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Resumo

Objetivo: avaliar as condicoes higienicossanitarias e a adogao de boas praticas de
manipulagcao nas creches e escolas publicas de um municipio do interior de Minas
GCerais. Métodos: trata-se de um estudo transversal, descritivo e com abordagem
quantitativa que utilizou como instrumento de coleta de dados a Lista de
verificacdo de boas praticas para unidades de alimentacdo e nutricao escolares,
indicada pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao. A lista é
organizada em seis blocos tematicos e classifica as escolas quanto ao risco
sanitario, sendo: Muito Alto, Alto, Regular, Baixo ou Muito Baixo. Foram avaliadas
cinco creches/escolas de um municipio da Zona da Mata Mineira que oferece 2091
refeicdes por dia por meio do servico de autogestdo. Resultados: do total das
escolas pesquisadas, 60,0% apresentaram-se irregulares quanto as condicdes
higienicossanitarias. O bloco tematico “Manipuladores” apresentou os piores
resultados, uma vez que nenhuma escola/creche atingiu o minimo indicado como
satisfatoério (51,0%). O bloco “Recebimento” apresentou os melhores resultados,
estando 80% das unidades acima do percentual minimo desejado. Os itens que se
referiram a presenca de lavatoérios exclusivos para lavagem de maos, utilizagao de
termdbmetros e balcdo térmico e ao monitoramento da saude dos manipuladores
e participacao deles em capacitagdes encontraram-se inconformes em todas as
unidades. Conclusdo: as creches/escolas analisadas possuem condicdes
higienicossanitarias insatisfatérias e sdo necessarias adogao de medidas corretivas
gue abranjam o processo de producao como um todo, a fim de garantir a
seguranca das criangas e adolescentes atendidas nessas instituicdes de ensino.

Palavras-chave: Alimentagao escolar. Boas praticas de manipulagao. Higiene dos
alimentos.
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Abstract

Objective: to evaluate hygienic-sanitary conditions and the adoption of good
handling practices in day care centers and public schools in a city in Minas Gerais.
Methods: this is a cross-sectional, descriptive study with a quantitative approach
that used as a data collection instrument the Checklist of good practices for
school food and nutrition units, indicated by the National Education Development
Fund. The list is organized into six thematic blocks: Buildings and facilities in the
food preparation area; Equipment for controlled temperature; Manipulators;
Receivement; Processes and productions and Environmental hygiene, and
classifies the schools as to health risk, being: Very High, High, Regular, Low or Very
Low. Five daycare centers/schools of a municipality in Zona da Mata Mineira,
which offers 2091 meals per day through the self~-management service, were
evaluated. Results: of the total of schools surveyed, 60.0% were irregular regarding
hygienic-sanitary conditions. The thematic block “Manipulators” presented the
worst results, since no schools /day care centers reached the minimum indicated
as satisfactory (51.0%). The “Receiving” block presented the best results, with 80%
of the units above the desired minimum percentage. The items that referred to
the presence of exclusive hand wash basins, the use of thermometers and the
thermal counter and the monitoring of the health of the handlers and their
participation in training were found to be non-compliant in all units. Conclusion:
the day care centers / schools analyzed have unsatisfactory hygienic-sanitary
conditions and corrective measures are needed to cover the production process
as a whole, in order to ensure the safety of children and adolescents served in
these educational institutions.

Keywords: School feeding. Good manipulation practices. Food hygiene.

INTRODUCAO

O ndmero de criangas matriculadas na educagao infantil tem crescido a cada ano. Em
ambito nacional, observou-se um aumento de 16,8% no nimero de matriculas de
2015 a 2019, sendo que 2019 apresentou dados 4,4% maiores que o ano anterior’. Em
Minas Gerais, o0 ano de 2019, contou com aproximadamente 578 mil matriculas na

educacdo infantil (creches e pré-escolas)>

As creches e pré-escolas possuem um importante papel de suporte ao
desenvolvimento cognitivo, fisico, psicolégico e social das criangas. Além disso,
devemn garantir o acesso a alimentacdo de qualidade, o que contribui para a
promocao da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), especialmente quando se
trata de instituicdes pubicas, por atenderem a um publico majoritariamente em
condicdo de vulnerabilidade. Ao servir refeicoes nutritivas e de qualidade
higienicossanitaria, o servico de alimentacdo escolar possibilita, para muitas

familias, a oportunidade de assegurar a alimenta¢do de suas criangas. Igualmente, a
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alimentacdo adequada confere condicées ideais para o desenvolvimento fisico e
intelectual das criancas, reduzindo o risco de deficiéncias nutricionais ou disttrbios

metabdlicos3 4.

Na inten¢do de promover bons habitos alimentares, assegurar o atendimento das
necessidades nutricionais e a oferta de refeicdes saudaveis nas creches e escolas
publicas, em 1979 foi criado no Brasil, o Programa Nacional de Alimentagao Escolar
— PNAE’. Esse programa estabelece que além de fornecer refeicdes saudaveis e
adequadas sobre os aspectos sensoriais e nutricionais, as instituicées de ensino
publicas devem assegurar que elas sejam produzidas também dentro de parametros
higienicossanitarios apropriados, uma vez que as criangas tém direito a uma
alimentagdo segura de acordo com critérios nutricionais e microbioldgicos,
principalmente por se tratar de um publico muito fragilizado e vulneravel as

Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA’s)% 789,

Dados do Sistema de Informacao de Agravos de Notificacdo (SINAN) mostram a
prevaléncia de 8,9% de surtos de DVA em creches/escolas entre 2009 e 2018, e que
os principais fatores causais relacionados a essas ocorréncias sao inadequacées nas
etapas de manipulagdo/preparacao e conserva¢ao dos alimentos®. Tal resultado
indica a necessidade de que essas etapas sejam constantemente monitoradas e
avaliadas para que seja possivel detectar e tratar as inadequagdes. O monitoramento
constante e a realizacdo de avaliagdes periddicas das condi¢Ges higienicossanitarias
do processo de producdo de refeicoes no ambiente escolar, torna possivel o
diagnoéstico da realidade e a realizagdo de intervengdes para melhorar essas
condi¢cOes. Ou seja, eles possibilitam, dentro do contexto de cada unidade de
alimentacao escolar, a identificacao das falhas no processo de produgdo e beneficiam

a proposicdo de acoes voltadas especificamente para os problemas encontrados® o .

Diante do exposto, estudos devem ser realizados tanto para avaliar as condi¢oes de
producao da alimentag¢do escolar, quanto para buscar o entendimento dos fatores
causais das DVA’s nas creches e escolas, a fim de buscar alternativas para estabelecer
um eficiente controle de qualidade higiénicossanitaria nestes estabelecimentos
educativos e assistenciais. Sendo assim, o objetivo desse estudo foi avaliar as
condi¢Oes higienicossanitarias e a adogdo de boas praticas de manipula¢do nas

creches e escolas publicas de um municipio do interior de Minas Gerais.
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METODOS

Tipo de Estudo
O presente estudo constituiu um ensaio transversal, descritivo, com abordagem

quantitativa.

Local e Periodo do Estudo

A amostra do estudo compreendeu todos os servi¢cos de alimentacao das creches e
escolas publicas da zona urbana de uma cidade localizada no interior do estado de
Minas Gerais, mais especificamente, na regido conhecida como Zona da Mata
Mineira. De acordo com dados do IBGE em 2019 o municipio apresentou uma
populagdo estimada de 23.762 pessoas, sendo classificado como de pequeno porte. A
taxa de escolarizacdo de 6 a 14 anos foi de 94,3%, o PIB per capita foi 12.001,83 reais
e o Indice de Desenvolvimento Humano Municipal (IDHM) foi de 0,655 de acordo

com o censo de 20102,

O gerenciamento da alimentacdo escolar ocorre por meio de autogestdao e o
municipio possui um nutricionista responsavel técnico. Nas creches as criangas
recebem trés refei¢es por dia, sendo elas café da manhd, almoco e lanche da tarde,
totalizando 369 refeicées diarias para 123 criancas. Para os alunos do ensino
fundamental s3ao oferecidas uma refeicdo por aluno em cada turno
(matutino/vespertino), totalizando 1722 refei¢des diarias. Dessa forma, ao todo, o
municipio serve 2091 refeicdes didrias e conta com 30 manipuladores de alimentos
na producao. Foi identificado um quantitativo de cinco creches e escolas municipais
no perimetro urbano e seis no perimetro rural que atendem, ao todo 1845 criangas
de 3 até 14 anos de idade. Todas as cinco unidades da zona urbana foram incluidas no

estudo. A pesquisa foi realizada durante uma semana do més de fevereiro de 2020.

Instrumento e Coleta de Dados

Para se avaliar as condigdes higienicossanitarias e a ado¢do de boas praticas de
manipulacdo nas creches/escolas do municipio foi utilizada como instrumento de
coleta de dados a Lista de verificacdo de boas praticas indicada pelo Guia de
Instrugdes das Ferramentas para as Boas Praticas na Alimentagdo Escolar. Esse guia
é um documento do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) que
contempla um material repleto de instrumentos tteis para a pratica do nutricionista
no ambito do PNAE. A lista foi escolhida como instrumento de coleta de dados por

ser indicada pelo proprio FNDE, por possibilitar a identificacdo dos problemas
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higienicossanitarios da institui¢cdo e por contribuir para proposi¢cdo de medidas de

intervenc¢ao para minimizar os riscos de contaminacao®.

A lista de verificacdo é organizada em seis blocos tematicos: Edificios e instala¢oes
da area de preparo de alimentos; Equipamentos para temperatura controlada;
Manipuladores; Recebimento; Processos e producoes; e Higienizacdo ambiental.
Estes blocos abarcam um total de 99 questdes de miultipla escolha que possuem as
seguintes opg¢des de resposta “SIM”, “NAO” e “NAO SE APLICA”.

Para a coleta de dados foi realizada a visita de aproximadamente 6 horas em cada
uma das escolas/creches. A lista de verificacao foi impressa e preenchida “in loco”
por meio de observagdo direta. Quando necessario, as cantineiras eram indagadas
sobre as questdes investigadas que ndo eram possiveis de serem observadas no

momento da visita.

Andlise de Dados

Os dados coletados foram lancados no aplicativo “CECANE — Manual de Boas
Praticas” recomendado pelo FNDE no Guia de Instrucdes das Ferramentas para as
Boas Praticas na Alimentagdo Escolar. Esse instrumento foi elaborado pelos Centros
Colaboradores em Alimentacdo e Nutricdo Escolar (CECANEs) da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul e da Universidade Federal de S3ao Paulo com base em
portarias e resolucoes dos estados do Rio Grande do Sul e Sdao Paulo e na Resolucao
RDC 216/2004%. O seu desenvolvimento teve apoio do FNDE e do Ministério da
Educacdo e, hoje, é o instrumento adotado por esses 6rgdos para avaliacdo das
condi¢oes higienicossanitarias das Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do Escolares
(UANEs) no ambito do PNAE.

O aplicativo atribui uma pontuacdo para cada item da lista de verifica¢do, de acordo
com a relevancia para a seguranca alimentar. Sendo assim, foram atribuidos oito
pontos para condicOes/situacoes que evitam a multiplicacao de microrganismos;
quatro pontos para condi¢cOes/situacdes que evitam a sobrevivéncia de
microrganismos; dois pontos para condi¢oes/situacdes que evitam a contaminacao
cruzada com contato direto com o alimento; um ponto para condi¢ées/situacoes que
evitam a contaminacdo cruzada sem contato direto com o alimento; zero pontos

para condig¢des/situacdes de ndo conformidade do item as Boas Praticas.

Além da distribuicdo de pontos para cada questdo, o aplicativo também considera em

suas formulas um peso para cada bloco tematico, sendo 10, 15, 25 ou 30 pontos de
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acordo com os mesmos critérios anteriores, a partir do grau de risco e relevancia

para a seguranca das refeicdes produzidas.

Os dados coletados foram avaliados com base no percentual de adequacao
higienicossanitaria das creches/escolas conforme estabelecido pelo aplicativo,
sendo considerado: Situagao de Risco Sanitario Muito Alto para resultados entre 0 a
25%; Situagdo de Risco Sanitario Alto, 26 a 50%; Situa¢do de Risco Sanitario Regular,
para resultados entre 51 e 75%; Situacdo de Risco Sanitario Baixo, 76 a 90%; e
Situacdo de Risco Sanitario Muito Baixo quando os resultados estiverem entre 91 a
100%. Para fins de comparacao, foi considerado 51,0% o percentual minimo de
regularidade conforme estabelecido pelo Guia de Instrucdes das Ferramentas para

as Boas Praticas na Alimentacdo Escolar/FNDE.

Aspectos Eticos
Essa pesquisa foi submetida ao Comité de Etica em Pesquisa e aprovada sob o CAAE

20707119.8.0000.5147.

RESULTADOS

A analise da classificacdo quanto ao risco sanitario das escolas/creches participantes
da pesquisa demonstrou que a maior parte apresentou-se irregular quanto as
condi¢oes higienicossanitarias, uma vez que 60,0% delas ndo atingiu o percentual

minimo desejado (51,0%), sendo classificadas em Risco Sanitario Alto (Figura 1).

Figura1- Resultado geral da avaliagdo das condi¢es higienicossanitarias e a adogao de boas préticas de manipulagao
nas creches e escolas publicas de um municipio mineiro, fevereiro, 2020.
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Quando analisado separadamente cada bloco tematico, observa-se que alguns deles
obtiveram resultados diferentes da média geral. Na analise do bloco tematico

“Edificios e Instalacdes da Area de Preparo de Alimentos”, por exemplo, foi possivel
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observar (Tabela 1) que as escolas/creches apresentaram resultados muito
proximos, variando de 55,0 a 63,0%, encontrando-se todas acima do percentual

minimo para regularidade (51,0%).

Os itens que mais apresentaram ndo conformidades foram: portas e janelas da area
de producdo; abastecimento de agua; areas de armazenamento em temperatura
ambiente e lavatorios exclusivos para lavagem de maos. A presenga ou auséncia de
tais lavatorios nao é considerada pelo instrumento de coleta de dados. Sup6e-se que
isso tenha ocorrido em funcdo da obrigacao legal de possui-los, prevista na RDC
216/2004%. Assim, partiu-se do principio que todas as unidades escolares
obrigatoriamente o teriam, e seria necessario investigar somente as condi¢ées em
que se encontram. Entretanto, no presente estudo, foi observado que nenhuma das
escolas/creches pesquisadas possuiam lavatorios exclusivos para lavagem de maos,
indo de encontro ao estabelecido pela legislacdo vigente. Quanto ao abastecimento
de agua, foi constatado que nao existia em nenhuma escola o controle e registro das
higienizagdes dos reservatdrios, sendo observado que muitos desses ndo eram

higienizados semestralmente como preconiza a legislacao.

Tabela 1 - Pontuacéo percentual de adequacao por escola e média em cada bloco temético da Lista de verificacao
em boas praticas para unidades de alimentacao e nutricdo escolares das escolas de um municipio mineiro, fevereiro,

2020
. Pontuagio (%)/Unidade Média

Bloco Tematico %
A B c D E (%)

Edificios e InsFaIac;oes da Area de 63 55 56 &2 60 59

Preparo de Alimentos

Equipamentos para Temperatura 60 46 13 60 26 41

Controlada

Manipuladores 25 4] 0 16 15 19

Recebimento 920 100 36 920 90 81

Processos e Producdes 59 61 42 33 33 46

Higienizacdo Ambiental 48 43 32 45 43 42

Pontuacado Geral das Unidades 53 55 27 43 37 43

No bloco “Equipamentos para Temperatura Controlada” houve maior discrepancia
de resultados entre as escolas/creches (Tabela 1), variando de 13,0 a 60,0% o
percentual de atendimento aos itens verificados. Observou-se que 60,0% das
unidades encontraram-se abaixo do percentual de regularidade, obtendo

classificacdo de Risco Sanitario Alto e Muito Alto. Os itens com maiores
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irregularidades nesse bloco foram aqueles que se referiram a regulacdo da
temperatura dos equipamentos de refrigeracdo, ou seja, se sao regulados para
manter as temperaturas necessarias para cada tipo de alimento armazenado.
Também apresentaram maiores inconformidades os itens referentes a presenca de
balcdo térmico para distribuicdo de refeicdes e de termdmetro para afericdo das
temperaturas, sendo que, nenhuma das unidades possuia esses dois ultimos

equipamentos citados.

O bloco tematico “Manipuladores” apresentou os piores resultados quando
comparado aos outros, uma vez que nao houve nenhuma escola/creche que atingiu
o percentual minimo desejado, ou seja, 51,0% ou mais. A maior parte delas (80,0%)
foi classificada como situacdo de Risco Sanitario Muito Alto e 20,0% como Risco
Sanitario Alto. Importante destacar que uma das escolas pesquisadas obteve 0,0%
de pontuacdo. Os topicos que apresentaram inconformidades em todas as unidades
foram os que se referiram a utilizacdo de uniforme adequado, monitoramento da
sadde dos manipuladores e a participacdo deles em capacitacées envolvendo a

seguranca dos alimentos.

O bloco “Recebimento” foi o que apresentou os melhores resultados na maioria das
escolas/creches pesquisadas (Tabela 1), uma vez que 80,0% delas encontraram-se
acima do percentual minimo desejado. Dessas, trés foram classificadas como Risco
Sanitario Baixo e uma como Risco Sanitario Muito Baixo. Apenas 20,0% das
unidades participantes foram classificadas como Risco Sanitario Alto. Dentro desse
bloco o item que se refere a devolucdo de produtos reprovados apresentou

inconformidade em quase todas as unidades (80,0%).

No que se refere a “Processos e Producées”, 60,0% das escolas/creches (C, D e E)
foram classificadas como Risco Sanitario Alto e 40,0% como Risco Sanitario Regular.
Dentro deste bloco, os itens “Higiene de mados” e “Guarda de amostras”
apresentaram-se nao conformes em todas elas. Os itens que se referiram aos
procedimentos de sanitizagao de vegetais, a presen¢a de Manual de Boas Praticas
(MBP) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e ao processo de
descongelamento de alimentos, apresentaram-se inadequados em 60,0% das
unidades. Além disso, quanto ao “Armazenamento de matéria-prima” foi
encontrado a presenca de produtos com validade vencida em uma e a nao aplicacao

do método Primeiro que Vence, Primeiro que Sai (PVPS) em 80,0% delas.
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Por fim, o bloco tematico “Higienizacdo Ambiental” apresentou em todas as
escolas/creches resultados abaixo do percentual minimo para regularidade, sendo
todas classificadas como Risco Sanitario Alto, variando seus percentuais entre 32,0
e 48,0%. Os itens que apresentaram maiores ndo conformidades foram Higiene de

utensilios/equipamentos/outros materiais e Higiene das instalagoes.

DISCUSSAO

A garantia de um processo de produgdo de refeicdes com as condi¢Oes sanitarias
adequadas contribui para a promocao da sauide dos individuos que irdo consumi-1las.
Considerando o ambito escolar, a producdo de alimentos comprometidos do ponto
de vista higienicossanitario pode impactar negativamente na satde e no
desenvolvimento das criangas atendidas, principalmente por serem consideradas
como parte do grupo populacional que se encontra mais vulneravel as DVA’s. Nesse
sentido, pesquisas que avaliam a qualidade das refeicdes produzidas nas unidades
escolares sdo importantes como subsidios para a tomada de atitudes que visem

garantir a seguranca alimentar das crianc¢as atendidas pelas escolas do pais’.

Ainda sobre o que diz respeito a qualidade das refeicdes produzidas pelas escolas
publicas, observa-se na literatura que a grande maioria dos resultados encontrados,
assim como o observado nessa pesquisa, nao podem ser considerados adequados ou
satisfatorios. Como exemplo, o estudo de Albuquerque et al*> que encontrou 20,0%
das unidades em Risco Sanitario Muito Alto e 73,3% em Risco Sanitario Alto, ou
ainda, o estudo de Fortes et al'°, que encontrou uma pontuacdo média de adequagao
das escolas de 31,5% (Risco Sanitario Alto). Resultados como esses evidenciam que
diversas condi¢cdoes podem comprometer a qualidade dos alimentos preparados e
servidos na alimentacdo escolar e coloca em duvida sobre, em que medida, a

seguranca alimentar tem sido garantida nesses ambientes® 7.

Dentre essas diversas inadequac¢des que podem comprometer a SAN dos escolares,
se destacam as relacionadas a estrutura fisica. Em muitas escolas, as instalacoes
fisicas ndo possuem condi¢cées minimas para que os processos de producdo de
refeicoes sejam realizados de forma efetiva, de acordo com as Boas Praticas de
Manipulagdo, ndo contribuindo para a reducdo do risco sanitario®. Fortes et al*
encontraram para esse bloco tematico um resultado préximo ao encontrado nesse

estudo, 50,5% de adequacdo (Risco Sanitario Regular).
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Quanto aos pontos criticos que envolvem a estrutura fisica dos ambientes de
produgdo de refeigdes escolares, cabe evidenciar alguns deles. O primeiro se refere a
higienizagdo inadequada do reservatorio de agua, uma vez que, se trata de uma
matéria-prima crucial para a producgao dos alimentos e pode ser considerada uma
das principais fontes de vetores para DVA’s, sendo sua inocuidade fundamental para
garantir a seguranca das refeicdes produzidas®®. Uma realidade diferente da
observada no presente estudo foi verificada por Vitéria et al*®, que analisaram as
condic¢oes higienicossanitarias e a contaminacdo microbiologica de superficies nas
cozinhas de escolas publicas da cidade de Vitdria, no Espirito Santo. No estudo, os
autores evidenciaram resultados adequados quanto ao tratamento e monitoramento
da agua nas unidades estudadas. Ainda como ponto positivo, encontraram
disponiveis nas unidades os laudos de comprovacao de tais procedimentos, diferente

do encontrado nessa pesquisa.

A RDC 216/2004 estabelece que a agua utilizada nos servicos de alimentagao deve
ser potavel e os reservatdrios de agua devem ser higienizados semestralmente,
sendo necessario o registro desse procedimento nas unidades para fins de controle
e fiscalizacdo. Tal determinagdo refor¢a a necessidade e importancia da garantia de
condi¢does minimas de potabilidade da agua utilizada nas unidades, tanto para a
coc¢do quanto higienizagdo, a fim de que ndo ocorra contaminagao dos utensilios,
bancadas e superficies que entram em contato com os alimentos. Sendo assim, é
fundamental que o procedimento de higieniza¢ao do reservatoério de agua ocorra
dentro dos parametros exigidos pela legislacdo e ainda, que seja feito o controle e

monitoramento pelo responsavel pela unidade?°.

O segundo ponto critico a ser evidenciado se refere a inexisténcia de lavatorios
exclusivos para higiene de maos, observada em todas as creches/escolas pesquisadas
e frequentemente encontrada em outros estudos, como no de Fortes et al'®, apesar
de haver uma determinacao legal, estabelecida na RDC 216/200414, de que “Devem
existir lavatorios exclusivos para a higiene das mdos na area de manipulagdo”. A
falta desse utensilio sanitario nas unidades pode se configurar como um impeditivo
para a adequada higiene das maos*'. Considerando que o manipulador é o principal
vetor de contaminacdo dentro da unidade, sua higiene pessoal e, principalmente, a
de suas maos, se conforma como a principal maneira de evitar a contaminacao dos
alimentos, devendo esse procedimento ser realizado em local adequado a fim de
minimizar os riscos de contaminacao cruzada dos alimentos, como por exemplo,

contaminac¢do quimica por produto antisséptico para higienizacdo das maos®2°2,
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Diante do apresentado fica evidente a necessidade de instalacdo imediata de
lavatdrios exclusivos para a higienizagdo de maos nas unidades de alimenta¢do

estudadas, a fim de propiciar a inocuidade das refeicoes servidas as criancas.

As condicdes dos equipamentos de temperatura controlada sao outro fator que pode
comprometer a qualidade dos alimentos preparados no ambiente escolar.
Albuquerque et al’> encontraram para esse bloco tematico o pior resultado de sua
analise quando comparado aos outros, sendo a média percentual de 13,3%,
classificando as escolas como Risco Sanitario Muito Alto. Inconformidades
semelhantes as encontradas nesse estudo foram apresentadas por Fortes et al'
quando relataram a auséncia de controle da temperatura adequada nos
equipamentos e auséncia de termometros. A falta de monitoramento em freezers e
refrigeradores é apontada como um ponto critico que compromete a garantia da
qualidade e da inocuidade dos alimentos e matérias-primas. A proliferacdo de
microrganismos, que pode ser proporcionada pela falta de controle da temperatura
dos alimentos, pode implicar na ocorréncia de intoxicacées alimentares e outros
prejuizos a saide. Logo, a manutencdo combinada das variaveis temperatura e
tempo adequados é uma estratégia eficaz para conter a proliferacdo microbiana

durante as etapas de preparo, conservacao e distribuicao dos alimentos?3 24,

A recorrente inexisténcia de balcées térmicos e termoémetros para o controle da
temperatura na distribuicdo das refeicoes escolares também é um problema
relevante. De acordo com Rudakoff et al7, a falta desses equipamentos é comum no
contexto das UANEs uma vez que as refeicdes sdo produzidas proximo ao horario de
consumo e nao ficam expostas por longos periodos de tempo, ja que os intervalos em
que os alunos se alimentam s3o curtos, cerca de 15/20 minutos. Além disso, a falta
de orientacdo para os manipuladores sobre a importancia do controle de
temperatura aliada aos altos custos que envolvem a aquisicao desses equipamentos
dificulta ainda mais a realizagdo dos controles. Mesmo diante desse cenario
comumente encontrado nas unidades escolares, a RDC 216/2004' orienta sobre a
necessidade do controle de temperatura das refeicbes prontas bem como dos
equipamentos de armazenamento refrigerado uma vez que, como dito
anteriormente, a falta de monitoramento da temperatura durante todas as etapas do
processo de producdo das refeicbes pode promover condicées favoraveis ao
crescimento microbiano e, consequentemente, expor as criang¢as ao risco de
DVA’s>*23, Nesse sentido, faz-se necessaria a tomada de esfor¢os junto as

escolas/creches participantes dessa pesquisa, para aquisicao de tais equipamentos.
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Além dos diferentes fatores que podem afetar a qualidade das refei¢cdes servidas em
ambientes escolares, os que envolvem a higiene do manipulador e suas atitudes
também sdo muito frequentes e se constituem um dos pontos de maior aten¢do uma
vez que se apresentam como uma das principais fontes de contaminacdo por
microorganismos patogénicos dentro das unidades. Para se promover a higiene
pessoal e atitudes assertivas de boas praticas, por parte do manipulador, é
necessario que sejam garantidas as condi¢ées ambientais (banheiros adequados,
chuveiros, pias exclusivas para higiene de mados, dentre outros) e materiais

(sabonete, papel toalha, uniforme)# 8.

Os estudos de Fortes et al* e Albuquerque et al*> também encontraram resultados
inapropriados para o bloco tematico “Manipulador”, uma vez que nas escolas por
eles estudadas, esse bloco foi classificado como de Risco Sanitario Alto. O estudo de
Illés et al®, no qual investigaram a seguranca alimentar e o conhecimento de
manipuladores de alimentos em escolas no Quénia, revelou que apenas 35,0% deles
relatou o uso de vestimenta apropriada. No presente estudo, o uso de vestimenta foi
investigado por meio da observac¢do dos uniformes e a inadequagdo na sua utiliza¢ao
foi bastante evidenciada, o que pode contribuir para o aumento do risco de
contamina¢dao dos alimentos e de acidentes de trabalho, principalmente pela
auséncia do uso de sapatos fechados. Tal condicao, reforca a importancia de as
instituicoes fornecerem os uniformes em quantidade e qualidade apropriados, assim
como monitorarem seu uso, garantindo a seguranca dos manipuladores e reduzindo

riscos de contaminacao®.

Illés et al>3 também observaram que mais da metade dos 204 participantes do estudo
(52,5%) relataram nunca terem passado por qualquer tipo de treinamento ou
capacitacdo em higiene de alimentos. A falta de treinamento em Boas Praticas
também foi notavel nas unidades avaliadas na presente pesquisa, o que é
extremamente importante uma vez que funcionarios treinados e conscientes podem
promover mudangas em seus comportamentos que podem refletir positivamente na

seguranca das refeicdes produzidas’.

Ainda sobre a capacitacdo da equipe, é pertinente destacar que no municipio
estudado, se houvesse uma ampliacdo do niimero de nutricionistas atuando na
alimentacdo escolar, a realizacao de capacitacoes e o monitoramento constante dos
manipuladores no ambiente de trabalho e das condigdes higienicossanitarias em

geral, seriam enormemente beneficiados, ainda mais quando levado em conta a
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existéncia de um nimero consideravel de escolas na zona rural. Atualmente o
numero de nutricionistas do municipio encontra-se aquém do determinado pela
Resolucao CFN N° £465/2010%, que indica trés nutricionistas trabalhando 30 horas
por semana, para atender o quantitativo de 1001 a 2500 escolares. Pedraza et al®
ressaltam que o ndo atendimento aos parametros numéricos determinados na
referida resolucdo, pode acarretar sobrecarga no trabalho e comprometer o

desenvolvimento das tarefas do nutricionista.

Também é apropriado ressaltar que a fiscalizagdo da alimentagao escolar em geral,
bem como das condi¢bes higienicossanitarias, ndo é uma fun¢do exclusiva dos
nutricionistas encarregados. Estruturas de controle social do PNAE, como os
Conselhos de Alimentac¢do Escolar (CAEs) devem zelar pela qualidade das refei¢oes
servidas as criancas em todos os aspectos, inclusive as condi¢des higiénicas?. E
funcdo dos membros dos CAEs verificar as condi¢ées da producdo das refei¢coes
escolares, como os locais de armazenamento, manipulacao e distribuicao,
verificando se os alimentos estdo em risco de contaminagdo®. Existe também o
controle que deve ser feito pela vigilancia sanitaria municipal, uma vez que faz parte
das atribui¢des desse Orgao a fiscalizagdo de processos relacionados a alimentos,

como registro, inspe¢ao, controle de riscos, entre outros?:.

No que se refere ao recebimento de mercadorias, assim como no presente estudo,
outros autores encontraram resultados satisfatérios, obtendo classificacées de
Risco Sanitario Regular/Adequado®"72%, Entretanto, é importante destacar que nesse
estudo nao foi possivel observar a etapa de recebimento em 60,0% das unidades,
sendo necessario obter as informagdes junto as cantineiras, o que pode ter
influenciado esse resultado satisfatorio. Além disso, quando analisada a lista de
verificacdo, existe um topico referente ao recebimento de matéria-prima que se
encontra no bloco “Processos e Producées” e ndo no bloco “Recebimento”, o que

também pode ter impactado nesse resultado encontrado.

Mesmo diante dos resultados satisfatorios encontrados, questdes acerca do
recebimento de matérias-primas também se configuram como situa¢des que podem
comprometer as refeicdes produzidas nas UANEs, uma vez que é uma importante
etapa para o controle de qualidade da producgao. Fatores como as condi¢coes de
higiene dos entregadores e do veiculo de transporte, a temperatura e integridade dos
produtos, dentre outros, devem ser minuciosamente observados no momento do

recebimento a fim de garantir que as matérias-primas se encontrem nos parametros
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aceitaveis®. Nessa etapa, um problema muito frequente se refere a devolucdo de
produtos reprovados que, segundo a RDC 216/2004%, devem ser devolvidos ao
fornecedor imediatamente ou separados dos demais produtos no estoque para
posterior devolucao. No presente estudo foi observado, e vez por outra relatado pelos
manipuladores, que frequentemente alguns alimentos eram recebidos para
utilizacao no preparo das refeicdes sem estarem em condi¢des apropriadas para tal,
como por exemplo, folhosos amarelados e vegetais e frutas muito maduros e
amolecidos. Tal situacdao indica uma falha no processo de recebimento de
mercadoria e/ou uma relacao inapropriada com o fornecedor e refor¢a a necessidade
de indicacgao e capacitacao de uma ou mais pessoas para se responsabilizarem por
essa tarefa além de evidenciar a necessidade do estabelecimento de uma relagao

proxima e parceira com o fornecedor.

Outros componentes do processo de producdo de refeicbes que também se
encontraram deficientes nesse estudo e estdo relacionados diretamente a qualidade
dos alimentos sao os processos de sanitiza¢ao de vegetais que serao consumidos crus
e o descongelamento de alimentos. Rudakoff et al'” nao observaram em 40,0% das
UANEs investigadas, a higienizacdo adequada de vegetais. Oliveira et al.'® detectaram
que em 60,0% das creches publicas investigadas no sul de Minas Gerais os
procedimentos de descongelamento de alimentos ndo eram realizados de forma
adequada. A falta ou a realizacdo incorreta desses procedimentos contribui para o
crescimento e proliferacio de microrganismos pré-existentes nos alimentos,
incluindo patégenos, e potencializa o risco de ocorréncia de DVA’s". De acordo com
a literatura'#?', todos os vegetais que serdo consumidos crus devem passar pelas
etapas de lavagem, desinfeccdo e enxague e o descongelamento deve ser realizado
sob refrigeragado até 5 °C ou em forno micro-ondas. Nesse sentido, tanto a aquisi¢do
de produtos adequados para a desinfec¢do de alimentos quanto o treinamento de
manipuladores para adequada sanitizacdo e descongelamento de alimentos, sdao

medidas com potencial de sanar ou minimizar os problemas nessa area®.

Por fim, vale citar que a qualidade higienicossanitaria das refei¢des produzidas em
ambientes escolares pode ser afetada pela higienizacao do ambiente em geral. No
que se refere a esse tema, Fortes et al'® e Albuquerque et al® encontraram a
classificacdo de Risco Sanitario Alto, semelhante a encontrada no presente estudo.
Considerando que o manipulador de alimentos é o principal responsavel pela
higienizacao ambiental da UAN, fica evidente, mais uma vez, sua enorme

importancia para a garantia da SAN, uma vez que ele é capaz de, por meio de suas
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atitudes em relagdo as Boas Praticas de Manipulagdo, garantir a seguranga ou a

contaminacao dos alimentos?.

De um modo geral, apesar da maior parte dos estudos relacionados as boas praticas
em unidades de alimentagdo escolares apresentar resultados inadequados, ha alguns
que encontram condi¢cdes melhores em suas pesquisas, como por exemplo, no
estudo de Rudakoff et al7 que observaram resultados satisfatorios, principalmente
no que se refere a manipuladores de alimentos e higienizacao ambiental, o que
atribuiram ao fato da alimentagao escolar ser terceirizada no municipio em questao.
Os autores discutem que a padronizacdo dos processos exigida pela empresa
terceirizada pode ser considerada um ponto positivo, que contribui para que os

funcionarios realizem as tarefas corretamente.

Sob essa perspectiva, Rudakoff et al7 indicam que a terceirizacao seria uma
possibilidade a se considerar para que os municipios possam progredir na melhora
das condig¢oes do processo de produc¢ado da alimentacao escolar, desde que haja uma
fiscalizacao da terceirizada bastante eficiente. De encontro a essa proposta, Santos
et al*? apontam algumas desvantagens da adoc¢do dessa forma de gestao, como os
altos custos aos quais estariam atrelados e a dificuldade de elaboracao de editais que
constem todas as especificacOes necessarias a serem realizadas pela terceirizada,
acarretando dificuldades e prejuizos na execucao dos cardapios. Muitas vezes, nem
mesmo as normativas sao atendidas, um bom exemplo trata-se do estudo de
Machado et al*°, realizado com diversos municipios das diferentes regides
brasileiras, no qual observaram que nos municipios com a gestdo da alimentagao
escolar mista ou terceirizada, o percentual de compra de alimentos da agricultura
familiar era menor que o estabelecido, o que evidencia um descumprimento a uma
normativa estabelecida pelo PNAE. Diante dessas ideias, é importante entender que,
independentemente da forma de gestdo escolhida pelos municipios, a qualidade da
alimentagdo escolar e a garantia das condi¢Oes higienicossanitarias ndo podem ser

comprometidas.

Cabe ressaltar como limitacdao desse estudo a baixa comparabilidade com outras
pesquisas de mesmo intuito em func¢ao dos diferentes instrumentos utilizados para
a coleta de dados. Em pesquisa bibliografica realizada foi possivel observar a falta de
padronizacao desses instrumentos. Assim, recomenda-se que o aplicativo indicado
pelo FNDE no Guia de Instrucdes das Ferramentas para as Boas Praticas na

Alimentacdo Escolar seja verdadeiramente adotado tanto para a verificagdo rotineira
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das condi¢des higienicossanitarias de creches/escolas, quanto para pesquisas
realizadas com esse p].‘Op()SitO. Apesar do exposto, acredita-se que pesquisas como
essa sao importantes e necessarias para detectar falhas e propor ajustes que
aumentem a garantia da seguranga higienicossanitaria das refei¢oes fornecidas as

criancas.

Além disso, para futuros estudos, sugere-se a ado¢do de um delineamento de
pesquisa longitudinal. A realiza¢dao de estudos que avaliem as unidades com mais
frequéncia, ao longo de um tempo maior seria interessante para permitir tragar a
evolugdo das creches/escolas quanto aos aspectos higiénicossanitarios da produc¢ao

das refeicdes.

CONCLUSAO

Foi possivel concluir que as creches/escolas avaliadas, possuem condicoes
higienicossanitarias insatisfatorias e que é necessaria a ado¢do de medidas
corretivas que abranjam o processo de produ¢ao como um todo, desde as condi¢oes
estruturais até o treinamento dos manipuladores de alimentos. Os resultados
colaboraram enormemente para o diagnoéstico das condi¢Oes higienicossanitarias
das creches/escolas do municipio e devem ser utilizados como referéncia pelos
gestores municipais e responsaveis técnicos da alimentacdo escolar para a adogao de

medidas corretivas.
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