Programa Préaticas Educativas em Seguranca

dos Alimentos na Cidade Universitaria
Armando de Salles Oliveira (CUASO-USP)

RESUMO

Em 2008 a Universidade de Sio Paulo (USP) sediou a primeira edigio do Férum Perma-
nente sobre Espa¢o Publico que trouxe como um dos temas de interesse da comunidade
USP a “seguranca dos alimentos comercializados no campus” Em 2010 a Faculdade de Me-
dicina Veterindria e Zootecnia da USP estruturou o Programa Préticas Educativas em Segu-
ranca dos Alimentos (PESA), trabalho integrado a Prefeitura do Campus da Universidade
de Sao Paulo, na capital. Até o primeiro semestre de 2012, 0 Programa PESA identificou e
cadastrou 53 pontos de venda de alimentos no campus, os quais comercializam, a cada més,
cerca de 40250 refeigoes, 11580 lanches e 23 mil salgados e pastéis. Esses estabelecimentos
jé passaram por uma primeira avaliagdo de boas préticas até o final de 2011 e se encontram
na segunda fase de avaliagao e orientagao técnica para a corregao de nao conformidades.
Além de visitas técnicas de avaliagao de boas praticas, o Programa PESA promove Reunides
Técnicas com os comerciantes de alimentos do campus e Encontros Técnicos de Formagao
da Equipe de Trabalho. O programa é uma iniciativa com proposta totalmente inovadora
na Cidade Universitdria Armando de Salles Oliveira, inexistente em outros campi e em ou-
tras universidades brasileiras e representa para graduandos e p6s-graduandos um inovador
espago de contato direto com realidades concretas, de desenvolvimento de habilidades e
de aplicagao de conhecimentos numa interacao de saberes académicos e populares.
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ABSTRACT

In 2008 the University of Sao Paulo (USP) hosted the Public Space Permanent Forum

first edition that brought the topic ‘safety of food sold on campus’ as one of the USP
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community interest topics. In 2010 the Faculty of Veterinary Medicine of USP struc-
tured the Educational Practices in Food Safety Program, an integrated work with the USP
Capital Campus Hall. Until the half of 2012 the Program has identified and registered 53
food sale points on campus, which sell approximately 40,250 meals, 11,580 sandwiches and
23,000 snacks and pastries each month. These establishments have gone through an initial
assessment of good practice by the end of 2011 and are on the second phase of evaluation
and technical guidance to correct noncompliance. In addition to technical visits for evalu-
ation of good practices, the Program promotes technical meetings with the campus food
traders and Technical Training Meetings of the Task Force. The program is a totally new
initiative proposed in the University City Armando de Salles Oliveira, absent from other
campi and other Brazilian universities and represents to undergraduates and graduate
students an innovative space for direct contact with concrete realities, skills development
and application of knowledge on the interaction of academic and popular knowledge.
Keywords (Keywords): Educational practices. Food safety. University of Sao Paulo.

INTRODUCAO

A Cidade Universitaria Armando de Salles Oliveira (CUASO-USP) se caracte-
riza como uma cidade de porte médio, na qual circulam, aproximadamente, 100 mil
pessoas por dia [11].

No decorrer do ano de 2008, a USP sediou a primeira edi¢ao do Férum Permanen-
te sobre Espaco Publico, iniciativa da Prefeitura do Campus USP da Capital (PUSP-C),
que permitiu a discussao entre as instincias de gestao e usudrios do campus, da pratica da
cidadania coletiva. Um dos temas de interesse foi “a Seguranga dos Alimentos comercia-
lizados na CUASO-USP”. Entre as propostas elaboradas pelos participantes do Férum,
teve destaque o ponto sobre a qualidade dos alimentos preparados e comercializados
no local, apontando questdes como: politica de alimentagao por dreas do campus; im-
plementagao de “pragas de alimentagao”, inovagoes tecnoldgicas para a sustentabilidade,
entre outras. No final de 2009 a PUSP-C implementou o “Programa Campus Sustentavel’,
constituido por trés eixos:

1. Infraestrutura Adequada para a Sustentabilidade;
2. Qualidade de Vida a partir de agdes sustentéveis;
3. Gestao Participativa/Transparéncia.

Em 2010 a Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia da USP (FMVZ-USP)
iniciou a sua participagao no eixo “Qualidade de Vida” com a estruturacao do Programa
PESA (Préticas Educativas em Seguranga dos Alimentos), que compreende um conjunto
de agdes transformadoras das relagoes entre pessoas e o meio ambiente, num contexto
entre Alimentagao — Saude — Qualidade de Vida. A proposta vem oferecer um espago
inovador para a aplicagao de conhecimentos tedricos e desenvolvimento de habilidades
de graduandos, desenvolvimento de pesquisas em p6s-graduagao e extensao de conheci-
mentos e prestacao de servigos a comunidade no tema higiene e seguranga dos alimentos.
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Nesse contexto o Programa PESA tem por objetivos:

-

Caracterizar o cendrio da alimentagao no campus;
. Cadastrar os estabelecimentos que comercializam alimentos;
Cesenvolver instrumentos de monitoramento das boas praticas de higiene;
. Realizar visitas técnicas com caréter de orientagdo aos comerciantes de alimentos;

AN L

Criar um espago de aplica¢ao de conhecimentos para os graduandos.

O presente Programa traz a oportunidade de gradativamente incrementar a seguranca dos
alimentos comercializados no campus e a gestao dos residuos gerados, criando um espago
de interagao dos atores Estudantes — Docentes — Usudrios — Comerciantes de Alimentos —
Gestores do campus, onde todos estao focados na sustentabilidade socioambiental.

MATERIAIS E METODOS

O campus da CUASO-USP estd estruturado por um sistema de localizagao espacial
baseado nas cores azul, verde, amarelo e vermelho de modo a facilitar a administragao
e a geolocalizagao de seus institutos, unidades, vias publicas e estabelecimentos comer-
ciais [1]. Os estabelecimentos que comercializam alimentos estio classificados em RL
(Restaurantes/Lanchonete) e PE (Ponto de Venda Externo de Alimentos — carrinhos
de hot dog, pipoca, quiosques de alimentacio), a partir de critérios como porte, com-
plexidade de processos e tipos de alimentos comercializados. A metodologia proposta
para condugao deste trabalho baseia-se na pesquisa-a¢ao com atividades participativas
e interativas dos graduandos, pés-graduandos, docentes e funciondrios com os comer-
ciantes, responséveis técnicos e manipuladores de alimentos no campus [3].

Os estabelecimentos devem cumprir boas préticas de higiene e manipulagao de ali-
mentos, em conformidade com: a Resolugdo Federal 216 [8], 0 Cédigo Sanitario Esta-
dual [5], a Portaria Estadual CVS 6/99 [9], 0 Cédigo Sanitério Municipal [6] e a Porta-
ria n®2.619/2011 da Secretaria Municipal de Satide de Sao Paulo [10]. Utiliza-se também
o Manual de Boas Préticas de Manipulagio de Alimentos [7]. Considera-se nio con-
forme todas as praticas, procedimentos e situagdes em desacordo a legislagao vigente.
As Listas de Verificacao utilizadas pela equipe compoem-se de trés eixos fundamentais:

1. Higiene e Manipulagao de Alimentos;
2. Tempo e Temperatura nas Fases de Producio;
3. Limpeza e Desinfeccio de Utensilios.

Nas reunioes semanais a equipe discute as nao conformidades observadas e registra-
das nas visitas técnicas com docentes. A partir dai, elaboram-se os relatérios no banco
de dados, sendo entao gerados os Relatérios de Visita Técnica. Ap6s a Visita Técnica,
volta-se ao estabelecimento, discute-se com o proprietario ou responsavel técnico o que
deve ser feito para o incremento das BPHM e estabelecem-se prazos para as adequa-
¢oes. A PUSP-C fica encarregada de encaminhar os Relatérios de Visita Técnica para
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as Unidades e os Institutos aos quais pertence cada um dos estabelecimentos.

A partir de 2011 adotou-se a realizagao de encontros técnicos mensais congregando
graduandos, pés-graduandos e os professores/pesquisadores, para o aprimoramento
continuado da equipe, convidando profissionais para discorrer sobre os temas técnicos
especificos e relevantes no contexto do projeto. Até julho de 2012 foram abordados os
temas: Manejo de Residuos, Vigilancia Sanitdria de Alimentos, Seguranga do Traba-
lho, Higiene e Seguranga Alimentar, Gestao de Pessoas, Frio Alimentar, Atendimento
ao Cliente. Todas as agoes dos graduandos e pds-graduandos sao coordenadas por um
docente da FMVZ-USP e por um gestor da PUSP-C, mantendo-se reunides semanais
para discussao das agdes realizadas e estruturagao dos préximos trabalhos.

RESULTADOS

Desde o inicio do Programa (2010) participaram quatro graduandos em Medicina Veteri-
ndria; um graduando em Ciéncia da Computagao; quatro médicos veterinarios formados;
dois pds-graduandos em Epidemiologia Experimental e Aplicada as Zoonoses e dois do-
centes da FMVZ-USP. Foram realizadas trés Reunides Técnicas com os comerciantes de
alimentos da CUASO (para apresentagdo do Programa e exposicao de resultados) e sete
Encontros Técnicos de Formacao da Equipe de Trabalho, com temas: Frio Alimentar;
Vigilancia Sanitaria de Alimentos; Seguranca do Trabalho (parte 1 e 2); Sistemas de Au-
tocontrole Higiénico e Sanitario de Alimentos; Gestao de Pessoas e Gestao de Residuos.
A equipe de trabalho ja elaborou os seguintes documentos:

1. Guia de Orienta¢do no uso das Listas de Avaliacio de BPHM,;
>. Listas de Verificagio;

3. Relatorio de Visita Técnica;

4. Relatério de Retorno;

5. Material Didético de Orientagao para Lavagem de Maos.

Até o primeiro semestre de 2012, 0 Programa PESA identificou e cadastrou na CUASO-
-USP 53 pontos de venda de alimentos (Figura 1), nos quais sdo comercializados cerca
de 40250 refei¢oes, 11580 lanches e 23 mil salgados, mensalmente. Em média, o tempo de
atuacdo dos comerciantes de alimentos no campus verificado foi de onze anos, sendo que
0 mais antigo atua no campus desde 1974, e os mais recentes foram instalados em 2011.

Dos 53 estabelecimentos cadastrados, seis atuam nos finais de semana, 33 preparam
pelo menos um tipo de alimento no local, 5o citaram ter pelo menos um dos produtos
sendo recebido em veiculo de fornecedor autorizado e refrigerado, sendo que os demais
transportam todos os produtos em veiculo préprio. Verificou-se uma maior concentra-
cao de pontos de venda de alimentos no setor Azul (34%), seguido pelos setores Verde
(32%), Amarelo (20,8%) e Vermelho (13,2%) da CUASO (Grifico 1).
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Grafico 1 Perfil geral de distribuicdo dos pontos de venda de alimentos
cadastrados na Cidade Universitaria Armando de Salles Oliveira
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Esses estabelecimentos ja passaram por uma primeira avaliagiao de boas praticas até
o final de 2011 e encontram-se na segunda fase de avaliagdo e orientagdes técnicas em
boas praticas e adequagao das nao conformidades.

Os tipos de comércio mais prevalentes verificados no campus (Gréfico 2) foram os
Restaurantes/Lanchonetes (38%) e Lanchonetes (38%), seguidos pelos Pontos Exter-
nos de venda (19%) e outros tipos de comércio, a saber, agougue, mercado e padaria
(5%). Os Pontos Externos de venda sdo representados pelos carrinhos e quiosques de
alimentagao que utilizam apenas as dependéncias externas das institui¢des do campus.

Os comércios do tipo Lanchonete foram identificados em maior nimero apenas no
Setor Vermelho (43%), sendo o tipo misto Restaurante/Lanchonete mais frequente nos
setores Azul (45%) e Amarelo (55%), e os Pontos Externos (ambulantes e quiosques)
mais comuns no Setor Verde (41%) (Tabela 1).

Todos os 53 estabelecimentos cadastrados utilizam a coleta de lixo do campus; entretanto,
onze deles ndo possuem pontos de dgua e cinco nao possuem pontos de energia elétrica.

Foram considerados pelos comerciantes, como pontos positivos em atuar na CUA-
SO a “seguranca’, a “clientela educada e fixa” e 0 “contato com outras pessoas”. Foram
considerados como pontos negativos os “processos licitatorios”, as “greves” e as “ques-
toes relacionadas a infraestrutura de prédios e instalagoes”

Verificou-se através das visitas técnicas aos estabelecimentos que 51% das nao con-
formidades estavam relacionadas ao eixo Higiene e Manipulagao de Alimentos, 34%
ao eixo Tempo e Temperatura nas Fases de Produgao e 15% ao eixo Limpeza e Desin-
fecgio de Utensilios (Grafico 3).

Programa Préticas Educativas em Seguranca dos Alimentos na Cidade Universitaria
Armando de Salles Oliveira (CUASO-USP)



Gréfico 2 Distribuicdo dos estabelecimentos segundo o tipo de comércio alimenticio
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Tabela 1 Distribuicdo dos estabelecimentos segundo o tipo de comércio alimenticio

verificado em cada setor da Cidade Universitaria Armando de Salles Oliveira

SETOR SETOR SETOR SETOR

AZUL VERDE AMARELO VERMELHO
Restaurante/Lanchonete 45% (8/18) 24% (4/17) 55% (6/11) 29% (2/7)
Lanchonete 40% (7/18) 35% (6/17) 36% (4/11) 43% (3/7)
Ponto Externo 5% (1/18) 1% (7/17) 9% (1/11) 14% (1/7)
Padaria - - - 14% (1/7)
Acougue 5% (1/18) - - -
Mercado 5% (1/18) - - -
N° de estabelecimentos 18 17 11 7

cadastrados (53)

- : ndo foram cadastrados estabelecimentos nessa categoria
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Griéfico 3 Distribuicdo das ndo conformidades verificadas em visitas técnicas aos
estabelecimentos segundo cada eixo de avaliagdo de boas praticas de higiene e
manipulacdo de alimentos. Total de ndo conformidades: 18/53 estabelecimentos.
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DISCUSSAO

E fundamental ressaltar que esta é uma iniciativa totalmente inovadora na CUASO-
-USP, pois trata-se da primeira vez, na histéria da Universidade de Sao Paulo, que se
procura reconhecer e documentar a existéncia desse servico. Vale lembrar também que
inexistem estudos similares em outros campi e outras universidades brasileiras. Além de
ser um trabalho que integra ensino, pesquisa e extensao universitdria, abrindo oportu-
nidades de aplicagao dos conhecimentos académicos, praticando a cidadania coletiva,
¢ uma iniciativa que vem ao encontro da definigao de Seguranga Alimentar e Nutricio-
nal estabelecida no Brasil, em 2004 pelo Conselho Nacional de Seguran¢a Alimentar e
Nutricional (CONSEA), que determina que:

[...] todos os individuos tém o direito ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade,
em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais a sua vida,
tendo por base, praticas alimentares que promovem a satde, que respeitam a diversidade cultural e

que sejam social, econdmica e ambientalmente sustentaveis [...]. [2]

Neste cendrio, a Faculdade de Medicina Veterindria e Zootecnia da USP, em parceria
com a PUSP-C, inova no contexto ensino — aprendizagem ao promover a participagao
de graduandos, docentes e pesquisadores com o programa institucional “Praticas Edu-
cativas em Seguranga dos Alimentos na CUASO-USP” que possibilita:

1. A melhoria da educagao no ensino superior pautada na cidadania e fungao social;
2. A oportunidade do contato direto de estudantes com realidades concretas praticando
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a troca de saberes académicos e populares.

No que se refere as questoes técnicas da seguranga dos alimentos, fica evidente
anecessidade de continuidade do trabalho, levando esclarecimentos e melhorias
técnicos aos pontos de venda de alimentos, considerando as seguintes falhas iden-
tificadas: 51% quanto a higiene e manipulagao; 34% quanto a controle de tempo e
temperatura de processos e comercializa¢ao de alimentos e 15% quanto ao controle
dalimpeza e desinfecc¢ao dos utensilios e ambientes.

O Programa PESA tem por missao incrementar melhorias na seguranga dos ali-
mentos e na qualidade dos servigos na CUASO-USP através das vivéncias e troca
de conhecimentos entre seus atores.

CONCLUSOES

O Programa PESA representa, para graduandos e pds-graduandos, um inovador es-
paco de contato direto com realidades concretas, de desenvolvimento de habilidades
e de aplicagao de conhecimentos, numa interacao de saberes académicos e populares,
tomando como tema a saude, a alimentagao e a qualidade de vida.

Através da metodologia aplicada, busca-se elevar os niveis de seguranga dos alimen-
tos comercializados na CUASO, envolvendo um processo equilibrado entre inocuidade,
qualidade de visa, prosperidade econémica dos comerciantes, camprimento da legisla-
¢ao, bem estar e sustentabilidade socioambiental dos usudrios do campus.
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