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RESUMO: Tornou-se um costume a substituicdo da alimentacdo em domicilio, com refeicdes
balanceadas, por opcdes mais praticas como a compra de comidas prontas em lanchonetes. Todavia, essa
mudanca de habito pode representar um risco a saude se as lanchonetes ndo seguirem boas préaticas para o
transporte, manipulacdo, preparo e conservacdo dos alimentos, visto que um alimento pode facilmente
ficar contaminado por microorganismo. O enfoque desse trabalho foi avaliar, de forma imparcial, se as
lanchonetes do campus "Zeferino Vaz" da UNICAMP utilizam boas praticas para a conservacao de
alimentos a venda. Os produtos escolhidos para nossa pesquisa foram as comidas self-services, salgados,
sanduiches naturais e bolos com cobertura; nestes foram observados se a temperatura do local que sdo
conservados e 0 tempo que as mesmas demoram para serem consumidas depois de estarem prontas estdo
de acordo com regras estipuladas pela ANVISA. A temperatura em vitrines de salgados apresentou-se
incorreta em todas as lanchonetes, e os bolos com cobertura foram armazenados de forma inadequada em
apenas uma lanchonete; mas apesar disso, as lanchonetes ndo apresentam riscos ao consumidor.

PALAVRAS CHAVES: Conservacdo, Alimento, Contaminacdo, Temperatura, Tempo.
ANALYSIS OF FOOD STORAGE FOR SALE AT UNICAMP DINER

ABSTRACT: It has become a habit replacing feeding at home, with balanced meals, for more practical
options like the purchase of fast foods in cafeterias. However, this change of habit may represent a risk to
health if the restaurants do not follow good practices for transporting, handling, preparing and storing
food, since food can easily become contaminated by microorganisms. The focus of this study was to
evaluate fairly whether if the cafeterias on campus "Zeferino Vaz" of UNICAMP use of best practices for
the conservation of food for sale. The products selected for our study were self-service meals, snacks,
sandwiches and cakes with cover; it was observed if the temperature of conservation and the time they
take to be consumed after they are ready agree with rules stipulated by ANVISA. The temperature in
showcases savory presented incorrectly in all cafeterias, and cakes with cover were stored improperly in
just one diner, but despite that, the restaurants do not present risks to the consumer.

INTRODUCAO

Pesquisas recentes mostram que o0

self-services, lanches, sanduiches naturais e
doces como bolos, brigadeiros e pées de mel

consumo de alimentos fora do domicilio tornou- comprados em lanchonetes. Segundo Souza et al

se um habito dos brasileiros (PORTAL EXAME,
2008), rotineiramente refeicdes balanceadas séo
substituidas por opcbes mais praticas como fast-
foods e self-services (ROSSI, 2006). Na
universidade essa realidade se confirma,

estudantes apressados alimentam-se de refei¢Ges

(2009), essa alimentacdo ndo representa apenas
um déficit nutricional, mas um perigo de
contaminacgdo, pois esses estabelecimentos nem
sempre apresentam condi¢des necessarias e
exigidas pela Agéncia Nacional da Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), seja pela infra-estrutura do
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local ou pela incapacidade técnica dos
manipuladores, principalmente em conservar 0s
alimentos de forma incorreta.

No dia 16 de setembro de 2004 a
ANVISA publicou uma resolugdo que obriga
boas préticas para servicos de alimentacdo. Com
isso, todas as lanchonetes, padarias, cantinas,
restaurantes e estabelecimentos do género
passaram a estar sujeitos as normas da Resolu¢édo
RDC no. 216, de 16 de setembro de 2004
(BRASIL, 2004). Essas normas definem diversas
diretrizes. Dessas, as principais tratam das
condicdes nas quais deve se encontrar o imovel
no qual os alimentos sdo servidos, métodos para
higienizacdo das instalacfes, moveis, utensilios e
equipamentos, 0 comportamento dos
manipuladores, os cuidados na preparacdo dos
alimentos e o armazenamento e transporte do
alimento preparado (BRASIL, 2004).

A questdo de boas préticas nos
estabelecimentos que servem lanches e refeicdes
é de interesse publico, ja& que tem influéncia
direta na saude da populacdo que consome esses
alimentos. Pesquisas apontam que cerca de 34%
das contaminacGes por salmonela decorrem do
consumo de alimentos nesses tipos de
estabelecimentos (DIARIO DE TAUBATE,
2008).

Um alimento é considerado inseguro e
pode transmitir  doencas, quando 0S
microorganismos presentes nele atingem uma
dose infectante ou quando h& substancias
toxicas, sdo as chamadas doencas transmitidas
por alimentos (DTA). Os sintomas mais comuns

das DTAs sdo vomitos e diarréias, mas pode
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haver inUmeras variantes dependendo da pessoa
e de sua saude, podendo inclusive levar a morte
(BRASIL, 2004).

Em alimentos cozidos, a principal causa
de contaminacdo é o ambiente em que oS
mesmos sao conservados até seu consumo, pois
durante o preparo, as altas temperaturas séo
responsaveis ndo SO por cozer/assar esses
alimentos, mas  também por  matar
microorganismos presentes. Dessa forma, se 0
alimento for conservado de forma incorreta, em
temperatura errada e/ou embalagem inadequada,
surgird ambiente propicio para a proliferacdo de
microorganismos nos alimentos, atingindo a
dose infectante depois de uma hora e meia
(AZEVEDO et al, 2006), portanto somente a
conservagao em temperatura adequada é capaz
de aumentar a validade desses produtos.

Assim, nesse trabalho pretende-se avaliar
se as lanchonetes do campus "Zeferino Vaz", da
UNICAMP atendem as normas estabelecidas
pela ANVISA, quanto as temperaturas de
conservagdo dos alimentos & venda e o tempo

que estes levam até serem comprados.

MATERIAIS E METODOS

Foram escolhidas trés lanchonetes, de
forma aleatdria, situadas em diversos pontos do
campus universitario "Zeferino Vaz", cada
integrante do grupo ficou responsavel por uma
delas. Nessas lanchonetes pediu-se ao
responsavel e/ou dono do estabelecimento a
autorizacdo para a realizacdo da pesquisa. Foi
informado a eles que se tratava de um trabalho

para a disciplina Ciéncias dos Ambientes e que 0
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objetivo da mesma era avaliar de forma
imparcial se as lanchonetes da UNICAMP
conservam o0s alimentos a venda de forma
adequada.

No primeiro momento apenas um dos
estabelecimentos permitiu a coleta de dados, 0s
outros apenas deixaram depois de explicado que
0 intuito do trabalho ndo era fiscalizar, mas
pesquisar sobre o assunto, e assim o sigilo sobre
a identidade das lanchonetes seria mantido.
Depois da permissdao dos responsaveis, as
lanchonetes foram referenciadas como 1, 2 e 3.

A coleta de dados ocorreu no periodo do
almoco nas trés lanchonetes. Nelas foi avaliada a
temperatura de alimentos de self-service,
temperatura de armazenamento de salgados
fritos e assados, armazenamento de bolos com
cobertura e sanduiches naturais; também foi
analisado quanto tempo em que um salgado é
posto a venda e é efetivamente vendido. Nos
alimentos de self-service foi medida a
temperatura da agua na qual é colocado o
vasilhame de comida. As estufas de salgados
também foram medidas com termdmetro
convencional. Com relacdo ao armazenamento
de bolos com cobertura e sanduiches naturais, foi
observado se 0s mesmos encontram-se
refrigerados.

Os pontos avaliados nas lanchonetes
foram determinados com base em Manuais de
Boas Préticas de Fabricacdo, na Portaria CVS 6
de 10 de marco de 1999 (BRASIL, 1999) e no
Regulamento Técnico de Boas Préaticas de
Manipulagdo/Fabricacio de Alimentos (SAO
PAULO, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabelas 1, 2 e 3 encontram-se 0s
resultados da avaliagdo feita nas trés
lanchonetes.

Tabela 1. Avaliacdo de temperatura de
alimentos em self-service e de vitrines de 3
lanchonetes do Campus “Zeferino Vaz”

D s TEMPERATURA
LANCHONETE DE ESTUFAS
DE SELF- )
SERVICE (°C)
1* - 55
2 65 27
3 67 25

* Lanchonete n&o serve refeicbes em self-
service.

Tabela 2. Avaliacao de armazenamento de bolos
com cobertura e sanduiches naturais de 3
lanchonetes do Campus “Zeferino Vaz”

IARMAZENAMENTOARMAZENAMENTO
LANCHONETE, DEBOLOCOM | DE SANDUICHES
COBERTURA NATURAIS
1 Local adequado | Local adequado
2 Local adequado | Local adequado
3 Local inadequado | Local adequado

Tabela 3. Resultado da avaliacéo de tempo de
venda de alimentos de 5 lanchonetes do Campus
“Zeferino Vaz”

TEMPO DE VENDA
LANCHONETE APOS SER
PREPARADO
1 3 horas
2 1lhora e 30 minutos
3 1 hora

De acordo com a RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004 (BRASIL, 2004), microbios
prejudiciais a salde podem se multiplicar em
temperaturas entre 5°C e 60°C, na chamada zona
de perigo, mas preferencialmente em
temperatura corporea. Desse modo, observa-se
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que todas as lanchonetes avaliadas, que servem
refeicbes self-service, apresentam-se de acordo
com o recomendado. No entanto, nenhuma esta
de acordo no que diz respeito a0 armazenamento
de salgados em estufas; todas as vitrines
avaliadas apresentam temperatura abaixo de
60°C, tendo as lanchonetes 1 e 2 praticamente
temperatura ambiente.

Os sanduiches naturais foram
encontrados todos refrigerados; com relagdo aos
bolos com coberturas, apenas a lanchonete 3
apresentou armazenamento inadequado, por
deixar esses doces sobre bancadas e sem
qualquer refrigeracdo. As temperaturas dos
refrigeradores ndo foram mensuradas, mas
apenas verificou-se os termémetros dos proprios
equipamentos e todos estavam de acordo com a
ideal, ou seja, abaixo de 5°C (BRASIL, 2004).

Essas alimentos, por serem perciveis, sao
considerados favoraveis ao crescimento de
microorganismos, podendo conter esporos de
bactérias patogénicas (AZEVEDO et al,
2006). Além  disso,

costumam conter maionese, que € um alimento

sanduiches  naturais
bastante perigoso no que diz respeito a
Salmonella (Vigilancia Sanitaria de Joinville).
Ainda, a temperatura ambiente, 0s
alimentos resistem com margem de seguranca a
no maximo 1 hora e 30 minutos, sem multiplicar
seus microorganismos a uma dose infectante
(BRASIL, 2004); portanto, somente as
lanchonetes 2 e 3 ndo causariam risco de danos
ao conusmidor, visto que, apesar de suas vitrines
estarem a temperatura de 27°C e 25°C,

respectivamente, o tempo de consumo do
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alimento sob essa condicédo, foi de 1 hora e 30
minutos e 1 hora, respectivamente; ou seja, 0s
salgados sdo vendidos rapidamente e dentro da
margem de seguranca. As lanchonetes 2 e 3,
foram consideradas mais movimentadas que a
lanchonete 1. Quanto a primeira lanchonete tem-
se uma situagdo indefinida, pois um alimento
quente conservado em temperatura superior a
60°C dura no maximo a 6 horas, como a
temperatura medida foi bem proxima (55°C ) da
ideal, entdo pela légica os salgados da
lanchonete 2 devem durar proximo das 6 horas.

De um modo geral, as lanchonetes do
campus "Zeferino Vaz" preocupam-se com a
conservagdo de seus alimentos, principalmente
com os sanduiches naturais e as refeicfes self-
service. No entanto deixam a desejar com
relagio ao armazenamento de bolos com
cobertura e salgados. Mas, apesar disso, né@o
oferecem riscos ao consumidor, visto que o
consumo dos produtos € bastante rapido (em
lanchonetes movimentadas).

A conclusédo que o trabalho chegou foi
verificada pela nutricionista Adriana de Lurdes
B. F. a qual concordou com a mesma, visto que

estdo condizentes com os valores das medigdes.
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