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RESUMO: Unidades Produtoras de Refei¢cbes
(UPR) sdo quaisquer servicos de carater
extradomiciliar na area de alimentacgéo, para
este trabalho destaca-se as cantinas em
cenario universitario. A mudanca de habitos
alimentares ocasionada, amplia o0 campo de
refeicdes em UPRs, despertando a atencgdo
dos consumidores perante a ingestdo de um
alimento seguro. O objetivo central deste
trabalho foi averiguar a comercializacdo do
alimento seguro nas UPRs em uma
Universidade Particular no interior de S&o
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Paulo. Para garantir um alimento seguro,
deve-se seguir a legislagédo, sendo uma delas
a Portaria SMS-G N° 2619/2011, aplicada
especialmente as lanchonetes e similares. A
legislacdo auxiliou no desenvolvimento da
pesquisa, realizada com o consentimento de
autorizacdo dos responsaveis técnicos dos
estabelecimentos em cantinas (n=5) da
Universidade, utilizando seu respectivo roteiro
de inspec¢des, denominado de Check List. Os
dados foram coletados por analise visual de
acordo com a realidade das UPRs. Os
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resultados obtidos segundo a média dos
subitens de cada item e posteriormente
classificados, demonstram que as condicdes
de armazenamento, instalacdes e
edificagcdes, manipuladores de alimentos e
documentacdo, sdo 0s itens que menos
apresentam conformidades nas UPRs do
local, e por isso enaltecidos neste artigo.
Apenas a cantina 2 apresenta situacdo
regular quanto as condigbes higiénico-
sanitaria, as demais foram classificadas como
ruins. Assim, a necessidade de treinamento
regular para os manipuladores é de suma
importancia, além da otimizagdo constante
das condicbes higiénico-sanitarias para
garantir a comercializagdo de um alimento
seguro.

Palavras-chave: Cantinas. Lista de
Checagem. Seguranca dos alimentos.

ABSTRACT: Meal Production Units (UPR)
are services of a non-household nature in the
area of food, for this work to be kept as
canteens in the university scenario. The
change in occasional eating habits, broadens
or the field of meals in UPRs, arouses the
attention of consumers involved in eating a
safe food. The central objective of this work, to
evaluate the safe food trade in the UPRs at a
Private University in the interior of S&o Paulo.
To ensure safe food, you must follow the
legislation, one of which is the Ordinance
SMS-G No. 2619/2011, applied especially as
shack bars and similar. The legislation assists
in the development of the research, carried out
with the consent of the authorization of the
technicians responsible for the canteens (n =
5) of the University, using its inspection script,
called Check List. The data were collected for
visual analysis according to the reality of the
UPRs. The results obtained after the average
of sub-items of each item and classified later,
demonstrating how storage conditions,
facilities and buildings, food handlers and
recipes, are the items that present less
conformity in the local UPRs, and for these are
more important in this article. Only one
canteen 2 has a regular situation regarding
hygienic-sanitary conditions, as others are
classified as ruins. Thus, a need for regular
training for handlers is of paramount
importance, in addition to constant
optimization of hygienic-sanitary conditions to
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guarantee the commercialization of a safe
food.
Keywords: Canteens. Checklist. Food Safety.

1 INTRODUGCAO

As Unidades Produtoras de RefeicOes
(UPR) sao representadas por qualquer tipo de
servico alimentar ofertado fora do lar, entre
eles estdo as lanchonetes, bares e similares,
cujo publico é variavel (SILVA; OLIVEIRA;
HADDAD, 2016).

A pesquisa publicada no “Brasil Food
Trends 2020” fez uma abordagem (n=1.512)
guanto a realizacéo das refeicdes consumidas
em UPRs. Destacaram que o café da manha
e 0 almoco estdo entre as principais refeicdes
realizadas fora do lar, representadas por 41%
e 53% dos entrevistados, respectivamente.
Logo, para o jantar, 65% dos entrevistados
disseram realizad-lo no domicilio, enquanto
12% relataram néo realizar a refeicdo (MADI;
COSTA; REGO,2010).

Um dos motivos da mudanca para este
comportamento € a transicdo para a vida
universitaria, que submete as pessoas ao
novo estilo de vida, com a alteracdo no
endereco residencial, relacdes sociais,
comportamentos e habitos alimentares. A
universidade ganha o cenério e junto com ela,
as cantinas desempenham papel crucial na
manutencdo de uma dieta equilibrada, ndo
apenas aos universitarios, mas ao publico que
frequenta o local. Entre os fatores para
realizar a refeicdo em uma UPR esta o menu,
0 tempo de espera para obtencdo da refei¢cdo
alimentos

e a higiene sanitaria dos
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(CZARNIECKA-SKUBINA et al., 2019).

A higiene sanitaria dos alimentos
abrange os manipuladores de alimentos, as
instalagbes, os equipamentos, o controle dos
vetores e pragas, 0 armazenamento € O
transporte dos alimentos assim, visando a
garantia de alimentos seguros aos
consumidores, visto que a inadimpléncia pode
acarretar doencgas transmitidas por alimentos
(DTA), podendo ser fatal (TIBONI, 2017).

Diante das inumeras medidas de
cuidados que as UPRs, especialmente as
lanchonetes e similares, devem oferecer, a
capital de Sdo Paulo, regulamentou a Portaria
2619/11-SMS- DOC
06/12/2011, com medidas

necessarias para a higiene dos alimentos.

publicada em

todas as

Esta portaria utiliza o Roteiro Comércio
Varejista Lanchonetes e Similares para a
abordagem dos estabelecimentos, facilitando
a identificacdo das conformidades e néao
conformidades vivenciadas nos locais
(BRASIL, 2011).

Assim, o objetivo deste trabalho foi
realizar a verificacdo das condutas higiénico-
sanitarias das cantinas em uma universidade
particular do interior de Sao Paulo, de acordo
com a legislacdo vigente, visando contribuir
na comercializacdo de alimentos seguros,

evitando as doencas transmitidas por eles.

2 METODOLOGIA
Este trabalho foi realizado em uma
recrutadas

universidade particular, foram

cinco cantinas de uma universidade particular
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localizada no interior do estado de Sao Paulo.

Foram considerados critérios de
inclusdo os estabelecimentos que elaboram
alimentos para o consumo e critérios de ndo
inclusdo o oposto. Este trabalho somente foi
colocado em pratica apés o consentimento do
responsavel legal de cada estabelecimento.

Este trabalho somente foi colocado em
pratica apés a autorizacdo do responsavel
legal de cada estabelecimento.

Para a coleta de dados nas cantinas
(n=5) da universidade particular foi aplicado o
Check list da Portaria SMS-G N 2619/2011
(BRASIL, 2011) por

detalhamento quanto as exigéncias no local.

possuir  melhor
A coleta aconteceu ao decorrer de uma

semana, sempre realizada em periodo
vespertino.

Para cada item do Check list haviam
respectivos subitens que detalhavam os
pontos a serem verificados, por analise visual,
e sequencialmente classificados em pontos
de conformidade, ndo conformidade, nao
aplicados e ndo observados, de acordo com a
realidade encontrada no local.

Os resultados foram obtidos por meio da
visualizagdo dos critérios presentes no check-
list e a realidade observada em cada UPR
avaliada. Apés aplicado o check-list, a andlise
dos dados foi referente ao percentual de
adequacdo de cada item analisado.
Posteriormente, também foi verificado o total
das conformidades analisadas em cada UPR,
de acordo com a formula descrita: Percentual

de Adequacdo = (total de conformidades/total
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de itens do bloco) x100, conforme a RDC
n°275/2002 (BRASIL, 2002).

Os itens com menores porcentagens de
conformidades foram selecionados para a
deste sendo  eles:

escrita artigo,

armazenamento; instalagbes e edificacdes;
manipuladores de alimentos e documentagéo.

De acordo com os resultados, as UPRs
foram classificadas em: BOM, quando a
unidade atingiu de 76-100% dos

avaliados; REGULAR, quando atingiu de 51-

itens

75%; e RUIM, quanto atingiu a faixa de 0-50%
de conformidade (BRASIL, 2002).

Todos o0s dados adquiridos foram
armazenados e tabulados utlizado o
programa Microsoft Office Excel® versdo
2016 e interpretados por meio da estatistica
descritiva.

Esta metodologia teve como base
o trabalho publicado por De Carvalho, De

Sousa, Ferreira e Dourado (2018).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com o armazenamento dos
alimentos nas UPRs (Figura 1), todas as
cantinas com excecao da cantina 4 possuem
os alimentos distantes das paredes, mas
apenas a cantina 4 apresentou local separado
entre 0o armazenamento de alimentos com
produtos de limpeza, justificando a
adequacédo de 75% para todas as cantinas.
Nota-se ainda que a cantina 3 nao fazia uso
de produtos de limpeza com registro no

Ministério da Saude.
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A utilizacdo de estrados lisos, em bom

estado de conservagéo e limpeza, estando os
alimentos, matérias primas, ingredientes e
descartaveis livres do contato direto com o
piso, em adequada temperatura, ventilagéo e
umidade de armazenamento séo
caracteristicas em comum entre todas as
UPRs. Estas, ainda utilizam o sistema PVPS
— “Primeiro que Vence, Primeiro que Sai”,
E, o

pescados,

como o proprio nome esclarece.

armazenamento de carnes,

hortifriti e congelados é em equipamento

adequado segundo as temperaturas

condizentes com as caracteristicas do

produto.

Figura 1 - Porcentagem de conformidade de
armazenamento, nas cantinas (n=5) da
Universidade.
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Fonte: Préprio Autor.

O armazenamento dos alimentos deve
ser separado por categorias e identificados,
ndo devendo diferentes géneros ser
armazenado no mesmo local, principalmente
0s gue exalam odores. Devem estar dispostos
sobre palites, prateleiras de material sem
aderéncias e ser resistente, com vaos que
disponibilizem a passagem adequada de ar e

a limpeza (BRASIL, 2011).
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Os alimentos devem ser armazenados
em locais e temperaturas corretas durante
toda as etapas até chegar ao consumidor
final, afim de evitar surtos por DTA. Bem
como, deve haver local separado para o
armazenamento de produtos de higienizacgéo,
gue necessitam ser identificados com rotulos
e regularizados pelo Ministério da Saude
(MEDEIROS; DO NASCIMENTO, 2020).
Destaca-se aqui a importancia do ato
adotado pelas cantinas ao utilizarem o
sistema PVPS. O sistema atua reduzindo as
chances de possuir alimentos deteriorados e
também, minimizando o desperdicio nas
UPRs (CUNHA; ZANELLA; FINK, 2019).
Quanto as instalacbes/edificacdes
(Figura 2), todas as UPRs apresentam
conformidades quanto ao piso ser de material
liso, antiderrapante, impermeével e lavavel.
Os tetos serem de cor clara e sem frestas,
livre de goteiras, bolores, descascamentos e

rachaduras. O sistema de esgoto conservado.

Figura 2 - Porcentagem de conformidade
inerente as instalacdes/ edificacbes, nas
cantinas (n=5) da Universidade.
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Fonte: Proprio autor.
As aberturas para ventilagdo séo
protegidas contra o acesso de animais e

sujidades. Os espagos sdo exclusivos as
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UPRs, e seus arredores apresentavam-se

livres de agentes contaminantes (animais,
sucatas, lixos, etc.) e substancias toxicas, de
modo que, nd&o haviam condi¢cbes que
provocassem a atracdo e o abrigo de pragas.

As edificagbes e instalagbes bem
planejadas favorecem o fluxo de producéo,
consequentemente, minimizando o]
cruzamento entre as linhas de producdo. A
estrutura integra das UPRs; isento de bolores,
rachaduras, goteiras, infiltracdes, entre
outras, contribuem para que ndo sejam
transmitidos contaminantes aos alimentos
(BOSCO et al., 2019).

Entretanto, todas as UPRs estdo
desprovidas de conforto térmico. As cantinas
2,4 e 5 com 63,60%, 54,50% e 63,60% de
conformidade respectivamente, possuem
portas de material resistente, impermeavel e
de facil limpeza, contando com adequado
mecanismo de protecdo contra a entrada de
animais e sujidades. As cantinas 3 com
54,54% de conformidade e 5 possuem
instalacdes elétricas bem conservadas, sem
fios aparentes. Apesar da cantina 2 ter todas
as luminarias protegidas, todas as UPRs
necessitam de reavaliagdo quanto a
intensidade de iluminagdo. Além disso,
nenhuma cantina dispde de conforto térmico
no ambiente, principalmente nos momentos
do preparo dos alimentos.

A cantina 1 apresenta menor taxa de
conformidade, representada por 45,45% ao
ser comparada com as demais UPRs, por

apresentar maior repeticdo entre os itens de
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nao conformidades,

descritos  acima.

Entretanto, nenhum dos itens de néo
conformidade assinalados foi caracteristica
analisada apenas na cantina 1.

Muitas vezes as dificuldades
enfrentadas pelas UPRs quanto as
irregularidades relacionadas as instalagdes e
edificacdes dos prédios estejam vinculadas
ao fato do prédio ndo ser do proprietario da
UPR, como nos casos onde as cantinas tém
sua estrutura em consignagdo, assim
dificultando a realizacdo de obras e
consequentemente interferindo no fluxo da
produgcdo (ALVES; VATUSA; MEDEIROS,
2018). A argumentacdo do estudo citado
acima vai de encontro a este estudo onde as
cantinas universitarias, ndo podem reformar
suas estruturas pois necessitam do
consentimento da instituicdo para a realizacéo
de provaveis alteracbes estruturais, assim
sendo adaptam-se para minimizar as
chances de contaminacdo na producdo dos
alimentos.

Quanto as condicdes higiénico-
sanitarias dos manipuladores (Figura 3),
todas as UPRs se adaptaram para a exigéncia
de pia exclusiva para a lavagem das maos;
mas apenas as cantinas 3 com 13,33% de
conformidade e a cantina 5 com 6,66% de
conformidade, apresentaram o0 cartaz
educativo para o procedimento correto de
lavagem das mados em cima da pia,
entretanto, observou-se a falta de sabonete
liquido antisséptico em algumas cantinas e

em outras a falta de papel toalha.
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Figura 3 - Porcentagem de conformidade
referente aos manipuladores, nas cantinas
(n=5) da Universidade.
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Fonte: Proprio autor.

Todas as UPRs apresentam algumas
nao conformidades guanto aos
manipuladores devido a utilizacdo de adornos
e de maquiagem; de barbas ndo aparadas e
de unhas longas com esmalte. Além de néo
possuirem material para curativos e luva
protetora, caso algum manipulador seja
ferido.

A palavra higiene, que na linha de
producao, acreditava-se ser apenas a higiene
das mdaos, na realidade, € um termo mais
abrangente, referindo-se a: banho, unhas,
cabelo, boca, orelhas, dentes e pés. Remete
a protecdo dos ferimentos e a nao utilizacéo
de cosméticos como os esmaltes, perfumes,
maquiagens, talco e adornos, além da troca
diaria de uniforme. Desta forma, condutas
adequados aplicadas e monitoradas nos
estabelecimentos visam minimizar os fatores
de risco na contaminagdo dos alimentos,
contribuindo para a garantia de um alimento
seguro (ANDREOTTI et al., 2003).

O ponto em comum de todas as UPRs é
a falta de capacitacdo regular de Boas

Praticas de manipulacdo. Uma vez que a
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formagdo e a capacitacdo dos trabalhadores
também interferem diretamente nos

processos de producdo de alimentos nas

UPRs, a capacitacdo deve ser constante. A

pratica correta dos habitos de higiene no local

de manipulag&o visa a minimizacao dos riscos

de contaminacéo. As condicbes ambientais e

as medidas higiénico-sanitarias, quando néo

apropriadas, favorecem a contaminacdo dos
alimentos ao decorrer da manipulacéo

(MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

Quanto a utilizacao de equipamento de
protecdo individual (EPI), os cabelos séo
devidamente protegidos por toucas apenas
nas cantinas 1, 2 e 4 com conformidade de

13,33%, 26,60% e 20,0% respectivamente.

Apesar dos funcionarios da cantina 2

utilizarem uniformes, 0s mesmos nao
utilizavam sapatos de protecdo, sendo esta
uma caracteristica em comum entre as
demais UPRs. Portanto, quanto ao subitem
referente a utilizacdo completa dos EPIs,
nenhuma UPR apresenta-se conforme,
perante a legislacéo vigente.

O trabalho elaborado por de Carvalho,
de Sousa, Ferreira e Dourado, realizado em
Food Trucks, mostrou que todas as cozinhas
analisadas também apresentaram a auséncia
dos equipamentos de protecao individuais aos
manipuladores de alimentos (DE CARVALHO
et al., 2018).

Entretanto, UPRs se

preocupam com a saude dos colaborados,

todas as

pois apresentaram o atestado de salde

ocupacional em dia, estando este atrelado ao
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servigo de qualidade. De acordo com Teixeira,

a saude dos colaboradores esta entre os
controle de
qualidade dos alimentos (TEIXEIRA et al.,
2019).

E cabivel um desfecho que enfatize o

critérios fundamentais no

manipulador como elemento central no
processo de producdo e, assim, destacando-
0 como o principal contaminador dos
alimentos (SOUZA, 2006).

No que se refere a documentacdo
(Figura 4), todas as cantinas apresentaram
conformidades quanto a existéncia de pessoa
fisica ou juridica ocupando o cargo de
responsavel técnico habilitado; comprovante
de treinamento de funcionarios muito embora,
seja necesséria a realizacdo de treinamentos
periodicos, e apresentaram comprovacao do
Programa de Controle Médico de Saude
Ocupacional, Atestado de Saude - ASO. As
cantinas apresentaram-se conformes quanto
ao comprovante de execucao de higienizacéo
do reservatério de agua, a licenca para o
abastecimento de 4gua, o laudo de andlise de
potabilidade da &gua, e o comprovante de
controle integrado de vetores e pragas
urbanas. O check list ndo foi aplicado para a
verificagcdo da coépia de andlise de cloro
residual na agua e o relatério do controle de
pragas, pois sao de responsabilidade da

Universidade.
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Figura 4 - Porcentagem de conformidade
referente a documentacgéo, nas cantinas (n=5)
da Universidade.
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Fonte: Proprio autor.

A melhoria da qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos nas UPRs é notada a
partir da capacitacdo do profissional, ou seja,
da realizagdo de treinamentos com 0s
manipuladores de alimentos (VASQUES;
MADRONA, 2016). Dias e Santos (2017),
acreditam que a realizacdo do treinamento é
de extrema importancia para que o0
manipulador entenda a necessidade das
praticas corretas e sua importancia na
garantia de alimentos seguros

O diferencial para a porcentagem dos
resultados €é respectivo a utlizacdo de
produtos para higienizacdo dos equipamentos
e utensilios. As cantinas 1, 2, 3 e 5, utilizam
produtos regularizados pelo Ministério da
Saude, apontando 56,3% de conformidade,
enguanto a cantina 4 faz uso de produto nédo
regularizado, o que a diferenciou das demais
e resultou em 50% de conformidade. Como ja
mencionado, é de extrema importancia que
todos os produtos de higienizacdo sejam
regularizados pelo Ministério da Saude.

As nao conformidades apresentaram-se
SMS-G n°

respaldados pela Portaria
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2619/2011 em Subitem 17.2 VIII, remetendo &
necessidade de cada estabelecimento possuir

um Manual de Boas Praticas (MBP) e
Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) especifico para cada UPR, devendo-
se fazer cumprir. Ainda, hé a necessidade de
adquirir instrumentos e equipamentos de
medicdo, que devem possuir manutengao
constante, e adquirir planilhas de controle de
temperatura.

O MBP é essencial tanto no quesito
nutricional
sanitario (ZURLINI et al., 2018). O MBP, os

POPs e também a Analise dos Perigos e

guanto no quesito higiénico-

Pontos Criticos de Controle sao sistemas que
visam contribuir no controle de qualidade das
UPRs de modo objetivo, por meio de atos
sequenciais a serem realizados diariamente
na manipulacdo de alimentos (MARTINS;
SILVA; TANCREDI, 2014).

O uso de check-list, diariamente, busca
averiguar as boas praticas de fabricacéo
facilitando a identificacdo dos pontos de
conformidade e inconformidades; sobretudo
visa a conscientizacao dos manipuladores de
alimentos, buscando aperfeicoamento e
especializacao, diante de sua
responsabilidade, assegurando assim a
gualidade, o controle e a seguranca alimentar
(SOUZA, 2006).

Desta

forma, ressaltando as

conformidades obtidas mediante as

condicbes de armazenamento, estrutura,
manipuladores de alimentos e documentagéo,

calculou-se respectivamente o percentual
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total das conformidades para cada UPRs
(n=5) da Universidade (Figura 5).

Figura 5- Porcentagem total das
conformidades referente aos itens analisados,
nas cantinas (n=5) da Universidade.
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Fonte: Proprio autor.

Analisando os dados, constatou-se que
as cantinas 1,3,4,5 com conformidade de
47,51%, 49,77%, 49,88% e 50,38%
respectivamente foram classificadas como
ruins, com excecao da cantina 2 com 55,36%
gue apresentou classificacdo regular quanto
as conformidades dos itens questionados,
respaldados pela legislacao vigente.

Um estudo realizado em duas UPRs, na
cidade de Vitéria/ES, analisando as condicdes

higiénico-sanitarias da UPRs, verificou que,

mesmo quando sdo elevadas as
conformidades nos critérios  higiénico-
sanitario  preconizados pela legislacéo

vigente, é imprescindivel a melhoria constante
nas edificagbes, instalacdes e condi¢bes de
manipulacdo dos alimentos, além de ressaltar
a importancia do nutricionista atuando na area
(SILVA et. al., 2015).

4 CONSIDERACOES FINAIS
As porcentagens de conformidades

encontradas no trabalho permitem concluir
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que os alimentos comercializados nas UPRs

da Universidade apresentam risco a saude
dos consumidores. A falta de capacitacédo
regular dos funcionarios, bem como a
auséncia do MBP e da adoc¢do de POPs séo
pontos relevantes para as inconformidades
observadas nas UPRs. Acredita-se que a
implantagdo dos documentos, acrescido de
treinamentos aos  manipuladores  de
alimentos, seja fundamental para a melhoria
das conformidades, devendo a capacitacéao
dos manipuladores ser um processo continuo
de adaptacbes e inovacdes, bem como a
otimizacao dos locais, buscando a seguranca
dos alimentos comercializados e a qualidade

dos servicos prestados.
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