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RESUMO

Introdugdo: Os Restaurantes Universitarios (RU) tém por finalidade fornecer alimentagdo balanceada, do
ponto de vista nutricional, com prego acessivel para estudantes, corpo administrativo e docente das
Universidades do Brasil. Segundo Maia (2008), os Restaurantes Universitarios sdo instituidos como parte
de uma meta maior proposta pelo Programa de Apoio ao Plano de Reestruturacdo e Expansdo das
Universidades Federais (REUNI) que objetivam maior conclusdo de cursos por parte daqueles que
ingressam na universidade e expansdo de vagas nas mesmas. Além de aspectos econdmicos e nutricionais,
as Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) possuem o dever de garantir a oferta de alimentos seguros
do ponto de vista microbioldgico. Objetivo: Analisar as condi¢des higiénico-sanitarias de equipamentos,
utensilios, agua e ambientes de Restaurantes Universitarios de Brasilia- DF. Metodologia: Estudo de
caso, em corte transversal, quali-quantitativo. A amostra foi constituida por 5 (cinco) Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo (UAN) que se caracterizavam como Restaurantes Universitarios. Analisou-se
equipamentos, utensilios, ambientes e a 4gua das Unidades a partir da realizagdo de ensaios
microbiolégicos para avaliagdo da presenca de micro-organismos indicadores em equipamentos,
utensilios, ambientes e agua. Resultados e discussdio: Todas as Unidades apresentaram niveis
satisfatorios quanto ao numero de colonias do ambiente e niveis insatisfatorios para superficies e
utensilios. Porém, os indicadores mesofilos aerdbios limitam-se ao estudo quantitativo, pois
indiferenciam os micro-organismos patogenos ou toxinas (SILVA, et. al.; 2007). Os pontos insatisfatorios
destacados podem comprometer a qualidade sanitiria das preparagdes. Ndo foi identificada diferenga
estatistica entre os itens analisados, assim como entre as unidades. (p<0,05). Consideracdes finais: O
estudo mostrou valores satisfatorios para ambientes e 4gua ao compara-los com indicadores de referéncia.
Utensilios e superficies apresentaram valores insatisfatorios em todas as Unidades, podendo oferecer
risco de surtos de DTA’s aos estudantes e demais comensais.



INTRODUCAO

Segundo dados da ultima Pesquisa de Or¢amento Familiar (POF), o nimero de
pessoas que passaram a realizar refeigdes fora do domicilio aumentou substancialmente
na populagdo brasileira. Sobretudo, nas areas urbanas. Além disso, mudangas no perfil
da sociedade, como o aumento no grau de escolaridade e, consequentemente, maior
ingresso de jovens e adultos nas universidades, também €& um processo de grande

destaque no pais (POF, 2008).

Entretanto, Petribt et al. (2009), em seu estudo, destaca fatores de risco entre a
populagdo de universitarios, como caréncias nutricionais ¢ doengas cronicas nao
transmissiveis causadas pelo consumo inadequado de macro e micronutrientes,
associado ao sedentarismo e padrao alimentar mon6tono. O mesmo estudo relacionou
tais caracteristicas com a falta de tempo relatada pelos estudantes, visto que a maioria

destes cursavam suas graduagdes em periodo integral (PETRIBU et al., 2009).

Os Restaurantes Universitarios tém por finalidade fornecer alimentacao
balanceada, do ponto de vista nutricional e com prego acessivel para estudantes, corpo
administrativo e docente das Universidades do Brasil. Segundo MAIA (2008), os
Restaurantes Universitarios sdo instituidos como parte de uma meta maior proposta pelo
Programa de Apoio ao Plano de Reestruturagao e Expansao das Universidades Federais
(REUNI) que objetivam maior conclusdo de cursos por parte daqueles que ingressam na

universidade e expansdo de vagas nas mesmas (MAIA, 2008).

Além de aspectos econdmicos e nutricionais, as Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN) possuem o dever de garantir a oferta de alimentos seguros do ponto de
vista microbiologico. Para tal feito, vé-se a importancia da implementacdo das Boas
Praticas (BP) em todos os estabelecimentos. Tal implementagdo, quando eficiente, ¢
capaz de garantir a integralidade do produto final através de cuidados que iniciam a
partir da escolha e recebimento da matéria prima, permanecendo por todas as etapas de
producao. Logo, quando rigorosamente seguidas, as Boas Praticas reduzem os riscos de
contaminagdo por agentes fisicos, quimicos ou biologicos e evitam o surgimento de

Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) (SOUZA et al., 2013).



Atualmente, ainda se t€m altos niveis de surtos epidemioldgicos provenientes
de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), especialmente nos paises da América
Latina, inclusive no Brasil. Entretanto h4 uma subestimagdo de tais surtos, visto que
muitos sdo tratados em casa e por isso ndo sdo notificados. Um surto alimentar traz
elevado prejuizo para ambos os lados, ou seja, tanto para clientes como para a empresa
que fornece o servigo, podendo causar danos severos a saide do comensal e impacto

econOmico para o estabelecimento (SHINOHARA et al., 2008;).

Segundo Gonzalez et al. (2009), a manipulacao inadequada de matéria prima e
de seus produtos ¢ umas das causas mais frequentes de disseminacdo das doengas de
origem alimentar. A falta de pratica do manipulador pode favorecer o cruzamento de
fluxos e a contaminagdo cruzada. A qualidade do alimento deve ser garantida desde o
inicio da cadeia produtiva até a distribuicdo (GONZALEZ et al., 2009; SHINOHARA et
al., 2008; VIVEIROS, 2010;).

Além do manipulador, diversos instrumentos utilizados para a producao de
refeigdes podem se caracterizar como fonte de contaminacdo, favorecendo a
multiplicagdo e sobrevivéncia microbiana, como equipamentos, utensilios, instalagdes,
superficies, matéria prima, entre outros. Utensilios e superficies que entram em contato
direto com alimentos crus e cozidos devem ser higienizados adequadamente para
impedir a contaminagdo cruzada (COELHO et al., 2010).

Ademais, a contamina¢do de um alimento pode estar associada ao ambiente
onde esta ¢ produzida. Fatores como a 4agua e o ar, quando ndo monitorados, podem se
caracterizar como fontes primarias de contaminacdo. Dessa forma, ¢ de suma
importancia que haja o monitoramento quanto a area ocupada pela UAN. Segundo
MEZOMO (1983), uma UAN deve ser planejada de modo a garantir o fluxo de ar
adequado, permitindo sua renovacdo. A Unidade ndo pode estar proxima de ambientes
insalubres e a qualidade da dgua deve ser rigorosamente monitorada, entre outros
fatores a serem atentados (MEZOMO, 1983).

Para o bom éxito e funcionamento pleno dos Restaurantes Universitarios, ¢ de
suma importancia que estes tenham uma gestao eficaz, com planejamento minucioso,
sempre com um olhar atento para o publico-alvo das Unidades e constante avaliagao dos

processos desenvolvidos (MAIA, 2008).



Outras estratégias que podem garantir o sucesso da produ¢do de alimentos com
boas condi¢des higiénico-sanitarias sdao o monitoramento € supervisdao das atividades
desenvolvidas por toda a equipe de trabalho. Tal supervisdo devera ser feita por

profissional devidamente capacitado (PANZA et al., 2006; SASAKI, 2008).

Desse modo, o objetivo desse estudo foi analisar as condi¢des higiénico-
sanitarias de equipamentos, utensilios, 4gua e ambientes de Restaurantes Universitarios

de Brasilia- DF.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de caso, realizado por meio de pesquisa quali-
quantitativa, em corte transversal, realizada no periodo entre mar¢o e dezembro de
2015. A amostra foi constituida por 5 (cinco) Unidades de Alimentacdo e Nutricao
(UAN) que se caracterizavam como Restaurantes Universitirios. Analisou-se
equipamentos, utensilios, ambientes e a 4gua das Unidades.

O critério de inclusdo foi o aceite pelas Unidades que fossem administradas
pela mesma empresa. O anonimato dos Restaurantes Universitarios e da empresa que os
gerenciam foi preservado e todas as Unidades aceitaram participar do estudo,
totalizando um n=S5.

O estudo foi realizado em quatro etapas: I) preparagdo dos meios de cultura; II)
coleta das amostras; III) realizagdo de ensaios microbioldgicos para avaliacdo da
presenca de micro-organismos indicadores em equipamentos, utensilios, ambientes e

agua; IV) andlise dos resultados.

1) Preparagado dos meios de cultura

Para realizar as analises, os meios de cultura Agar Padrio para Contagem
foram preparados previamente e distribuidos em placas de Petri estéreis. Os meios de
cultura foram preparados no laboratério de Higiene dos Alimentos, localizado na

Faculdade de Satde da Universidade de Brasilia — UnB.

1) Coleta de Amostras
Foram realizadas 14 (quatorze) visitas as Unidades, tendo sido cinco visitas a

Unidade 1 (UNI 1), trés visitas a Unidade 2 (UNI 2), duas visitas a Unidade 3 (UNI 3),



duas visitas @ Unidade 4 (UNI 4) e duas visitas a Unidade 5 (UNI 5). Em cada visita
foram coletadas amostras de trés utensilios, de trés superficies e de trés ambientes
distintos, além de uma amostra de agua por visita.

Utensilios:

Para analise de utensilios foram coletadas amostras através da imersdo de um
swab estéril em agua peptonada, passando-os na superficie do utensilio apés o mesmo
ter sido armazenado ou quando imediatamente higienizado (SILVA, 2010).

Superficies:

Para andlise de superficies, também utilizou-se o método de Swab, porém
juntamente com um molde estéril delimitador de area de 10 cm? Os swabs foram
armazenados em tubos com 10 mL de 4gua peptonada (dilui¢do 10™"), armazenados em
caixas térmicas e transportados até o laboratorio de Higiene dos Alimentos até 1 hora

apos as coletas (SILVA, 2010).

Analisou-se os utensilios e superficies que fossem manuseadas pelos
manipuladores das Unidades e que possivelmente entrassem em contato com o0s
alimentos pré-preparados ou prontos para consumo, sejam estes utensilios de facil
higienizacdo ou nao.

Os utensilios escolhidos nas Unidades para coleta de amostras foram: tabua
para corte de carnes, tabua para corte de hortalicas, faca, cuba, concha, talheres, entre
outros. Ja para a coleta em superficies utilizou-se amostras coletadas em bancadas,
esteiras de distribuigdo, area de preparo de hortalicas, area de porcionamento, entre

outras.

Ambiente

As coletas para analises dos ambientes ocorreram a partir da exposi¢cdo das
placas estéreis (agar padrao) abertas por 15 minutos em ambientes das UAN’s. Os
ambientes analisados foram: area de cocg¢do, area de pré preparo de hortaligas, agougue,
area de armazenamento de utensilios, drea para higienizacdo das mdos e area de
distribuicdo. Os manipuladores de alimentos foram instruidos para que nao

manuseassem as placas, evitando superestimacao do resultado.

Agua



A 4gua foi analisada pelo método Colilert. Para tal foram coletados 100mL de
agua de uma unica torneira previamente flambada na visita. Para garantir a qualidade da
amostra, abria-se a torneira em agua corrente e o primeiro jato era descartado. Avaliou-
se a dgua quanto a presenc¢a de micro-orgnismos Coliformes Totais e Escherichia Coli

(E. Coli) (EDBERG et al., 1991).

I1l) realizagdo de ensaios microbiologicos para avaliagdo da presen¢a de

microrganismos indicadores em superficie, utensilios, ambientes e agua

As amostras para avaliagdo de utensilios, superficies e ambientes foram
cultivadas em meio de cultura, ndo seletivo, agar padrdo para contagem e analisadas
quanto a presenca de micro-organismos do tipo Mesofilos Aerdbios. As amostras
referentes aos utensilios e superficies foram posteriormente diluidas a concentragdes 10°
2 ¢ 107 com a finalidade de facilitar a contagem das placas. Tais amostras foram feitas
em duplicata para maior garantia da veracidade dos resultados encontrados.

Em relacdo a andlise da agua, utilizou-se o método de substrato Colilert para
identificar indicadores de E. Coli e Coliformes Totais. Realizou-se o teste positivo e
negativo com a finalidade de criar parametros para comparacdo dos resultados
encontrados.

As amostras foram incubadas em temperatura de 45° C, conforme recomendacao
(SILVA, 2010).

As etapas II e III ocorreram concomitantemente, ou seja, no mesmo dia, respeitando

o periodo maximo de 1 hora apds a coleta (SILVA, 2010).

Os procedimentos descritos estdo ilustrados na Figura 1.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli

Ensaios Microbioldgicos

Método Swab

Imergir em agua
=zalina (853%)

Passar pela superficie

do utensilio

Incubar & 45°C/24h

Meétodo Swab

Imergir em solucdo
salina (85%)

De limitar area de 10

cm*

Incubar a 45°C/24h

Expor a placa ao
ambiente por 15
minutos

Incubar & 45°C/24h

100 ml de dguaem
frasco estéril

Acrescenta Colilert
Agita

Incubar g 45°C/24h

Figura 1: Esquema dos procedimentos utilizados para realiza¢do dos ensaios

microbiologicos segundo Silva (2010) e SILVA, et. al. (2007).

1V) andlise dos resultados
Para analise dos resultados obtidos, considerou-se os valores de Unidades
Formadoras de Colonia encontrados nas amostras, comparando-os com os valores de

referéncia (APHA, 2001).

Ademais, para caracterizagdo das amostras, os dados coletados foram compilados em
planilha do programa Microssoft Excel 2010 e analisados estatisticamente por meio de
software SPSS-IBM. Foi Realizado o teste 2 para observacdo das diferengas entre as

unidades e entre os itens avaliados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os cinco Restaurantes Universitarios foram submetidos a Contagem de
Unidades Formadoras de Colonias (UFC) e comparados com os Valores Maximos
Permitidos (VMP) embasados pela literatura. Para tanto utilizou-se o valor da mediana,
considerando a qualidade do dado estatistico. O objetivo foi ressaltar quais eram as
com maior implicancia nas condigdes sanitarias  dos

variaveis higiénico

estabelecimentos. Os resultados encontrados estao dispostos na Tabela 1.

Tabela 1- Comparacdo entre a mediana de UFC encontradas nas amostras dos RU’s

avaliados e os valores maximos permitidos.

unil uni2 uni3 uni4 unis Referéncia VMP*




Superficie 1

L it 6324 3514 154 4433 1355 <2UFC
(S[‘;ggfcif;f)z 5244 3513 1295 2380 1826 <2UFC
(S[‘J‘ll;ecr/fcif;ff 5454 896 898 887 63,5 <2 UFC
Utensilio 1 (UFC) — h9x100  1446x10°  15x10°  23x100  63x 10 <10° UFC
Utensilio 2 (UFC) 64 7x100  286x10°  63x10°  948x100  65x10 <10° UFC
Utensilio 3 (UFC)  470x100 47.5x10°  10,6x10° 38x10°  85x10° <10° UFC
Ambiente 1 (UFC) 107 13 7.25 8,6 5,5 <30 UFC
Ambiente 2 (UFC) 6.4 8.8 10,5 13,3 9,0 <30 UFC
Ambiente 3 (UFC) 8,5 13 9,0 13,6 2,75 <30 UFC

A Unidade 1 apresentou maior numero de Unidades Formadoras de Colonias em

suas analises de superficies (minimo 0 UFC/cm? e maximo 25000 UFC/cm?) e a
Unidade 5 apresentou os resultados mais favordveis entre as amostras (minimo 0
UFC/cm? e maximo 3260 UFC/cm?). Entretanto, todas as Unidades apresentaram
valores muito maiores que os preconizados pela American Public Health Association
(APHA) que preconiza uma contagem de até 2 UFC/cm? para superficies (APHA,
2001). Logo, 100% das amostras estdo inadequadas (SVEUM et al., 1992).

De modo geral, as superficies analisadas apresentaram os maiores valores de
Unidades Formadoras de Colonias, quando comparadas as outras varidveis (utensilios,
ambiente e dgua).

As analises foram feitas apds a higienizagdo das superficies ou durante a manipulagao
de algum alimento. Os valores encontrados podem indicar um risco a seguranca
alimentar e saide dos comensais (COELHO et al., 2010).

Tal risco se acentua quando se trata de superficies que possam entrar em
contato com o alimento que ndo serd submetido a coc¢do. Ou seja, alimentos
consumidos crus ou que ja estejam prontos. Nessa perspectiva, as superficie da area de
distribui¢do, assim como utensilios 14 utilizados, se caracterizam como pontos criticos
ao apresentarem valores de UFC para além do maximo permitido (APHA, 2001;
COELHO et al., 2010).

Segundo Aratjo (2011), se preservado a adequagdo do bindmio fempo x
temperatura para tratamento térmico de alimentos, ¢ possivel garantir a qualidade

sanitaria e inocuidade do alimento.



Em relacdo aos utensilios, 100% das amostras de utensilios se mostraram
inadequadas quando comparadas a referéncia (APHA, 2001).

Os itens analisados podem se tornar fonte de contaminagdo quando nao
higienizados corretamente. No caso das amostras em questdo, foi possivel observar que
o grupo de utensilios 2 era composto em sua maioria por tdbuas de polietileno, porém
trata-se de uma disposicdo aleatoria, visto que os utensilios ndo foram previamente
divididos por sua classe, natureza ou material.

Contudo, de acordo com a literatura, quantidades altas de colonias nas tabuas
eram esperados. Pois, segundo Coelho (2010), as Unidades n3o possuem muito
consenso em relagdo ao modo correto de se higienizar tal utensilio (COELHO et al.,
2010).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) traz em uma de suas
Resolucdes da Diretoria Colegiada a obrigatoriedade de separar as tdbuas de polietileno
de acordo com o alimento a ser preparado. O objetivo € reduzir contaminacdes cruzadas
que se dao, principalmente, pelo pré-preparo de alimentos de origem animal e posterior
manipula¢do de alimentos prontos. Sabe-se que utensilios precariamente higienizados
sdo fontes diretas de contaminagao dentro de uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo
(BRASIL, SILVA JR, 2001; REGO et al., 1997; COELHO et al., 2010).

Ao analisar o crescimento de colonias, o objetivo foi medir a eficacia da
higienizacdo destes, visto que as amostras foram coletadas de utensilios limpos. Outro
fator que pode estar associado aos aspectos microbiologicos ¢ a condi¢do do
armazenamento, visto que varios utensilios analisados j& se encontravam nos depositos
destinados aos mesmos. Segundo Régo et al., (1997), utensilios podem se caracterizar
como um ponto critico na qualidade higiénico sanitaria de alimentos produzidos em
UAN’s de todo o Brasil.

Tanto para superficies como para utensilios, os resultados encontrados vao de
encontro com outros estudos realizados. Pois, Coelho et al. (2010), em seu estudo,
encontrou valores insatisfatorios em restaurantes comerciais, utilizando-se dos mesmos
paramétros usados do presente estudo.

Segundo Battaglini et al. (2012), os utensilios sdo responsaveis por pelo menos
16% dos surtos de origem alimentar. Dado tal informagao, enfatiza-se a importancia de
um controle rigoroso quanto a higienizagdo e armazenamento dos mesmos. Os depositos
devem ser livres da presenga de pragas e vetores e devem ter mecanismos para impedir

a entrada dos mesmos, como ralos sifonados, janelas teladas, além de permitir o fluxo



de ar adequado, possuir iluminagdo e umidade adequadas (BATTAGLINI, et al., 2012;
BRASIL, 2004; MEZOMO, 1983).

Sobretudo, além da aten¢do para com equipamentos e superficies, e quando nao
ha um controle eficaz das Boas Praticas (BP), o manipulador pode ser caracterizado
como fonte de contaminacdo do alimento mesmo que ndao apresente sintomas de
enfermidade. Dessa forma, o manipulador deve se atentar a procedimentos como
higienizacdo adequada das maos e antebragos, troca diaria de uniformes, cabelos
devidamente protegidos por toucas, auséncia de barba, entre outras normas, conforme
RDC n° 216/2004. Tais cuidados devem ser tomados antes do manuseio de qualquer
utensilio ou equipamento para que haja garantia da qualidade higi€nico-sanitaria das
refeicoes ofertadas (BRASIL, 2004; PITTELKOW; BITELLO 2014). Além de criar e
implementar o Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais Padrdo, ¢

importante que todas as atividades sejam registradas para maior controle de tais agoes.

Em relagdo aos ambientes analisados, os valores de UFC encontrados foram
satisfatorios, ou seja, encontravam-se dentro dos parametros preconizados por APHA
(2001). Segundo Silva (2001), espera-se que a carga microbioldgica suspensa no ar seja
a minima possivel. Entretanto, compreende-se que se trata de uma variavel de complexo
controle.

Contudo, ¢ crucial que o planejamento da UAN siga principios capazes de
auxiliar na qualidade higiénico sanitdria da Unidade. Logo, a Unidade ndo deve estar
situada em regides insalubres, perto de usinas, aterros sanitarios, entre outros. A
configuracdo geométrica deve ser preferencialmente retangular e deve ser capaz de
preservar o fluxo de ar adequado. A disposicdo dos equipamentos e utensilios devem
facilitar a circulagdo de ar, dos manipuladores e¢ a higienizagdo correta do local. E
fundamental que se busque garantir iluminacdo e ventilacao satisfatérias (artificial ou
natural), além da necessidade de se garantir a umidade adequada para UAN’s — entre 50

e 60% (SILVA J, 2001; ABERC, 2000; MEZOMO, 1983).

Para o estudo foi utilizado o método de contagem dos indicadores mesofilos
aerdbios. Entretanto, tal método limita o estudo a andlise quantitativa, pois € incapaz de

diferenciar os micro-organismos patdogenos ou toxinas (SILVA, et. al.; 2007).



A Contagem Total de Mesofilos Aerdbios ¢ eficiente em indicar o panorama
geral de populacdes bacterianas em alimentos, superficies ou ambientes e por isso pode
ser utilizada para obter informagdes gerais sobre as condi¢cdes microbiologicas da
manipulagdo ou higienizacdo de determinada varidvel, visto que altas populagcdes de
bactérias podem indicar deficiéncias na sanitizagdo ou falha no controle em alguma
etapa da produgdo. Portanto, a utilizacdo da contagem total de aerobios mesofilos como
indicador de qualidade deve ser criteriosa, deve levar em conta a diluigao e o efeito no
produto final (SILVA, et. al.; 2007) .

Os pontos insatisfatérios destacados no estudo podem comprometer a
qualidade sanitaria das preparagdes. Nao foi identificada diferenca estatistica entre os
itens analisados, assim como entre as unidades. (p<0,05).

A tabela 2 representa os resultados encontrados ao analisar a agua das

Unidades, quanto a presenga ou auséncia de indicadores E. Coli e Coliformes Totais.

Tabela 2- Andlise de agua para E. Coli e Coliformes Totais.

Unidade 1 Unidade 2 Unidade 3 Unidade 4 Unidade 5
E. C. E. C. E. C. E. C. E. C.
Coli Totais  Coli Totais Coli Totais Coli Totais Coli Totais
1% coleta - - - - - - - - - -
2% coleta - - - - - - - + - -
3*coleta - - - -
4? coleta - -

De acordo com os indicadores utilizados, as amostras de agua analisadas se
mostraram adequadas, em sua maioria. Com exce¢do a amostra da 2? coleta da Unidade
4. A Unidade 4 ¢ representada por aspecto peculiar, pois esta se localiza na area rural do
Distrito Federal, usufruindo de recursos como agua de pogos artesianos. Nao se tem
conhecimento do controle sanitario da dgua do local. Outra explicacdo para o resultado
positivo pode estar associada ao viés do individuo que realizou as coletas. Apesar das
instrugdes, ndo ha como garantir que tal coleta tenha sido feita de modo estéril, sem
interferéncias no resultado. Outras analises possibilitariam melhor esclarecimento de tal
resultado.

A RDC n° 216 estabelece que:

“Deve ser utilizada somente agua potavel para manipulacdo de alimentos.

Quando utilizada solugdo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade



deve ser atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo

de outras exigéncias previstas em legislagao especifica.”

Além disso, a RDC determina que os reservatorios de dgua sejam de material
adequado e que sua higienizacdo ocorra semestralmente, mesmo com abastecimento
pela rede de 4gua encanada. Nao se obteve a informacdo quanto ao cumprimento por
parte das Unidades estudadas.

De acordo com a nova Resolugdo RDCS5 n.54, 4gua mineral natural e dgua
natural ndo podem conter bactérias do grupo Coliformes totais e fecais, quanto aos

padrdes microbiologicos (BRASIL, 2004).

CONSIDERACOES FINAIS

Através do presente estudo pode se analisar a adequacdo das condicdes
microbiologicas de superficies, utensilios, ambientes e 4agua de cinco UAN’s de
Restaurantes Universitarios. O estudo mostrou valores satisfatorios para ambientes e
agua ao compara-los com indicadores de referéncia. Utensilios e superficies
apresentaram valores insatisfatorios em todas as Unidades, podendo oferecer risco de
surtos de DTA’s aos estudantes e demais comensais. Nao houve diferenga estatistica

entre Unidades ou entre as variaveis analisadas.

Partindo de tais pressupostos, salienta-se a importancia de um rigoroso
monitoramento das condi¢des higi€nico sanitarias nos estabelecimentos produtores de
refeigdes, além de estratégias de implementagdo e monitoramento de Boas Praticas que
devem ser pensadas de modo a garantir a seguranga dos alimentos preparados. Sdo
necessarios outros estudos que possam avaliar qualitativamente os micro-organismos

encontrados em possiveis analises futuras.

Ademais, a partir dos resultados encontrados poderdo ser pensadas outras
estratégias para melhoria dos indicadores que afetam diretamente na qualidade sanitaria

do alimento ofertado pelos Restaurantes Universitarios de Brasilia.

Contudo, ¢ dever da equipe gestora e profissional de satde e nutricdo garantir a
seguranca dos alimentos ofertados nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo que estejam

sob sua responsabilidade e supervisao.
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	A água foi analisada pelo método Colilert. Para tal foram coletados 100mL de água de uma única torneira previamente flambada na visita. Para garantir a qualidade da amostra, abria-se a torneira em água corrente e o primeiro jato era descartado. Avaliou-se a água quanto à presença de micro-orgnismos Coliformes Totais e Escherichia Coli (E. Coli) (EDBERG et al., 1991).

