aerobios mesofilos
na ordem de 10® em utensilios e 107 em equipamen-
tos. Nenhuma superficie estudada por Battaglini
(2010) apresentou condig¢des higi€nico sanitarias
satisfatorias.

Oliveira et al. (2008) destacam que a presenca
de 107 células aderidas por cm? pode acarretar a
formacdo de biofilmes bacterianos, dificultando os
processos de higienizacdo e aumentando o risco de
contaminagdes microbianas.

As altas contagens de micro-organismos visua-
lizadas nos utensilios e equipamentos podem estar
relacionadas ndo apenas a frequéncia e modo de
higieniza¢do, mas também ao material de fabri-
cagdo e as condigdes fisicas dos mesmos, pois foi
possivel visualizar muitos equipamentos em pés-
simas condi¢des, com pontos de ferrugem, partes
quebradas ou danificadas, trincas, o que pode servir
de reservatorio para micro-organismos e dificultar
a remog¢ao dos mesmos nos processos de higieni-
zagdo. Desta forma, cabe aos permissionarios das
cantinas realizarem manutengao preventiva de seus
equipamentos ¢ substituicao destes e/ou de utensi-
lios ndo adequados, exercendo, assim, o seu papel
para a garantia da inocuidade alimentar, pois nao
adianta apenas elencar o manipulador de alimentos
como o maior responsavel pela segurancga alimentar
se 0 mesmo nao dispuser de recursos para viabilizar
o controle higiénico sanitario.

Murmann et al. (2008) afirmam que o principal
problema de utensilios e equipamentos relaciona-
-se a superficie, que deve ser lisa e de material que
dificulte a contaminacdo dos alimentos. O desgaste
destes utensilios e equipamentos aumenta progres-
sivamente com o uso, multiplicando, assim, a po-
pulag@o microbiana. Os utensilios e equipamentos,
além de serem de material impermeavel, devem ter
também uma manutenc¢do adequada e sempre estar
em bom estado de conservacgao.

Considerando as limitagdes de espaco fisico,
recursos humanos e materiais disponiveis nestes
estabelecimentos, condi¢des insatisfatorias eram es-
peradas, no entanto os resultados obtidos mostram
que se fazem necessarias medidas intervencionistas
urgentes de modo a reduzir o risco de uma DTA no
ambiente universitario. UANs que supostamente
apresentam condi¢des fisicas mais preparadas para
atividade fim, também apresentam péssimo estado
higiénico sanitario, como descrito por Maia et al.
(2011) ao avaliar uma UAN hospitalar, UAN in-
dustrial, restaurante comercial (Coelho et al., 2010;
Oliveira et al., 2008).

Assim, deve ser enfatizada a importancia da pre-
vengdo da contaminagdo e a necessidade das prati-
cas de higienizag¢ao de forma correta e com frequ-
éncia adequada uma vez que os micro-organismos
aerobios mesofilos quantificados em grande quan-
tidade nestes ambientes podem ser removidos pe-
los processos tradicionais de limpeza, empregando
detergente, agua corrente e sanitizagdo com alcool
a 70% ou cloro, sendo, portanto, possivel melhorar
significativamente as condi¢des microbiologicas
evidenciadas neste trabalho de modo a ndo por em
risco a sauide dos usuarios destes servigos.

Conclusdo

Parte expressiva das cantinas do cAmpus uni-
versitario publico, avaliadas neste trabalho, mos-
trou condi¢Oes sanitarias insatisfatorias, uma vez
que apresentaram baixo atendimento aos requisi-
tos sanitarios vigentes. As cantinas mostraram os
maiores indices de ndo conformidades nos blocos:
1 (edificacdo, instalagdes, equipamentos, moveis
e utensilios), 3 (manipuladores de alimentos) e 4
(fluxo de produgdo/manipulagdo/venda e controle
de qualidade) com mais de 40% de inadequagdes
em cada bloco.

Assim, considera-se urgente a introdugdo de
medidas intervencionistas, tais como capacitagao
dos manipuladores de alimentos, melhorias na edi-
ficagdo, manutencdo de equipamentos e aquisi¢do
de utensilios, além de um controle mais efetivo e
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rigoroso por parte da propria instituicdo, de modo
a promover ¢ assegurar a inocuidade alimentar e
proteger a satde dos usuarios deste servigo.

Referéncias

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS
TECNICAS. ABNT. (NBR 10203). Preparo da

amostra para exame microbiologico. Rio de Janei-
ro: ABNT, 1988. 3 p.

ALMEIDA, R. C. C. et al. Avaliacao e controle
da qualidade microbiolégica de maos de mani-
puladores de alimentos. Rev. Saude Pub., v. 29,
n. 4, p. 290-294, 1995.

AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIA-
TION. APHA. Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods. 4.
ed. American Public Health Association, 2001.
676p.

ANDRADE, N. J.; SILVA, R. M. M. da; BRABES,
K. C. S. Avaliagao das condigdes microbiologicas
em unidades de alimentacdo e nutri¢dao. Ciéncia
Agrotec.,v. 27, 1. 3, p. 590-596, 2003.

BATTAGLINI, A. P. P. Qualidade microbiologica
do ambiente, alimentos e agua, em restaurantes da
1lha do Mel/PR. 2010. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncia Animal) — Universidade Estadual de Lon-
drina, Londrina. 2010. 65f.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigi-
lancia em Saude. Doencgas infecciosas e parasita-
rias: guia de bolso. Brasilia: Ministério da Satde,
2005, 320p.

. Agéncia Nacional de Vigilancia em Saude.
Resolucdo RDC 216, de 15 de setembro de 2004.
2004. Disponivel em: <http://e-legis.anvisa.gov.br/
leisref/public/showAct.php?id=12546>. Acesso em:
13 nov. 2012.

. Agéncia Nacional de Vigilancia em Saude.
Resolugao — RDC n°2735, de 21 de outubro de 2002.
2011. Disponivel em: <http://www.anvisa.gov.br/
legis/resol/2002/275 02rdc.htm>. Acesso em: 10
dez. 2011.

CARDOSO, R. C. V,; SOUZA, E. V. A; SANTOS,
P. Q. Unidades de alimentacao e nutricdo nos campi
da Universidade Federal da Bahia: um estudo sob a
perspectiva do alimento seguro. Rev. Nutr., v. 18, n.
5, p. 669-680, 2005.

CARDOSO, R. C. V. et al. Programa nacional de
alimentagdo escolar: ha seguranca na producdo de
alimentos em escolas de Salvador (Bahia)? Rev.
Nutr, v. 23, n. 5, p. 801-811, 2010.

COELHO, A. M. et al. Contamina¢do microbiolo-
gica de ambientes e de superficies em restaurantes
comerciais. Ciéncia & Saude Colet., v. 15, supl. n.
1, p. 1.597-1.606, 2010.

DAMASCENO, K. S. F. S. C. et al. Condigdes
higiénico-sanitarias de “self-services” do entorno

da UFPE e das saladas cruas por elas servidas. Hig
Alim, v. 16, n. 102-103, p. 47-78, 2002.

EISEL, W. G.; LINTON, R. H.; MURIANA, P. M.
A survey of microbial levels for incoming raw beef,
environmental sources, and ground beef in a red
meat processing plant. Food Microb., v. 14, p. 273-
282, 1997.

EVANCHO, G. M. et al. Microbiological Monitor-
ing of the Food Processing Environment. Compen-
dium of methods for the microbiological exami-
nation of foods. 4. ed. Washington, D.C.: APHA,
2001. p. 25-36.

FOODS AND DRUGS ADMINISTRATION. FDA.
Bacteriological Analytical Manual (BAM). United
States Food and Drug Administration, 2001. 946p.

GENTA, T. M. S.; MAURICIO, A. A.; MATIOLI,
G. Avaliagdo das boas praticas através de check list
aplicado em restaurantes self-service da regido cen-
tral de Maringa, Estado do Parana. Acta Sci. Health
Sci, v.27,1n. 2, p. 151-156, 2005.

GHISLENI, D. R.; BASSO, C. Educacao em saude
a manipuladores de duas unidades de alimentagdo
e nutri¢do do municipio de Santa Maria/RS. Disc.
Scientia, v. 9,n. 1, p. 101-108, 2008.

GILL, C.O. Microbiological contamination of meat
during slaughter and butchering of cattle, sheep and
pigs. In: DAVIES, A.; BOARD, R. (Eds.). Microbi-
ology of Meat and Poultry. London: Blackie Aca-
demic and Professional, 1998. p. 118-157.

Revista Contexto & Sadde, ljyi ® v.15 * n.28 < Jan/lun. 2015

93



9

Kettelin Aparecida Arbos — Aline Maria de Albuguerque Martins — Izabel Kamilla Cunha Almeida — Priscila Mayara dDe Lima Oliveira — Larissa Raphaela Gongalves de Farias

KOCHANSKI, S. et al. Avaliacdo das condig6es
microbiologicas de uma unidade de alimentagdo e
nutri¢do. Alim. Nutr.,v. 20, n. 4, p. 663-668, 2009.

MAIA, I. C. P. et al. Analise da contaminagao de
utensilios em unidades de alimenta¢do e nutrigao
hospitalar no municipio de Belo Horizonte-MG.
Alim. Nutr.,v.22,n.2,p. 265-271, 2011.

MELLO, A. G. et al. Conhecimento dos manipu-
ladores de alimentos sobre boas praticas nos res-
taurantes publicos populares do Estado do Rio de
Janeiro. Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 13, n.
1, p. 60-68, 2010.

MESQUITA, M. O. et al. Qualidade microbiologica
no processamento do frango assado em unidade de
alimentagdo e nutricdo. Ciénc. Tecnol. Alim., v. 26,
p- 198-203, 2006.

MURMANN, L. et al. Quantification and molecular
characterization of Salmonella isolated from food
samples involved in salmonellosis outbreaks in Rio
Grande do Sul, Brazil. Braz. J. Microbiol., v. 39, n.
3, p. 529-534, 2008.

OLIVEIRA, M. M. M. et al. Condi¢des higiénico-
-sanitarias de maquinas de moer carne, maos de
manipuladores e qualidade microbioldgica da carne
moida. Ciénc. Agrotec. v. 32, n. 6, p. 1.893-1.898,
2008.

PISTORE, A. R.; GELINSKIB, J. M. L. N. Avalia-
¢do dos conhecimentos higi€nico-sanitarios de ma-
nipuladores de merenda escolar: fundamento para

treinamento continuo e adequado. Hig. Alim., v. 20,
n. 146, p. 17-20, 2006.

POERNER, N. et al. Avaliagao das condicdes higi-
énico-sanitarias em servigos de alimentagdo. Rev.
Inst. Adolfo Lutz., v. 68, n. 3, p. 399-405, 2009.

SACCOL, A. L. F. Sistematizagdo de ferramenta de
apoio para boas praticas em servigo de alimenta-
¢do. 2007. 192 f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos) — Universidade Federal
de Santa Maria, Santa Maria, 2007.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiéni-
co sanitario de alimentos. 6. ed. Sao Paulo: Varela,
2007. 624p.

SILVA, C., GERMANO, M. L. S.; GERMANO, P.
M. L. Condig¢des higiénico-sanitarias dos locais de
preparacdo da merenda escolar, da rede estadual de
ensino em Sao Paulo, SP. Hig Alim., v. 17, n. 110,
p. 49-55, 2003.

SILVA, E. R.; LACERDA, A. L. L. Avalia¢do das
condig¢oes ambientais e de seguranga das cantinas
em institui¢do de ensino superior. CONGRESSO
NACIONAL DE EXCELENCIA EM GESTAO, 4.,
Niteroi, RJ, 21 jul. 2008.

SILVA. S. F.; SACCOL, A. L. F.; MESQUITA, M.
O. Avaliacao das boas praticas em cantina univer-
sitaria. Disc. Scientia., v. 8,n. 1, p. 151-157, 2007.

SOUZA, L. H. L. S. A manipulagdo inadequada dos
alimentos: fator de contaminagao. Hig. Alim., v. 20,
n. 146, p. 32-38, 2006.

TOMICH, R. G. P. et al. Metodologia para avalia-
¢ao das boas praticas de fabricagdo em industrias
de pao de queijo. Ciénc. Tecnol. Aliment., v. 25, n.
1, p. 115-120, 2005.

WORLD HEALTH ORGANIZATION. WHO. Di-
vision of food and nutrition. Food Safety. Essential
safety requirements for street-vended food. 1996.
Disponivel em: <http://www.who.int/foodsafety/
publications/en/>. Acesso em: 23 jun. 2008.

Recebido em: 07/06/2014
Aceito em: 04/02/2015

Revista Contexto & Sadde, ljyi ® v.15 * n.28 < Jan/lun. 2015



