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RESUMO GERAL

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) dispde a oferecer
alimentos de qualidade e em condi¢cdes higiénico-sanitarias adequadas
proporcionando seguranca alimentar e nutricional aos estudantes matriculados
na rede publica de ensino. Contudo, para que a qualidade dos alimentos
produzidos para as criancas seja assegurado se faz necessario dentre os
requisitos a adequacao da infraestrutura. O objetivo da pesquisa foi verificar as
condi¢cBes higiénico sanitarias dos lactarios e das unidades de alimentacédo e
nutricdo dos Centros Municipais de Educacéo Infantii de Colombo-PR. O
estudo observacional, transversal foi realizado na totalidade dos 39 CMElIs e 26
lactarios existentes no municipio por meio da aplicagdo de uma lista de
verificacdo validada para escolas sobre condi¢cdes higiénico sanitarias e
avaliacdo do dimensionamento realizado pela medicéo das areas, 46% (n = 12)
dos lactarios possuem area inadequada com relacao a legislacao, para atender
0 numero de alunos matriculados nos bercarios. Ao ser avaliado as unidades
de alimentacdo e nutricdo das escolas, observou-se que apenas 7,7% (n = 3)
apresentaram condi¢Oes de higiene adequadas a manipulacéo de alimentos e
92,3% (n = 36) dos CMEIs apresentaram entre 51 e 75% de adequacao, sendo
classificadas como regulares. Os resultados demonstram que a estrutura fisica
disponivel € insuficiente para o nimero de criancas matriculadas em todos os
CMElIs avaliados. Além disso, h4 a necessidade da implantagcdo de boas
praticas para melhorar as condi¢cdes sanitarias dos CMEIs e diminuindo assim
o risco de surtos alimentares no publico atendido.

Palavras-chave: alimentacdo escolar, contaminacdo de alimentos, surtos
alimentares, checklist, manipula¢do de alimentos, seguranga alimentar.



ABSTRACT

The National School Feeding Programme (PNAE) has to provide quality food
and adequate sanitary conditions providing food security and nutrition to
students enrolled in the public school system. However, for the quality of food
produced for children is ensured is necessary from the requirements the
adequacy of infrastructure. The objective of the research was to investigate the
sanitary hygienic conditions of milk kitchens and food and nutrition services of
Municipal Centers for Children's Education Colombo-PR. The observational,
cross-sectional study was conducted in all the 39 CMEIs and 26 existing
lactaries in the municipality through the application of a checklist validated for
schools on sanitary hygienic conditions and evaluation of design done by
measuring areas, 46% (n = 12 ) of milk kitchens have inadequate area with
respect to legislation, to meet the number of students enrolled in nurseries. The
assessment of the food and nutrition in schools, it was observed that only 7.7%
(n = 3) had adequate hygienic handling of food and 92.3% (n = 36) of CMEIs
showed between 51 and 75% of adequacy, are classified as regular. The
results demonstrate that the available physical infrastructure is inadequate for
the number of children enrolled in all evaluated CMEIs. In addition, there is the
need to implement best practices to improve health conditions of CMEIs and
thereby decreasing the risk of food borne outbreaks in the public attended.

Keywords: school feeding, food contamination, food outbreaks, checklist, food
handling, food safety.
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1. INTRODUGCAO GERAL

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é o maior
programa de alimentagdo em atividade no Brasil, beneficiando 43 milhdes de
estudantes desde a educacédo basica até a de jovens e adultos. Favorece a
formacdo de habitos alimentares saudaveis e refeicdes seguras do ponto de
vista higiénico-sanitario (BRASIL, 2013).

A participagdo do nutricionista no PNAE também esta voltada ao
planejamento fisico-funcional das Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UANS)
incluindo o dimensionamento de cada setor € regida pela lei n.° 8.234/91, que
regulamenta a profissao do nutricionista e de acordo com a resolugdo do
Conselho Federal de Nutricdo n.° 380 (BRASIL, 2005) onde algumas das
atribuicbes do nutricionista na alimentacéo coletiva incluem a sua participacao
no planejamento, implantacdo e execucdo de projetos de estrutura fisica das
UANSs.

Mesmo com essa regulamentacao, as cozinhas dos Centros Municipais
de Educacado Infantii (CMEIs) costumam assemelhar-se mais a cozinhas
domésticas do que as cozinhas industriais, pois muitas se encontram em casas
adaptadas, tornando-se dificil a aplicabilidade destas atribuicdes como também
0 seguimento das normas de higiene e controle dos alimentos e preparagcdes
estabelecidas pela RDC n°216 (BRASIL, 2004) (OLIVEIRA, BRASIL, TADDEI,
2008).

O ambiente escolar € um local passivel de ocorrer surtos de origem
alimentar devido a producdo em grande escala de refei¢cdes, o que possibilita,
um maior risco de contaminagdes (OLIVEIRA, BRASIL e TADDEI, 2008).
Segundo Ministério da Saude, 8,6% dos casos de surto por Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) do Brasil de 2000 a 2014 ocorreram em
escolas ou creches, por isso é importante a prevencao da ocorréncia de DTAs
em creches ou CMEISs.

As DTAs séo consequéncias da ingestdo de alimentos que possam estar
contaminados por micro-organismos patogénicos, substancias quimicas,
objetos lesivos ou pela falta de higiene dos equipamentos e utensilios que tem
contato com os alimentos, maos de manipuladores, a agua e podem causar

sintomas como dores de cabeca, problemas gastrointestinais, podendo
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agravar-se consideravelmente, inclusive com risco de morte, dependendo do
grau de contaminagao (TOYOFUKU, 2014).

Um dos meios para prevenir DTAs € a implementagdo das boas praticas
na area de manipulacdo de alimento (AZIZ e DAHAN, 2013; SOARES et al.,
2012; AJALA et al., 2010; LAIKKO-ROTO E NEVAS, 2014).

Estudos realizados evidenciam a importancia do controle da higiene nas
UANs com o objetivo de evitar os surtos alimentares. Oliveira et al. (2014)
realizaram a avaliacdo as condi¢des de higiene de 120 escolas publicas do Rio
Grande do Sul e encontraram que a maioria das escolas avaliadas foram
expostas a contaminagdo cruzada aumentando potencialmente o risco de
surtos nestes ambientes. J& Aziz e Dahan (2013) identificaram que orientacfes
adequadas aos manipuladores de alimentos em cantinas escolares podem
ocasionar impacto na seguranca durante a manipulacdo dos alimentos e Vo et
al. (2015) orientam que as autoridades de saude publica devem priorizar cursos
de formag&o para manipuladores de alimentos tendo em vista que a auséncia
dos cuidados na higiene do ambiente e durante todo o processo de recepcao
ao descarte dos alimentos € a maior causadora de surtos por DTAs,
principalmente entre criancas.

Com o auxilio da aplicacdo de uma lista de verificacdo nas UANs de
centros de educacdo infantil é possivel identificar possiveis perigos de
contaminar os alimentos e as prepara¢fes, diminuindo o nimero de surtos por
DTAs e contribuindo para a promocdo de politicas publicas, no sentido de
estabelecer melhorias na execucdo do PNAE (GOMES, CAMPOS, MONEGO,
2012).

Portanto conhecer as condicdes fisico funcionais em que as refeicdes
sdo produzidas e oferecidas as criancas dos Centros Municipais de Educacéo
Infantil do municipio de Colombo, Parand é essencial para obter um
diagnéstico da Seguranca Alimentar e Nutricional das criancas atendidas nos
CMEls.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral

Avaliar as boas préaticas na alimentacdo de centros municipais de

educacao infantil: aspectos higiénico sanitarios e fisico-funcionais

1.1.2 Objetivos Especificos

> Avaliar as condicdes higiénico-sanitarias das areas de manipulacdo e
lactario
» Avaliar o dimensionamento das estruturas fisicas dos ambientes onde

sao preparadas, armazenadas e distribuidas as refeicoes.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 SEGURANCAALIMENTAR E NUTRICIONAL NAS ESCOLAS

Entende-se por alimentagédo escolar alimentos oferecidos no ambiente
escolar, durante o periodo letivo, bem como as acdes desenvolvidas tendo
como objeto central a alimentacao e nutricdo na escola (BRASIL, 2009).

Receber uma alimentacdo escolar adequada e saudavel é um direito de
todo estudante, sendo o cumprimento deste direito imprescindivel para o
efetivo desenvolvimento de atividades durante permanecia nas escolas. A
oferta de uma boa alimentacdo escolar, alinhada a Politica Estadual de
Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN), contribui para proporcionar
ambientes saudaveis, com vistas a garantir maior sucesso na aprendizagem e
desenvolvimento social dos estudantes (BRASIL, 2013).

O conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional estd em constante
construcéo e sofre influéncias no cenario politico, social e econémico de cada

periodo histérico, Segurancga Alimentar e Nutricional consiste:

“Art. 3°. Na realizacdo do direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
praticas alimentares promotoras da saude, que respeitem a diversidade cultural
e que sejam ambiental, econdmica e socialmente sustentaveis (CONSEA,
2010)”

O Brasil possui um longo histérico na area de politicas publicas de SAN,
sendo que as primeiras respostas institucionais para o problema da fome e da
desnutricdo no Brasil ocorreram no inicio da década de 40 com a criacdo
do Servigo de Alimentagdo da Previdéncia social (SAPS), porém, o governo
federal tomou a sua primeira acdo em 1955, quando, ap6s o lancamento do
Primeiro Plano Nacional de Alimentacdo e NutricAo, um programa de
alimentacdo escolar publico foi formalmente estabelecido (VASCONCELOS,
TANCREDI, MARIN, 2013).

A partir do ano de 1979 o programa passou a se chamar Programa
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Nacional de Alimentacdo Escolar. Hoje tem sua execu¢do acompanhada e
fiscalizada pelo: Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE)
que vinculado ao ministério da Educacdo coordenam o programa; uma
Entidade Executora que seriam o estado, municipios e escolas federais sendo
responsaveis pelo programa e todos os alunos matriculados (BRASIL, 2013).

Desde a sua criagdo até o ano de 1993, o Programa foi gerenciado de
forma centralizada pelo Governo Federal. Hoje concretiza-se por meio do
repasse de recursos financeiros, ainda pelo Governo Federal, porém de forma
descentralizada. A mudanca teve como objetivo a busca da regularidade do
fornecimento da alimentacdo escolar, melhoria da qualidade das refei¢des,
atendimento aos hébitos alimentares, diversificacdo da oferta de alimentos,
incentivo a economia local e regional, diminuicdo dos custos operacionais e
estimulo a participacdo da comunidade local na execucdo e no controle do
Programa (BRASIL, 2011).

Em 1999, com a publicacdo da Politica Nacional de Alimentacédo e
Nutricdo, o Brasil confirma que a alimentacdo e a nutricAo Sao requisitos
basicos para a promoc¢ao e protecdo da saude humana, e que se constituem
responsabilidade do Estado, da sociedade e dos individuos (CONSEA, 2010).

Em 2003, as politicas publicas brasileiras relativas a alimentagcéo
assumem a proporcdo de um obijetivo estratégico do governo, expresso pelas
acOes de promocdo da SAN, especialmente pela Estratégia Fome Zero, com
seus eixos articuladores: acesso a alimentagéo, fortalecimento da agricultura
familiar, geracédo de renda e articulagdo, mobilizacdo e controle social (SILVA,
2010).

Em fevereiro de 2010, o estado brasileiro reafirma seu compromisso
com o Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA), incluindo a
alimentacdo entre os direitos sociais previstos no Artigo 6° da Constituicdo
Federal (SONNINO, TORRES e SCHNEIDER, 2014).

Por meio da declaragdo Universal dos Direitos Humanos da Organizagao
das NacgOes Unidas (ONU), a alimentacdo passou a ser um dos direitos
basicos, e garantir a realizacdo dos DHAA implica em implementar politicas
publicas universais, que incluam progressivamente a populacdo vulneravel a
fome e a pobreza, incluindo politicas que se comprometam com a SAN
(BRASIL, 2006).
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Assim, o PNAE como uma politica publica que visa a promocédo dos
DHAA é considerado uma estratégia de SAN, uma vez que estabelece como
requisito o direito a alimentagcdo saudavel e adequada para alunos da

educacao basica até a educacédo de jovens e adultos:

“‘Art. 3° O PNAE tem por objetivo contribuir para o crescimento e o
desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a
formacao de praticas alimentares saudaveis dos alunos, por meio de acbes de
educacéo alimentar e nutricional e da oferta de refeicbes que cubram as suas
necessidades nutricionais durante o periodo letivo (BRASIL, 2006).”

Ainda h& a obrigatoriedade de que 70% dos recursos transferidos pelo
governo federal sejam utilizados somente para produtos basicos e o respeito
aos habitos alimentares regionais e agricultura familiar do municipio, é o
principal avanco do programa instituido pela medida proviséria n° 2.178 de
28/06/2001 além da exigéncia da presenca do Nutricionista como Responsavel
Técnico pelo Programa (BRASIL, 2006).

Entdo, por meio do PNAE, tende-se a alcancar a Seguranca Alimentar e
Nutricional (SAN), pois esse & um direito que as pessoas tém a uma
alimentacdo saudavel, acessivel, de qualidade e quantidade suficientes e de
modo permanente. A SAN deve ser totalmente baseada em praticas
alimentares promotoras da salde, sem nunca comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, respeitando particularidades e caracteristicas
culturais de cada regidao (SONNINO, TORRES e SCHNEIDER, 2014).

Situacdes de inseguranca alimentar e nutricional podem ser detectadas
a partir de diferentes tipos de problemas, tais como fome, obesidade, doencas
associadas a ma alimentacao, consumo de alimentos de qualidade duvidosa ou
prejudicial a saude, estrutura de producéo de alimentos precéaria em relacdo ao
ambiente e bens essenciais com precos abusivos e imposicdo de padrdes
alimentares que nao respeitem a diversidade cultural (AZIZ e DAHAN, 2013).

Assim, UANs escolares devem ser frequentemente avaliadas quanto a
sua estrutura, condi¢cdes de higiene, manipuladores e qualidade dos alimentos
e preparacbes que serdo ofertadas para as criancas a fim de prevenir e

diminuir a insegurancga alimentar e nutricional.
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2.2 CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS E FISICO FUNCIONAIS DAS
UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

A estrutura fisica interfere diretamente na qualidade higiénico-sanitaria
da alimentacdo escolas, usar ferramentas de avaliacdo e identificacdo de
padrées, é fundamental para fazer uma avaliagcdo preliminar das condicdes
higiénico-sanitarias de um estabelecimento de producéo de alimentos. As areas
avaliadas de uma lista de verificagdo das condi¢cbes de higiene referem-se a
instalagcbes e edificacbes, manipuladores de alimentos, recebimento e
armazenamento, processos e producgdes e condicbes ambientais (CUNHA et
al., 2013).

Essa avaliacao inicial permite levantar pontos ndo conformes e, a partir
dos dados coletados, tracar acdes corretivas para adequacao de instalagées,
procedimentos e processos produtivos, buscando eliminar ou reduzir riscos
fisicos, quimicos e bioldgicos, que possam comprometer os alimentos e a
saude do consumidor (OLIVEIRA et al., 2014)

Em todo o territério Brasileiro é utilizada a Resolu¢do de Diretoria
Colegiada RDC n° 216 (BRASIL, 2004) que estabelece procedimentos técnicos
de boas préticas para os servi¢cos de alimentacao a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria,
sendo esta a resolucdo mais indicada para avaliar o servico de alimentagéo
nas escolas durante a manipulacdo de alimentos, preparacgdo, fracionamento,
armazenamento e distribuicdo das preparacdes.

Para alcancar as boas praticas essa resolucdo (BRASIL, 2004) utiliza
como requisitos basicos a avaliacdo dos seguintes itens: edificacao, instalacéo,
eguipamentos, moveis e utensilios e a higiene dos mesmos; controle integrado
de vetores e pragas urbanas; abastecimento de agua; manejo de residuos;
manipuladores; matéria prima, ingredientes e embalagens; preparacdo do
alimento; armazenamento e transporte do alimento preparado; exposicdo ao
consumo do alimento preparado; documentacgéo e registro e responsabilidade
técnica.

Para a area do lactario ndo existe uma legislacdo especifica, sendo
utilizada entdo a RDC n°216 (BRASIL, 2004) para verificar as boas praticas

dentro dessa area.
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Toda creche possui um ambiente destinado ao preparo de refeicdes ou
lanches para oferecer aos alunos durante sua permanéncia na mesma, sendo
assim a creche possui uma UAN e este é o setor responsavel pelo
fornecimento de refeicbes balanceadas, dentro de condicbes higiénico-
sanitarias e adequadas para a manutencao e, ou recuperacdo da saude das
criancas (MORIMOTO, 2002).

Para verificar se as boas praticas estdo sendo seguidas dentro das
UANSs é realizada a aplicacdo de uma lista de verificacdo e apos o diagndstico
da situacéo pode-se entéo elaborar planos de acéo para adequar o ambiente.

Com o intuito de identificar qual o melhor método de investigacdo a ser
seguido durante essa pesquisa foi realizada uma revisdo de literatura com
artigos que utilizavam listas de verificacdo como instrumento diagnéstico de
boas praticas em creches. Segue descricdo dos resultados encontrados
(QUADRO 1):
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Autor Tipo de Areas ou Blocos de Legislacéo Ponto forte Fragilidades
classificacao a avaliac&o utilizada
partir do % de
conformidade
Campos Grupo 1. 1.Treinamentos; Programa Compararam Abrange
et al. | Satisfatorio 76% a | 2.higiene corporal | Alimento 0s resultados | somente higiene e
(2009) 100% adequada; Seguro (PAS) | com a RDC n° | praticas dos
Grupo 2. Regular 3.Técnicas de higiene | — SENAC, | 216/04 e | manipuladores,
Natal, RN | 51 a 75% correta das méaos | RDC n° | Codex nao mostrou
Grupo 3. | 4. Controles e registros | 275/02 Alimentarius pontuacao ou
Insatisfatério 0-50% | de exames de porcentagem  de
manipuladores; adequacao.
5. Uso de uniformes e EPI
6. instalacdes sanitarias
Cardoso Critico: menos de 1.Edificacdo, instalagbes, | RDC 216/04 Utilizam Nao diz o nimero
et al. 30%; Insatisfatorio: | 2.Higienizacdo das grande de questdes
(2010) 30% a 50%, instalacoes, ndmero de presentes na lista
Regular: maior ou equipamentos, moveis e escolas
Salvador, | igual a 50% e utensilios, 3. Controle de municipais e
BA menor que 70%, pragas, estaduais
Bom: maior ou 4. Abastecimento de
igual a 70% e agua,
menor que 90%, 5. Manejo de residuos,
Excelente: maior ou | 6. Manipuladores,
igual a 90% 7. Matérias primas,
8. Preparo dos alimentos,
9. Exposicdo do alimento
Cunha et | Calculado por area: | 1. Recepgéo, CVsS-18, Implantaram Utiliza CVS-6 que
al. (2013) | nimero de pontos 2. Armazenamento, RDC 216/04 sistema ja foi revogada
positivos divididos 3. Processos e CVS-6 HACCP em 9
Sao pelo niumero de producoes, escolas,
Paulo, SP | pontos possiveis e | 4. Distribuicdo de realizaram
convertido em alimentos, intervencao
porcentagem. 5. Controle de pragas, apos checklist
Utilizou equagéo de | 6. Waste managment, com 365
regressao para 7. Saude dos manipuladores
avaliacéo. manipuladores, ,
9. Controle de agua, monitoramento
10. Equipamentos e apos
utensilios, intervencao.
11. Estrutura e edificacdo
Gomes, Grupo 1. 1.Higiene pessoal, RDC 216/04 Realizado em | Muito espaco de
Campos e | Satisfatorio 76% a | 2. condi¢Bes de 3 etapas, tempo reduz muito
Monego 100% edificagéo, 1°diagndstico 0 numero da
(2012) Grupo 2. Regular 3. Equipamentos e com o amostra
51 a 75% utensilios, checklist, 2°
Goias Grupo 3. 4. Higiene operacional, intervencao e
Insatisfatdrio 0-50% | 5. Processamento 3° Aplicacéo
do mesmo
checklist

QUADRO 1.

QUADRO COMPARATIVO DE ESTUDOS QUE

UTILIZARAM LISTAS DE
VERIFICACAO EM AREAS DE PRODUCAO DE ALIMENTOS NO
AMBIENTE ESCOLAR.
FONTE: A autora (2014).

Continua
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Continuagéao

Autor Tipo de pontuacéo Areas ou Blocos de Legislacéo Ponto forte Fragilidades
avaliacao utilizada
Martinse | -- l.Instalacbes e N&o descreve | Utilizaram uma | N&o diz quais
Rocha, edificacdes, lista de sdo as
(2014) 2. Equipamentos e verificagéo legislagBes que
utensilios, especifica a lista de
Portugal 3. Gestdo de residuos, para escolas verificagdo
4. Higiene pessoal, validada em contempla. Nao
5. Saneamento, Portugal descreve o tipo
6. Armazenamento, (SPARE), de pontuacéo.
7. Documentacéo e relacionado
treinamentos com HACCP
Lockiset | -- 1.Equipamentos, N&o descreve | Avaliaram o N&o diz quais
al. (2011) 2. Abastecimento de custo das séo as
agua, modificacdes legislacdes que
Séo 3. Equipamentos e de execucgéo a lista de
Paulo, SP ferramentas, para as nao- verificagdo
4. Controle de pragas, conformidades | contempla. Ndo
5. Gestéo de residuos, encontradas. descreve o tipo
6. Higiene pessoal, de pontuagéo.
7. Saneamento,
8. Armazenamento,
9. Documentagéo,
10. Treinamento
Stedefeldt | Situacéo de risco 1.Edificagbes; 2. 46 diferentes Analisou Poderia
et al. muito alto: 0-25% Equipamentos para legislacdes diferentes abranger o
(2013) Situagéo de risco alto: | temperatura utilizados nos listas de lactario e mais
26-50% controlada, 3. 14 artigos verificacdo guestdes sobre
Santos, Situagéo de risco Manipuladores, 4. selecionados (n=14), a estrutura e
SP regular: 51-75% Recebimento, 5. desenvolveu fluxo de
Situacao de risco Processos e uma nova lista | producéo.
baixo: 76-90% procedimentos, 6. e consolidou-
Situacgéo de risco Higienizacao a.
muito baixo: 91-100% | ambiental.

QUADRO 1.

FONTE: A Autora (2014).

QUADRO COMPARATIVO DE ESTUDOS QUE UTILIZARAM LISTAS DE

VERIFICACAO EM AREAS DE PRODUCAO DE ALIMENTOS NO
AMBIENTE ESCOLAR.

Continua
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Autor Tipo de Areas ou Blocos de | Legislacéo Ponto forte Fragilidades
pontuacéo avaliacao utilizada
Santana Excelente: 9,1-10 1.Instalacdes, 2. - Alista de N&o mostra quais
etal. Bom: 7,0- 9,0 Utensilios e verificagdo as resolucdes
(2009) Média: 5- 6,9 equipamentos, 3. abrangeu todas utilizadas no
Pobre: 2-4,9 Higiene pessoal, 4. as areas de desenvolvimento
Salvador, | Muito pobre: 0-1,9 | Qualidade de interesse. da lista, e como
BA alimentos foi sua
processados e crus, aplicabilidade.
5. Fluxo de
producéo,
manipulador e
controle de
qualidade.
Oliveira, 100%: sem risco N&o descreve Portaria n° As observacdes N&o descreve as
Brasil e de contaminagéo; 2.535/03 do manipulador e | areas avaliadas
Taddei, 99 — 61%: risco de do funcionamento | no checklist
(2008) contaminacéo I, da cozinha, foram
60 — 41%: risco de realizadas por um
Rio de contaminacéo ll; anico observador
Janeiro, < 40%: risco de no minimo trés
RJ contaminacéo 1l vezes, estrutura
fisica da cozinha
foi observada
uma unica vez
Silva e Critico: inferior a 1. Recepgéo dos RDC n° 275/02 | Envolveram um Somente 3
Cardoso 30% do total dos alimentos; 2. e 216/04 guestionario escolas foram
(2011) itens avaliados; Armazenamento dos gualitativo na estudadas,
Insatisfatorio: 30% | alimentos n&o avaliagdo o que analisaram
Salvador, | a 50%; pereciveis; 3. enrigueceu o somente a
BA Regular: 50% a Armazenamento dos trabalho recepgao e o
70%; alimentos armazenamento
Bom: 70% a 90%; congelados; e 4. dos alimentos (faz
Excelente: maior Armazenamento dos parte de um

ou igual a 90%.

hortifrutigranjeiros.

estudo maior)

QUADRO 1.

QUADRO COMPARATIVO DE ESTUDOS QUE UTILIZARAM LISTAS DE

VERIFICACAO EM AREAS DE PRODUCAO DE ALIMENTOS NO
AMBIENTE ESCOLAR.
FONTE: A autora (2014).

No estudo realizado por Campos et al. (2009), aplicou-se uma lista de

verificacdo em 27 escolas municipais de Natal, Brasil. A lista foi baseada no
Programa Alimento Seguro do SENAC (PAS) e na Resolugdao RDC n° 275

(BRASIL, 2002). Foram avaliados 18 itens totais que abordavam areas como

treinamentos, higiene corporal adequada, técnicas de higiene correta das

maos, controles e registros de exames de manipuladores, uso de uniformes e

equipamentos de protecdo individual e instalagbes sanitarias. Neste estudo,

porém, ndo informam quais foram os critério de avaliacdo utilizados, sendo
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somente os resultados em porcentagem encontrados discutidos.

Cardoso et al. (2010) utilizaram a RDC n° 216 (BRASIL, 2004) como
base para a elaboracdo de uma lista de verificacdo aplicada em escolas de
Salvador, Bahia. O formulario compreendeu duas categorias de informacdes,
sendo a primeira referente a identificacdo do servi¢o e quadro de funcionérios e
a segunda parte relativa ao controle sanitario. Na segunda categoria foram
organizados nove blocos de avaliagdo como se demonstra no Quadro 01. O
formuléario foi aplicado durante as visitas para verificar as condicdes higiénico-
sanitarias das instalacbes, armazenamento, producdo e o0s critérios de
seguranca na producao dos alimentos.

No estudo de Cunha et al. (2013), 68 escolas publicas de educacéo
basica do municipio de Sdo Paulo foram avaliadas com uma lista de verificacao
baseada na legislacdo CVS-18 (SAO PAULO, 2008); na RDC 216 (BRASIL,
2004); na CVS-6 (SAO PAULO, 1999) e normas presentes no Codex
Alimentaruis (2003). A lista apresentou 95 itens de analise em onze areas de
avaliacdo, sendo que, as questbes receberam um ponto para condi¢cdes
conformes e zero para ndo conformes. Nutricionistas foram treinados para
aplicar a lista e apds diagndstico foi proposto um programa de intervencgao
monitorado por aplicagdes repetidas do mesmo instrumento a cada trés meses,
em um total de oito avaliacdes realizadas durante dois anos para monitorar
mudancas das pontuacdes de cada area e a pontuacdo total apos a
implantag&o do programa.

No estudo de Gomes, Campos e Monego (2012) foram realizadas acoes
de intervencdo nas escolas com programa de capacitacdo de pessoal. Foi
utilizada uma lista de verificacdo antes e depois da intervencdo a fim de
monitorar as condi¢cBes higiénico-sanitarias de dezoito escolas. Esta lista foi
elaborada com base na Resolucdo RDC n° 216 (BRASIL, 2004) e apresentou
49 itens de avaliacéao.

Lockis et al. (2011) aplicaram uma lista de verificagdo em 20 escolas
publicas brasileiras onde 66% dessas possuiam instala¢cdes inadequadas. A
novidade desse estudo foi que eles realizaram um custo estimado que as
escolas deveriam investir para realizar as mudancas necessarias, avaliando se
as modificagBes seriam economicamente viaveis.

Um instrumento de avaliagdo das Boas Praticas especifico para UAN
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escolar foi elaborado e validado por Stedefeldt et al. (2013). A primeira etapa
abrangeu a selecéo dos itens de verificagdo mais frequentes nas diversas listas
de verificacdo de Boas Préticas (BP) provenientes de municipios e instituicoes
(listas de verificagcdo ndo validadas e utilizadas na pratica da alimentacao
escolar) publicadas pelas trés esferas do governo: federal, estadual e
municipal. A segunda etapa consistiu em agrupar e pontuar os itens que
contemplaram a Lista de Verificacdo de BP em alimentacdo escolar colocando
pesos nas questdes de acordo com o grau de risco de contaminar oS
alimentos. Apos estes procedimentos, foi elaborada a Lista de Verificacdo de
Boas Préticas em Alimentagéo Escolar (BPAE).

No estudo de Santana, Almeida, Ferreira e Almeida (2009), ao avaliarem
15 escolas, escolheram uma lista de verificacdo que abrangesse informacfes
sobre instalacdo, manutencdo de utensilios e equipamentos, praticas de
higiene dos funcionéarios, qualidade dos alimentos crus e prontos para o
consumo, fluxo de producéo, praticas de manipulador e controle de qualidade.

Silva e Cardoso (2011) também elaboraram uma lista de verificacdo a
partir da RDC n°275 (BRASIL, 2002) e RDC n°216 (BRASIL, 2004) e
compreendeu duas categorias de informacfes, onde a primeira refere-se a
identificacdo e caracterizacdo da UAN dos CMEIs e a segunda relativa ao
controle de qualidade higiénico-sanitario. A lista foi dividida em quatro blocos
de avaliacado, o bloco 1 aborda questdes sobre recepcédo dos alimentos; o bloco
2 refere-se ao armazenamento dos alimentos ndo pereciveis; o bloco 3
guestiona sobre o armazenamento dos alimentos congelados; e o bloco 4
sobre armazenamento dos hortifrutigranjeiros (SILVA, CARDOSO, 2011).

Oliveira, Brasil e Taddei (2008) inspecionaram cinco CMEIs de S&o
Paulo. Para isso desenvolveram uma lista de verificacdo, baseado na Portaria
n°2.535/03 da ANVISA, com os itens considerados estritamente indispensaveis
ao bom funcionamento e seguranca no preparo das refeicbes produzidas nos
CMElIs. As observacdes foram realizadas por um unico observador por trés
vezes, em momentos diferentes para, entdo, serem considerados adequados
ou inadequados. ApOs esse processo, 0s itens observados foram agrupados
em relagdo aos seguintes elementos: o manipulador de alimento, a estrutura
fisica e o funcionamento da cozinha. Ao preencher o instrumento, realizou-se a

soma dos valores dos itens que foram classificados como adequados. O valor
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encontrado foi transformado em uma porcentagem, resultando assim na
classificagdo do grau de risco de contaminacao (OLIVEIRA, BRASIL, TADDEI,
2008).

Cardoso et al. (2010), quando aplicaram lista de verificagdo, na parte
referente ao planejamento fisico e funcional das cantinas escolares,
observaram 58,3% de condi¢bes insatisfatorias e 41,7% de regulares. Tal
observacédo reforca a necessidade da presenca do nutricionista na equipe de
técnicos responsaveis ndo somente pela higiene e manutencdo das boas
praticas, mas também pelo planejamento da estrutura fisica de UAN escolar,
pois esse profissional & habilitado, por formagéo, para planejar, gerenciar e
avaliar as UAN: sua presenca se faz importante na elaboracdo da planta fisica
a fim de propor adequacdes a legislacdo sanitaria vigente.

A participacdo de nutricionistas na elaboracdo das plantas fisicas ou
mesmo de adequacao de lay out para a producéo de alimentos seguros parece
ser um tema pouco estudado uma vez que, ndo se encontra muitas
informacdes na literatura. Se essa participacédo fosse obrigatéria 0 numero de
DTAs causados por fluxo inadequado, contaminacdo cruzada e manipulacéo
inadequada poderiam ser reduzidas significantemente (SANT'ANA, 2012).

Entre os principais problemas encontrados no estudo de Santana
Almeida, Ferreira e Almeida (2009), destacam-se a localizacao inadequada e o
fluxo de producédo que apontou risco de contaminagéo cruzada por disposicao
incorreta dos equipamentos. No entanto a falta de organizacao das instalagbes
pode ser resultante da auséncia de conhecimento sobre o fluxo correto durante
o preparo das refeicoes.

Do ponto de vista da infraestrutura, os obstaculos mais importantes
relatados por Martins e Rocha (2014) foram a falta de equipamentos e o lay out
incorreto da cozinha.

A partir do momento em que a estrutura estiver adequada além de uma
equipe completa e o apoio dos gestores, sera possivel implementar as boas
praticas e adequar o fluxo de producdo, podendo ocasionar mudangas no
comportamento e novas praticas de seguranca alimentar (PICHLER et al.,
2014).

A localizacdo inadequada dos setores dificulta o fluxo adequado de

atividades, podendo levar a contaminacao dos alimentos, desordem e prejuizos
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na racionalizagdo dos processos de trabalho, diminuicdo na qualidade e
produtividade, acidentes de trabalho e aumento de custos. Contudo, a
organizacdo do fluxo de producéo de acordo com o espaco disponivel parece
ser ainda uma das etapas mais trabalhosas no planejamento fisico de uma
UAN, ou seja, alocar todos os setores com seus equipamentos especificos e
seguir o fluxo evitando a perda de espaco e diminuindo o risco de
contaminagéo por fluxo cruzado (SANT’ANA, 2012).

A maioria dos estudos avaliados utilizaram a RDC n° 216 (BRASIL,
2004) como base para a elaboracdo das listas de verificacdo, foi observado
que existe uma grande variedade de pontuacdes utilizadas o que dificulta o
cruzamento dos dados, pois enquanto um artigo apresentou grau de risco de
contaminagdo com porcentagens outros dividiram as notas de zero a dez e
todos os artigos avaliados apresentaram fragilidades.

Porém, dos estudos que utilizaram listas de verificacdo das condicdes
fisicas e estruturais das UANs em creches ou escolas nos ultimos anos
concluiu-se que o instrumento que melhor se adequa ao presente estudo, € a
lista de Stedenfeldt et al. (2013) por ser um instrumento validado e especifico
para Unidades de Alimentacdo e NutricAo escolar mesmo faltando uma parte

referente ao lactario.
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RESUMO

As normas de higiene satisfatorias por meio das boas praticas e as condi¢cdes
fisico-funcionais das creches devem assegurar a qualidade e seguranca dos
alimentos. O objetivo desta pesquisa foi verificar as condi¢bes higiénico
sanitarias das areas de manipulacdo de alimentos de creches publicas
municipais de Colombo, Parang, Brasil. O estudo observacional, transversal foi
realizado na totalidade das 39 creches sendo 24 com lactarios, existentes no
municipio por meio da aplicacdo de uma lista de verificagdo validada para
escolas e avaliagcdo do dimensionamento realizado por meio da medicédo das
areas com o auxilio de uma trena a laser. Apenas 7.7% (3) das creches
apresentaram condi¢des de higiene adequadas a manipulacédo de alimentos e
92.3% (36) das creches apresentaram entre 51 a 75% de adequacao, sendo
classificadas como regulares. A estrutura fisica disponivel é insuficiente para o
ndmero de criangas matriculadas em todas as creches avaliadas. Os
resultados demonstram a necessidade da implantacdo de boas praticas de
higiene e dos procedimentos operacionais padronizados especificos para cada
unidade estudada, diminuindo assim os riscos de surtos alimentares no publico
atendido.

Palavras chave: alimentacéo escolar, lista de verificagdo, seguranca alimentar.
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ABSTRACT

Hygiene standards satisfactory by good practices in food handling and physical
functional status of kindergartens should ensure the quality and safety of food.
The objective was to verify the physical and functional conditions of kitchens
installed in daycares of Colombo, Parand, Brazil. The observational study was
conducted transversal in all the 39 existing nurseries in Colombo through
checklist method validated for schools and evaluation of the physical structure
carried out by measuring the areas with the help of a laser measuring tape.
Only 7.7% (3) of the nurseries had adequate hygienic conditions at food
handling and 92.3% (36) of kindergartens showed between 51-75% of
adequacy, were classified as regular. The available physical infrastructure is
inadequate for the number of children enrolled in all evaluated nurseries. The
results demonstrate the need to install good hygiene practices and the specific
standard operating procedures for each study unit, as a result, reducing the risk
of food borne outbreaks in the public attended.

Keywords: school feeding, checklist, food security
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1. INTRODUCAO

Os programas de alimentacdo escolar sdo estabelecidos em varias
partes do mundo, com o objetivo de reduzir a fome, a desnutricdo e melhorar
as condi¢cdes socioecondmicas gerais das comunidades, bem como fornecer
beneficios educacionais e nutricionais a todos os participantes (WALINGO,
MUSAMALLI, 2008).

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) do Brasil € o
maior programa de alimentacdo escolar do mundo. Em 2014 0s recursos
financeiros destinados ao programa foram de 1,2 bilhdes de ddlares
beneficiando mais de 42,2 milhdes de estudantes, destes 4.197 mil criancas
pertencentes as creches do municipio de Colombo, Parana, Brasil (INEP,
2015).

O PNAE visa fornecer refeicbes com higiene satisfatoria realizados de
acordo com o recomendado pelas Boas Préaticas (BP) para servicos de
alimentacéo (BRASIL, 2006) e estabelecido pela Resolucdo n°. 216 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2004).

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem
sido amplamente divulgada na literatura atual (DJEKIVM et al.,, 2014,
OLIVEIRA et al., 2014; CUNHA et al.,, 2014) e no Brasil, dados oficiais do
Ministério da Saude (BRASIL, 2014) indicam que 8,6% dos casos de surtos
causados por Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) entre 2000 a 2014
ocorreram em escolas ou creches. Outros estudos (SANTANA et al., 2014)
indicam a falta das BPF e de Procedimento Operacionais Padronizados (POPS)
durante a manipulacdo dos alimentos e que esta auséncia pode estar
relacionada com treinamentos falhos e pouco frequentes, impactando no risco
de contaminacdes desde o recebimento dos alimentos até o momento de
descarte e, consequentemente na ocorréncia dos surtos alimentares em
creches.

Dentre os métodos simples e eficazes para avaliar as condigbes de
higiene e boas préticas de manipulacdo de alimentos nas unidades de
alimentacéo e nutricdo (UANS) esta a lista de verificacdo de boas praticas para

o ambiente escolar proposto e validado como uma ferramenta para avaliar o



35

processamento dos alimentos nas escolas (OLIVEIRA et al., 2014).

No entanto, a avaliagdo das condicbes de higiene das UANs nao é
suficiente para realizar um diagnéstico preciso em creches. Desta forma, sera
complementado pela estimativa da area fisica e comparado com as normas
estabelecidas para avaliar se a area disponivel atende as etapas de producédo
das refeicbes e ao numero de criancas matriculadas em cada creche. Esta
avaliacéo fisica se faz necessaria tendo em vista que a maioria das creches
publicas estdo localizadas em terrenos alugados ou em casas adaptadas
(MARTINS, ROCHA, 2014; CUNHA et al., 2013) anexos a escolas.

Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar as condigdes higiénico

sanitarias das areas de manipulacéo de creches publicas de um municipio.

2. METODOS

2.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO E COLETA DE DADOS

O municipio de Colombo situa-se na regido metropolitana de Curitiba,
Parand localizado no sul do Brasil. Possui uma estimativa de 229.872
habitantes, e Indice de Desenvolvimento Humano (IDHm)® de 0,733,
considerado como um bom indice.

A coleta de dados do estudo de carater transversal, observacional foi
realizado no periodo de marco a agosto de 2014 em todas as UANs dos 39
CMEIs existentes no municipio que acolhem cerca de 4.197 criancas
(IPARDES, 2014) com idade entre 4 meses e 6 anos.

Apés autorizacdo da Nutricionista responsavel pela alimentagdo escolar,
da Secretaria da Educacdo do municipio e do comité de ética da universidade,
foram iniciadas as visitas as creches para a coleta dos dados sem aviso prévio
nas instituicdes, para que néo ocorressem alteracdes nas rotinas de trabalho.

As coletas foram realizadas pela propria pesquisadora com o auxilio de
uma graduanda de Nutricdo. No dia da avaliagdo foram acompanhadas duas

refeicdes em cada creche, ou seja, café da manha e almoco ou lanche da tarde
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e jantar. Foi observado o processo de preparo dos alimentos, recebimento,
distribuicdo e descarte de residuos. Apos o término das refei¢cbes foi avaliado o
dimensionamento das &reas de manipulacao.

O projeto foi aprovado no Comité de Etica em Pesquisa em Seres
Humanos do setor de Ciéncias da Saude da UFPR, CAAE n°
11460612.8.0000.0102 e autorizado pela Secretaria Municipal da Educacao,
Cultura e Esporte.

2.2 IDENTIFICACAO DAS CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS DAS
UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Para avaliar as condi¢fes de higiénico sanitarias das UANs das creches
foi utilizada a lista de verificagéo validada para escolas (CECANE/FNDE, 2012)
elaborada por Stedenfeldt et al. (2012), preenchida com o auxilio de um tablet
da marca Samsung GalaxyTab3. Inicialmente, teste piloto foram realizados
para testar o instrumento e validar a pesquisa.

A lista de verificagdo utilizada possui 99 itens distribuidos em seis blocos
de avaliacdo: 01. Edificacbes e instalacbes; 02. Equipamentos para
temperatura controlada; 03. Manipuladores; 04. Recebimento; 05. Processos e
procedimentos; 06. Higienizacdo ambiental.

A cada uma das questdes da lista de verificacdo foram atribuidas notas
que variaram de zero a oito, conforme o grau de risco e importancia para a
segurancga dos alimentos. Todas as respostas assinaladas na alternativa “néao”,
que caracterizam a nao conformidade do item as boas praticas, receberam
nota zero (CECANE/FNDE, 2012).

Em relagcdo as alternativas assinaladas como “sim”, as notas foram
atribuidas de acordo com as caracteristicas da questao: oito para os itens que
representam condicbes ou situacdes que evitam a multiplicacdo de
microrganismos; quatro para os que evitam a sobrevivéncia de microrganismos;
dois para os que evitam a contaminagdo cruzada por contato direto com o
alimento; um para os que evitam a contaminagao cruzada, sem contato direto

com o alimento. Além disso, para cada um dos blocos foi estipulado um peso
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(k, igual a 10, 15, 25 ou 30) de acordo com o grau de risco e importancia para a
seguranca dos alimentos (CECANE/FNDE, 2012).

Essa pontuacdo €é gerada automaticamente apos o término do
preenchimento da lista no programa do Cecane/FNDE (2012).

Para o céalculo dos pontos obtidos em cada bloco da lista de verificacéo

foi aplicada a seguinte equacao:

PBx= (2x /Px — 2NAx) kx (1)

Onde: PBx: pontuagéo alcangada no bloco X (1 a 6) Z x: somatorio das
notas obtidas nos itens do bloco X Px: pontuacdo maxima possivel no bloco X
> NAx: somatoério das notas das questbes nao aplicaveis no bloco kx: peso
atribuido ao bloco X.

Apbs o célculo de pontos obtidos em cada um dos blocos (PB), os
resultados foram somados para se obter uma pontuacdo total. Para cada
creche foi obtida uma pontuacéo final e com base nessa pontuacao a creche foi
classificada por bloco ou por pontuagcdo total em grau de risco sanitario
(CECANE/FNDE, 2012).

Para a analise dos dados, a classificacdo gerada pela lista de verificacao
do CECANE/FNDE (2012) (que apresenta uma classificacdo dividida em cinco
grupos) foi modificada/adaptada de acordo com a classificacdo da RDC n° 216
(BRASIL, 2004), pois essa apresenta uma classificacéo dividida em trés grupos
(TABELA 1), fato considerado adequado para o numero de amostra do

presente estudo.

TABELA 1. CLASSIFICACAO PROPOSTA PELA RDC N° 216 DE ACORDO COM O
PERCENTUAL DE ADEQUACAQO DA LISTA DE VERIFICACAO.

Grupos % Adequacao
Grupo 1 — Inadequado 0-50
Grupo 2 — Regular 51-75
Grupo 3 — Adequado 76-100

FONTE: Brasil, 2004.



38

2.3 AVALIACAO DO DIMENSIONAMENTO DAS AREAS ONDE SAO
PREPARADAS AS REFEICOES

A avaliacdo do dimensionamento dos ambientes onde sdo preparadas,
armazenadas e distribuidas as refei¢cdes foi realizada por meio da utilizacdo de
uma trena a laser da marca Stanley® e as anotacées foram realizadas em uma
planilha.

Os valores de areas encontrados foram comparados aos valores
(TABELA 2) preconizados pela Portaria n° 321 (BRASIL, 1988) que define as
normas e os padrées minimos para construcao, instalacdo e funcionamento de
creches em todo territério nacional, e estabelece o dimensionamento minimo

para instalacdo da area da cozinha, despensa e refeitorio.

TABELA2. VALORES DE REFERENCIA DE AREA FiSICA DE CRECHE DE ACORDO COM A
PORTARIA N° 321*

Area Padrdes minimos

Area de manipulagéo 0.40m?/ crianga

Refeitério 1.20m?/ crianca
Despensa 40% da cozinha (mz)

FONTE: *Brasil (1988).

O fluxo de producdo dos alimentos para a manipulacdo segura foi
avaliado por meio de analise descritiva. Foram observados os pontos néo
conformes e quando identificado um fluxo cruzado ou evidéncias de que o fluxo
poderia promover a contaminacédo foi sugerido a direcdo da creche, um fluxo
adequado de recepcao, higiene, armazenamento, producdo, distribuicdo dos

alimentos e descarte de sobras das preparacoes.
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2.4 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados da lista de verificacdo foram tabulados e analisados no
programa estatistico Statistical Package for the Social Science (SPSS®) (verséo
20.0), assim como os valores das porcentagens de adequacdo por bloco e
geral e todos as creches publicas municipais foram analisadas por meio de
analise descritiva.

A andlise com o teste exato de Fischer foi utilizado para avaliar se as
propor¢cdes observadas entre os blocos de avaliacdo e as questbes
apresentam ou néo diferencas (p<0.05).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da lista de verificacdo das condicGes higiénico sanitarias
dos CMEIs estdo apresentados na Figura 1, por meio da porcentagem da

classificagao geral e das questdes com mais destaque de cada bloco.
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N 3o utifizam uniformes 842
Participam de treinamentos 100%s

Realizam exames periodicos 0°%%

Verificac3o caracteristicas alimentos 100%s
Vverificac3oc prazo de validade 922

Verificac3o integridade embalagens 100%

L’ N 3o realizam correta higiene das maos 87%
N 3o possuem MBP* e POPs™F 100°%6
N 2o retiram as caixas de papel2o 43%
N 3o utilizam etiquetas a952%¢
Cloram verduras e legumes 100%6

N So registram temperaturas 33%

[ = |

N3oc armazenam o lixo adequadamente 41%
N 3o armazenam o utensilios... 20%

N 3o utilizam panos descartaveis 100%

N 3o possuem comprovante de controle .. 77%%

FIGURA 1 — RESULTADOS DA LISTA DE VERIFICACAO DOS CMEIls DE COLOMBO,
PARANA, BRASIL.

LEGENDA: a: Classificacdo geral de todos os CMEIs avaliados; b: Porcentagem de

inadequacdo dos itens do bloco de avaliacdo 01 — Edificacbes e instalacdes; c:

Porcentagem de inadequacéo dos itens do bloco de avaliacdo 02 — Equipamentos para

temperatura controlada; d: Porcentagem de inadequacdo dos itens do bloco de

avaliacdo 03 — Manipuladores de alimentos; e: Porcentagem de adequacéo dos itens

do bloco de avaliagdo 04 — Recebimento; f: Porcentagem de inadequacgéo dos itens do

bloco de avaliacdo 05 — Processos e producédo; g: Porcentagem de inadequacgéo dos

itens do bloco de avalia¢éo 06 — Higiene ambiental.

*MBP: Manual de Boas Praticas

*POPs Procedimentos Operacionais Padronizados

De acordo com a classificagao geral, 92.3% (n = 36) das creches

encontram-se em situacdo de risco sanitario regular e apenas 7.7% (n = 3)
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encontraram-se adequados de acordo com a RDC n° 275 (BRASIL, 2002)
conforme Figura l1a. Esses dados mostram que as condi¢gOes gerais das UANs
das creches nao estdo adequadas para servir um alimento seguro do ponto de
vista higiénico-sanitario, oferecendo um alto risco a ocorréncia de surtos
alimentares e comprometendo a seguranga alimentar (ALMEIDA et al., 2014;
ROSA et al., 2008; OLIVEIRA et al., 2014; LOCKIS et al., 2011).

Com relacdo a Figura 1b, as principais falhas observadas foram em
relacdo a localizacdo uma vez que 48% (n = 19) das creches se localizavam
préximos a focos de contaminacéo identificados como terrenos desocupados.
Este fato pode levar a contaminacdo dos alimentos até mesmo pelo fato de
estar localizada em casas adaptadas (MARTINS e ROCHA, 2014, CUNHA et
al., 2013). Trinta creches (76.9%) ndo possuem protecdo antiguedas nas
lampadas o que leva a um risco fisico, pois com a queda das mesmas 0s
usuarios estdo expostos a acidentes que poderiam ser evitados com a protecao
adequada (CAMPOS et al., 2009).

As creches publicas municipais ndo apresentaram na sua estrutura fisica
lavatorio exclusivo para higiene das maos no refeitério e na cozinha para dar
condi¢Bes higiénico-sanitarias as méos dos manipuladores de alimentos e das
criangas que frequentam as creches, indicando a necessidade de realizar a
adequacdo das UANs com relacdo a estrutura fisica (MARTINS, ROCHA,
2014).

Nas creches estudadas, 44% (n = 17) ndo apresentavam telas de
protecdo nas janelas das areas de producdo, assim como no estudo de
Santana et al.(2009) e Lockis et al. (2011) que verificaram auséncia de telas
nas janelas de 90% das escolas estudadas. O uso das telas sdo obrigatérias
pela legislacdo uma vez que auxiliam a promover a seguranga alimentar nas
unidades impedindo a entrada de vetores (TOTH, BITTSANSZKY, 2014;
BRASIL, 2004).

Os funcionarios relatam o uso de ventiladores em 33 (84.61%) das
UANSs por ndo terem outra opcao em dias muito quentes o que mostra a falta
de estrutura fisica e funcional das creches. Essa condicdo reforca o risco da
inseguranca alimentar quando as creches sdo instaladas em locais improprios
(CAMPOS et al., 2009).

Durante as visitas também foi observado que algumas instituicoes
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possuem equipamentos novos em uso e em bom estado de conservacao.
Porém, outras utilizavam geladeiras em péssimo estado de manutencao
(12.8%), sem previsdo de troca e, 5.12% (FIGURA 1c) ndo possuiam freezers
suficientes para manter os alimentos em temperatura adequada.

A auséncia dos equipamentos leva ao armazenamento dos alimentos em
diferentes etapas de processamento, em uma mesma geladeira, o que pode
promover a contaminacdo cruzada uma vez que os alimentos prontos para o
consumo entram em contato com alimentos nao higienizados e que pode
promover DTAs em criancas, que sao mais suscetiveis devido a imaturidade do
sistema imunolégico (ROCOURT, 2014; MARTINS e ROCHA, 2014).

Observou-se que, em duas unidades (5.12%), os fornos industriais
novos nao estdo sendo utilizados por falta de espaco na cozinha, enquanto
outras creches passam por dificuldades com equipamentos em mau estado de
conservagao, mostrando a falta de planejamento para adequar a estrutura aos
equipamentos necessarios ao funcionamento das creches.

Na Figura 1d, com dados referentes aos manipuladores de alimentos,
pdde ser visualizado que em 85% (n=33) das creches publicas municipais os
funcionarios trabalhavam sem o uso de uniforme, mesmo com o relato de que
haviam recebido no comeco do ano um conjunto de paramentacdo. Quando
guestionados a respeito, houve a justificativa de que a quantidade ndo €
suficiente. Esses resultados eram esperados uma vez que ndo existe uma
supervisao frequente de procedimentos nas UANs escolares (MARTINS e
ROCHA, 2014).

Houve o relato de que nas creches municipais a cada seis meses sao
realizados treinamentos com todas as pessoas envolvidas com a alimentacao
das criancas. A formacdo profissional € um instrumento importante para a
aplicacdo de boas praticas nas UANs das creches publicas municipais uma vez
gue a conduta dos manipuladores de alimentos é essencial para a manutencao
da seguranga alimentar pois esses sao 0s principais causadores de
contaminacgao cruzada e, consequentemente, os surtos (OLIVEIRA et al., 2014;
AZIZ e DAHAN, 2013; SOARES et al., 2012).

Esses treinamentos diferenciados e frequentes podem melhorar os
problemas que envolvem as boas préaticas de higiene dos manipuladores de

alimentos diminuindo riscos de surtos por DTAs (GREIG et al., 2002).
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Estratégias eficazes de treinamentos visando o conhecimento das boas
praticas na manipulacdo de alimentos envolvendo atitudes, praticas e
motivacdo aos manipuladores (CUNHA et al., 2013; TOYOFUKU, 2014) devem
ser experimentadas pelos gestores.

Em contraponto, nos CMEIs, ndo h& a preocupacao com a realizacao de
exames periodicos de seus funcionarios, fato que ocorreu somente uma vez
por ocasido do exame admissional realizado apds o concurso publico. Essa
informacéo é preocupante uma vez que por meio do exame pode-se prevenir
riscos para que o manipulador ndo seja um veiculo de patégenos, promovendo
menor risco de contaminacdo das preparacdes. Essa falta de conduta foi
observada em algumas escolas onde 51.9% e 58.3% dos manipuladores
entrevistados ndo realizavam exames periodicos conforme relatos de Campos
et al. (2009).

Com relagdo ao recebimento de alimentos (FIGURA 1e) foi possivel
verificar que em todas as creches, sdo tomados os cuidados para verificar a
integridade das embalagens e as caracteristicas dos alimentos no recebimento,
conforme relatos das merendeiras e diretoras, ndo € entregue nenhum alimento
fora do padrdo ou com a embalagem original danificada.

Porém, foi observado pela pesquisadora que, no momento do
recebimento, nem todos os funcionarios dos CMElIls verificavam o prazo de
validade dos produtos o que pode comprometer a qualidade das preparacdes e
levar a um risco de causar DTAs. Durante o recebimento, além de verificar a
data de validade a embalagem, também devem ser observadas as condi¢ces
da pessoa que realiza a entrega, pesagem, medicdo e 0 registro da
temperatura dos alimentos que necessitam de refrigeracdo (ALMEIDA et al.,
2014).

Por meio da analise estatistica foi possivel identificar associacdo entre o
bloco de avaliacdo das edificacbes Figura 1b e o bloco de avaliacdo de
recebimento Figura le (p<0.05). Quando as edificacbes encontraram-se
inadequadas, de acordo com a lista de verificacdo, a razdo de risco do
recebimento de alimentos serem inadequados aumenta em dezoito vezes
(p=0.018). Acredita-se que essa associacdo seja decorrente da falta de
estrutura, pois o piso nao se encontrou adequado em 28% (n=11) das creches,

o forro e teto ndo estavam em bom estado em 38% (n=15) creches e as portas
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apresentavam rachaduras, buracos, auséncia de telas em 61% (n=24) das
creches avaliadas.

Na Figura 1f, em 87% (n=34) das creches avaliadas, os funcionarios ndo
realizam a higiene correta das maos, situacdo critica que pode levar a
contaminacéo dos alimentos durante o preparo. O fato de nenhuma instituicéo
apresentar um lavatorio especifico para a realizagdo do procedimento indica a
dificuldade em realiza-lo, porém, nao justifica deixar de fazé-lo, pois todos os
funcionarios receberam treinamentos sobre importancia das boas praticas e a
correta higiene das maos. A falta da pratica da higiene das maos sugere a
implantagcédo do Procedimento Operacional Padronizado (POPSs) especifico para
a realizacdo de tal procedimento, que pode ser realizado por uma instrucao
fixada de forma visivel. Essa inadequada conduta foi semelhante em 99%
(n=119) das cento e vinte escolas avaliadas em Porto Alegre, Rio Grande do
Sul (OLIVEIRA et al., 2014).

Outro fato muito importante observado € que nenhuma instituicao
apresenta Manual de Boas Praticas e os POPs. Como a instituicdo né&o
apresenta normas de higiene a serem seguidas e nao dispde de um controle
dos procedimentos que devem ser realizados, fica dificil comprovar e manter
um padrdo de qualidade durante todos os procedimentos dentro da UAN
escolar.

As caixas de papeldao de transporte de alimentos permaneceram em
43% (n = 17) das despensas das instituicbes enquanto duraram os estoques.
As caixas podem servir como abrigo de pragas e vetores, levando a
contaminacdo dos alimentos. Almeida, André, Campos e Diaz (2014)
encontraram muitas creches no centro oeste do Brasil, com caixas de papelao
armazenadas nas despensas. Os dados encontrados mostram que a falta de
um acompanhamento e supervisdo de um técnico responsavel leva a
inadequacdo dos procedimentos realizados dentro das creches publicas
municipais. Se houvesse um nutricionista para planejar, organizar, dirigir,
supervisionar e avaliar os servicos de alimentacdo e nutricdo, essas
inadequacdes poderiam ser dirimidas.

No mesmo bloco de avaliacdo (FIGURA 1f) observou-se que apenas
95% (n = 37) das creches nao utilizavam etiquetas nos alimentos manipulados

e armazenados na geladeira, fato que foi justificado em razdo das preparagdes



45

serem servidas no mesmo dia. As que nao possuem geladeiras e freezers em
namero suficiente, armazenavam sem etiquetas e antecipam a preparagédo das
verduras, por exemplo, a couve picada, os legumes descascados, o alho e a
cebola triturada. Independente do procedimento realizado tanto as sobras do
pré-preparo como do produto pronto para o consumo, os alimentos devem ser
acondicionados adequadamente (TOTH e BITTSANSZKY, 2014).

Sobre o procedimento de sanitizacdo das frutas, verduras e legumes, 0
evidenciou-se que o mesmo foi realizado por todas as creches publicas
municipais, fato positivo uma vez que pode minimizar as infec¢des alimentares.
Os vegetais devem ser sanitizados por imersdo a base de cloro (150 a 200
ppm de cloro) durante 10 a 15 minutos. A sanitizacdo adequada reduz a
guantidade de microrganismos patogénicos para um valor compativel com a
imunidade (ALMEIDA et al., 2014).

O procedimento de registro de temperatura, ndo foi realizado em 33% (n
= 13) das creches, o que pode influenciar na deterioragdo de alimentos
pereciveis e crescimento microbiano particularmente associado com a
manipulacdo inadequada dos alimentos e a contaminacdo cruzada das
superficies como bancadas e tdbuas de corte mal higienizadas (OLIVEIRA et
al., 2014). Ressaltando que as ndo conformidades relacionadas ao controle da
temperatura envolvem um risco para a seguranca das criancas levando a
riscos de DTAs (MARTINS, ROCHA, 2014).

Para minimizar essas inadequacfes o0 municipio poderia dispor de um
namero maior de nutricionistas para fiscalizar as creches uma vez que o
municipio dispde somente de um profissional responsavel pela alimentacao
ofertada as criancas, que é fornecida por uma empresa terceirizada. Essa
empresa € responsavel por entregar os alimentos in natura em todas as
creches publicas municipais e também supervisionar 0os procedimentos
realizados dentro das UANSs.

Assim devido ao contrato da licitagédo realizada pela empresa, algumas
guestdes podem estar em contrato ou fora dele como por exemplo o0 uso de
uniformes, a utilizacdo de POPs ou Manual de Boas Praticas, treinamentos, a
presenca de um nutricionista, entre outros.

Com relacdo ao bloco de avaliacdo referente a higienizacdo ambiental,

(FIGURA 19), 41% (n = 16) das creches n&o apresentavam um local adequado
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para armazenar o lixo que era mantido dentro da cozinha ou em frente a
creche, acondicionado em um recipiente limpo, com tampa e pedal dentro da
cozinha. Essa prética foi observada também em 72% (n = 28) de escolas
avaliadas por Almeida, André, Campos e Diaz (2014) quando nédo descartavam
o lixo corretamente, e por Martins e Rocha (2014) quando a totalidade das 88
escolas avaliadas em seu estudo ndo apresentavam local adequado para o
descarte do lixo.

Das creches avaliadas no presente estudo, 20% (n = 8) néo dispdem de
local adequado para guardar utensilios, ficando estes expostos em cima de
balcbes ou prateleiras abertas, sem o minimo de prote¢do contra insetos ou
poeiras.

Nenhuma instituicdo utiliza pano descartavel para limpeza, isso implica
no uso de panos de louca para as atividades como higiene de balcdes, mesas,
prateleiras. Por meio de relatos das merendeiras os mesmos nao sao trocados
a cada duas horas e nao sao fervidos diariamente, favorecendo a proliferacéo,
o crescimento e desenvolvimento de patdégenos podendo causar DTAS
(CAMPOS et al., 2009).

Com relacao ao controle integrado de pragas, 77% (n = 30) das creches
ndo possuiam a comprovacao da realizagcdo do procedimento por empresa
especializada. Mais ainda, o municipio ndo exige o comprovante mensal do
mesmo e as diretoras contratam voluntariamente as empresas. Algumas
creches relataram que o municipio realizou o procedimento para controle das
pragas, porém, ndo existe um comprovante disponivel na instituicao.

Tais situacbes nas escolas contrariam a norma nacional vigente
(BRASIL, 2004), uma vez que é de responsabilidade do servi¢co de alimentacéo
tomar as medidas para evitar a presenca de pragas, como também contratar
uma empresa especializada para o controle quimico de pragas. Cabe a
empresa que realiza controle de pragas seguir as normas praticas e
operacionais referentes ao tipo de produto utilizado e as técnicas de aplicagédo
para minimizar o impacto ambiental e garantir saude das criangas e a qualidade
de servigo (ALMEIDA et al., 2014).

Ao comparar os itens do bloco de avaliacdo de higiene ambiental
(FIGURA 1g) 59% (n = 23) das creches ndo armazenavam o0s residuos

adequadamente; 20% (n = 8) ndo armazenavam os utensilios adequadamente.
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Ao associar esses dados com o bloco de avaliacdo referente ao recebimento
de alimentos (FIGURA 1e) observa-se que o risco de contaminacdo dos
alimentos devido a esses procedimentos inadequados podem aumentar o risco
de contaminacdo dos alimentos em trinta e duas vezes (p = 0.032) durante o
recebimento.

De uma maneira geral verificou-se que nenhuma creche do presente
estudo se encontram 100% seguros, ou seja, em alguma etapa dentro das
UANSs existe um risco de contaminacdo dos alimentos, fato este encontrado
também por outros autores (MARTINS, ROCHA, 2014; OLIVEIRA et al., 2014;
LOCKIS, et al., 2011; CUNHA et al., 2013). Considerando que as refeicbes sao
preparadas nos CMEIs devem existir um local apropriado para o
armazenamento de alimentos que chegam in natura, para preparar e distribuir
refeicbes, para minimizar os riscos de contaminacdo e oferecer alimentos
seguros a todas as criancas atendidas (ALMEIDA et al., 2014).

Como a alimentacgéo € terceirizada, os ambientes dos CMEIls necessitam
de uma avaliacdo minuciosa, pois além do fato de algumas ndo terem uma
estrutura adequada, a falta de boas praticas e de higiene dos manipuladores de
alimentos, podem desencadear contaminagdes alimentares levando as
criancas a um risco alto de doencas transmitidas por alimentos (DTAs) (TAN et
al., 2013).

Os resultados do dimensionamento das areas e apés a realizacdo dos
calculos considerando o numero de criangcas em cada CMEI identificou-se que
apenas cinco (14%) das cozinhas possuem o tamanho ideal. O layout incorreto
da cozinha pode levar a contaminacdo cruzada conforme relatado em 294
escolas estudadas no Centro-Oeste do Brasil (MARTINS e ROCHA, 2014).

O fato das cinco cozinhas (14%) apresentarem espaco fisico adequado
nao exclui a possibilidade de contaminacao por outros motivos, como as maos
de manipuladores sem higiene adequada (TAN, BAKAR, SHAHRIN, LEE e
MAHYUDIN, 2013), uma vez que a classificacdo das edificagbes (FIGURA 1b)
apresentou inadequacdo em uma dessas cozinhas. Por outro lado, vale
ressaltar que nem sempre uma cozinha com area total inadequada ir4 produzir
uma refeicdo de mé qualidade (CAMPOS et al., 2009). O controle higiénico-
sanitario e a organizagdo do espago podem auxiliar para a producdo segura de
alimentos (TAN, BAKAR, SHAHRIN, LEE e MAHYUDIN, 2013).
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Dezesseis despensas (41%) apresentaram um valor de area adequado
ao numero de criancas, enquanto que vinte e trés (59%) das creches publicas
municipais apresentaram um espaco insuficiente para armazenar os produtos
secos que permanecem em condicdes improprias ou ainda sdo guardados em
outros locais. A adequacdo do dimensionamento facilita as operacbes de
armazenamento, pré-preparo, coccao e distribuicdo das refeicbes além de
diminuir os riscos de contaminag&o dos alimentos (SANT’ANA, 2012).

Para atender a demanda local a construcdo ou adaptacdo do espaco
fisico deve obedecer a legislacdo vigente, conforme o numero de criancas e
faixa etaria de maneira a atender as condi¢cdes de seguranca e a protecao
contra acidentes. Deve apresentar fluxo entre as unidades e seus ambientes,
equipamentos apropriados a cada faixa etaria. Cabe aos gestores e aos
demais profissionais das instituicbes de educacado infantil, encaminhar as
autoridades competentes as necessidades e solicitacdes dos itens basicos
para construgao ou reforma de sua unidade (BRASIL, 2006; SANT'ANA, 2012).

Com frequéncia algumas creches (n=11) dividem os alunos em trés
grupos para acomoda-los durante as refeicbes, o que contraria a legislacao
vigente (BRASIL, 1988), que normatiza uma divisdo em até dois grupos.
Observou-se que muitos tém a capacidade de aumentar o refeitério com a
extensdo da parede dos fundos uma vez que as paredes frontais ddo acesso a
rua e sao construidas de tijolo de vidro. Nenhum refeitdrio apresentou medida
suficiente para acomodar as criancas divididas apenas em dois grupos durante
as refeicoes.

A maioria das creches com refeitorio impréprio € resultado da
reproducdo de uma unica planta fisica padréo, levando a crer que ndao houve
um planejamento de acordo com o numero de criancas que frequentariam o
espaco. Assim, ndo somente os refeitérios, mas despensas e as cozinhas das
creches estavam inadequadas. Um refeitério deve distinguir e setorizar duas
areas: preparo dos alimentos e a refeicdo de maneira que possibilite a higiene,
ventilagdo, segurangca e um mobiliario adequado tanto a refeicdo das criangas
qguanto a de adultos (BRASIL, 2006).

Pensando em adequar as estruturas fisicas das creches, o governo
federal criou o Programa Nacional de Reestruturagdo e Aquisicdo de

Equipamentos para a Rede Escolar Publica de Educacao Infantil (Proinfancia)
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gue tem como objetivo prestar assisténcia aos municipios visando garantir o
acesso de criancas a creches e escolas de educacao infantil da rede publica
aumentando o numero de creches em todo o pais. O programa dispde de duas
plantas fisicas que podem ser escolhidas de acordo com a necessidade
térmica (cidades muito frias ou quentes) e numero de alunos que frequentarédo
a unidade. Segundo o ministério da educacdo o método de construcdo €
seguro, duravel, térmico e acusticamente confortavel. Das trinta e nove creches
estudadas o governo federal financiou apenas uma unidade para 0 municipio
de Colombo (BRASIL, 2014).

O programa oferece para a escolha do municipio dois tipos de planta
fisica de acordo com o numero de alunos e temperatura média do municipio.
Mesmo com a opcao de escolha de duas plantas, a creche que fez parte da
amostra do presente estudo, estava em funcionamento ha trés meses e nao
apresentou condi¢des higiénico-sanitarias satisfatérias de modo geral. No dia
da avaliagdo o clima estava com uma temperatura baixa, o que levou a
servirem as refeicdes dentro da sala de informatica, uma vez que essa nao
dispunha de nenhum equipamento para a realizacdo dessas aulas. Mesmo o
modelo de planta fisica sendo consideravel térmico, as laterais do refeitdrio que
se localiza no patio central sdo abertas, o que deixa o ambiente extremamente
frio durante o inverno.

Acredita-se que no momento de projetar o CMEI do municipio de
Colombo, nao foi levada em consideracao que muitas cidades do sul do pais
passam por inverno rigoroso o que torna o refeitdrio, nesse modelo de planta
fisica, um espaco inutilizavel nesse periodo. Como o projeto acontece em nivel
nacional, um planejamento especifico para cada regido solucionaria o
problema.

Outras questdes observadas no CMEI modelo foi que ndo havia mesas e
cadeiras suficientes a todas as criancas. Os profissionais ndo receberam
treinamentos e orientagdes sobre como utilizar os espacos, assim, o lactario a
seccdo de armazenamento também estava subutilizado.

Comparando os resultados da lista de verificacdo de cada creche com
os valores de areas encontrados de cada ambiente estudado, foi observado
gue mesmo os ambientes que estavam adequados para o numero de alunos

nao se encontravam de acordo com as boas praticas de higiene que as
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legislacdes determinam (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004). Do ponto de vista
da infraestrutura, os obstaculos mais importantes observados foram a area
inadequada e layout incorreto da cozinha. O layout da cozinha e o fluxograma
de producéo dos alimentos sdo as duas primeiras questdes que precisam ser
considerados antes da implementacao de treinamentos em boas praticas (TAN,
BAKAR, SHAHRIN, LEE e MAHYUDIN, 2013).

A infraestrutura est4d relacionada a pequenos investimentos
governamentais que podem gerar mudancas significativas na adequacdo das
UANs (LOCKIS et al., 2011). Para isso € necessario identificar as
necessidades, os riscos de contaminacéo dos alimentos de forma a minimizar
0S perigos para a seguranca alimentar das criancas (MARTINS, ROCHA,
2014).

4. CONCLUSAO

Conforme dados encontrados pode-se sugerir que as condigbes
higiénico sanitarias das areas de manipulacdo, armazenamento e distribuicdo
as refeicbes das creches ndo séo suficientes para garantir a qualidade das
mesmas.

As estruturas fisicas dos ambientes séo insuficientes e/ou inadequadas
para oferecer uma refeicdo segura as criangas que frequentam as creches.

A inadequada estrutura fisica pode influenciar na qualidade do
recebimento, preparo e distribuicdo de alimentos e leva a necessidade de
relocacdo dos equipamentos das cozinhas para refeitorios ou despensas.

Conclui-se que existe a necessidade da implantacdo de boas praticas
para os manipuladores de alimentos com adequacdo dos requisitos exigidos,
bem como o desenvolvimento de Manual de Boas Praticas (MBP) e aplicacédo
dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) como forma de reduzir

0s riscos de ocorrer surtos alimentares nas creches avaliadas.
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RESUMO

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) beneficiou 42,2 milhdes
de estudantes do Brasil em 2014. Realizar avaliacdo fisica do ambiente e
garantir as boas préticas durante a manipulacdo dos alimentos € de extrema
importancia, principalmente quando o publico atendido séo criancas até um ano
de idade. O objetivo foi avaliar as condi¢des fisico-funcionais dos lactarios de
Centros Municipais de Educacdo Infantil do Municipio de Colombo, Parana,
Brasil. O estudo observacional, transversal foi realizado em 26 lactarios de
centros municipais de educacao infantil (CMEIs) de Colombo-PR. Durante as
visitas aplicou-se uma lista de verificacdo adaptada pela pesquisadora que
avaliou as principais condi¢cdes de estrutura dos lactarios utilizando a RDC n°
216. Para avaliar a estrutura fisica foi realizada a medi¢cdo das areas com o
auxilio de uma trena a laser e utilizando como critério a Portaria n°
231(BRASIL,1998). Dos vinte e quatro lactarios do municipio 46% (n = 11)
possuem area inadequada para atender o numero de alunos matriculados nos
bercéarios. Com relagdo as boas préaticas, 33% dos lactarios estavam
adequados, 58,33% se apresentaram regulares e 8,33% (n = 2) encontram-se
inadequados ou seja, nao fornecem condi¢des para a producdo de um alimento
seguro. Assim, as Boas Praticas na manipulacdo dos alimentos se fazem de
extrema importancia para evitar a contaminagdo dos alimentos por meio da
conscientizacdo dos manipuladores. A avaliagdo das estruturas fisicas dos
lactarios permitiu a identificacdo dos pontos que necessitam de maior atencao
por parte do municipio. Além disso, deve auxiliar na adocdo de medidas
corretivas como planejamento, reformas e adaptacdo conforme preconizado
pela legislacdo e subsidiar politicas publicas que envolvem a seguranca
alimentar nos CMElIs.

Palavras chave: alimentacéo escolar, boas praticas, manipulacdo de alimentos,

lista de verificacao.



57

ABSTRACT

The National School Feeding program benefited 42.2 million students in Brazil
in 2014, Performing a physical environment assessment and ensuring the best
practice when handling food is extremely important, especially when its being
served for children under one year of age. The objective was to evaluate the
physical and functional conditions of lactaries Municipal Centers of Early
Childhood Education of Colombo County, Parana, Brazil. The observational,
cross-sectional study was conducted in all the 26 lactaries of early childhood
education schools of Colombo-PR. During the visits applied a checklist by the
researchers who evaluated the principal terms of the structure of lactaries using
RDC No0.275 and No.216. To assess the physical structure of the measuring
areas it was realized with the help of a laser tape measure and also using as a
criterion Ordinance No0.231. The twenty-four lactaries the municipality 46% have
inadequate area to meet the number of students enrolled in nurseries.
Regarding the checklist 33% of lactaries were suitable, 58.33% presented
regular and 8.33% (n = 2) are inadequate or do not provide conditions for the
production of safe food. So the Good Practice handling of food are made of the
utmost importance to avoid contamination of the food by food handlers
awareness. The evaluation of the physical structures of lactaries allowed the
identification of the points that need further attention. These aspects can
facilitate the adoption of corrective measures as a planning reforms and
adaptation as the law provides and the creation of public policies involving food
security in schools.

Keywords: school feeding, best practices, food handling, checklist.
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1. INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) € o maior
programa de alimentagdo escolar no Brasil, beneficiando 42,2 milhdes de
estudantes no ano de 2014 (INEP, 2014). Para criangas que permanecem no
periodo integral nas creches ou CMEIs (Centro Municipal de Educacao Infantil)
a recomendacdo € que sejam atingidas 70% das necessidades nutricionais
diarias (BRASIL, 2006).

A Convencao sobre os Direitos da Crianca, adotada pela Organizacéo
das Nacdes Unidas (ONU) em 1989, dispde no artigo 24 que as criangas tém o
direito aos melhores cuidados de salude possivel, através do fornecimento de
adgua potavel, alimentos nutritivos, e um ambiente limpo e seguro (ONU, 1989).

As creches se encaixam nesse perfil, pois durante a permanéncia das
criancas elas devem dispor de todo cuidado necessario. Centros de Educacéo
Infantil sdo uma instituicdo social, dentro de um contexto social, complementar
ao da familia que deve proteger e propiciar cuidados de higiene, educacéo,
saude, estimulo, seguro e alimentacdo a criancas de trés meses a seis anos
(OLIVEIRA et al., 2014).

A alimentacdo é essencial, tanto para o crescimento como para a
manutencdo da vida, mas também pode ser responsavel por doencas. A falta
de um controle rigoroso durante a preparacdo dos alimentos, as mas condi¢cdes
fisicas das areas de preparacdo, e as mas praticas durante 0S processos e
procedimentos, podem contaminar o0s alimentos e comprometer a sua
seguranga, aumentando os riscos de doencas transmitidas por alimentos e
suas consequéncias (ALMEIDA et al., 2014). Dos casos registrados de DTAs
no Brasil de 2000 a 2011, 9,09% ocorreram em instituicbes de ensino (BRASIL,
2011).

As criancas sdo mais vulnerdveis a ocorréncia de DTAs, pois
apresentam um alto risco por muitas razdes: O sistema imunolédgico ainda se
encontra em desenvolvimento, o que dificulta a sua capacidade para combater
a infeccdo; menor peso corporal, onde a dose necessaria de um patdgeno para

7

infectd-los € menor; um controle limitado sobre sua dieta e riscos de
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seguranca alimentar relacionadas; e possuem uma reduzida producao de acido
do estbmago, diminuindo a sua capacidade de matar bactérias nocivas (PWG e
CFIRP, 2011).

Quanto mais nova a crian¢ga maiores sao 0s riscos de contrair uma
toxinfeccdo alimentar, pois seu organismo ainda estd em desenvolvimento,
assim criancas que frequentam bercarios de creches podem ser mais
vulneraveis (RODRIGUEZ-CATURLA, 2012).

Assim, anexo ou proximo ao bercario de uma creche que atende
criancas de até um ano de idade é importante a disposicdo de um lactario para
que mamadeiras e papas, sejam preparadas em local especifico para a faixa
etéria, evitando contaminagdes.

O lactario € uma unidade com area restrita, destinada a limpeza,
preparo, esterilizacdo e guarda de mamadeiras, basicamente de férmulas
lacteas. Deve ser previsto um lactario para atendimento as criancas da faixa
etaria de 3 meses a 1 ano, com as seguintes caracteristicas: recepcdo e
lavagem de mamadeiras; preparo, esterilizacao e distribuicdo (BRASIL, 1988).

No lactario podem surgir situacées que apresentem perigo no momento
do preparo das mamadeiras, pois apesar da legislacdo indicar as éareas
necessarias dentro do lactério, ndo indica que essas areas sejam separadas
em recintos especificos havendo a necessidade de separacdo por barreiras
fisicas para evitar a contaminacdo de mamadeiras prontas para a distribuicéo
(SANT’ANA, 2012).

O municipio de Colombo, Parana, Brasil, possui 39 Centros Municipais
de Educacdo Infantil (CMEIs) e destes 26 possuem lactarios anexo aos
bercarios sendo de extrema importancia avaliar se estes espacos possuem
estrutura suficiente para assegurar que as preparacdes nao sejam fonte de
contaminagOes alimentares. Desta forma, o objetivo do presente estudo foi
verificar as condicdes fisicas funcionais de lactarios dos centros municipais de

educacéo infantil (CMEIs) de um municipio do estado do Parana, Brasil.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO E COLETA DE DADOS

O municipio de Colombo situa-se na regido metropolitana de Curitiba,
Parana localizado no sul do Brasil. Possui uma estimativa de 229.872
habitantes, e Indice de Desenvolvimento Humano (IDHm)* de 0,733,
considerado como um bom indice.

A coleta de dados do estudo de carater transversal, observacional foi
realizado no periodo de marco a agosto de 2014 em todas as 39 creches
publicas municipais existentes no municipio. Acolhem cerca de 4.197 criancas
(IPARDES, 2014) com idade entre 4 meses e 6 anos.

Apés autorizacdo da Nutricionista responsavel pela alimentacdo escolar,
da Secretaria da Educagdo do municipio e do Comité de Etica da universidade,
foi iniciada as visitas as creches para a coleta dos dados sem aviso prévio nas
instituicbes, para que ndo ocorressem alteracdes nas rotinas de trabalho. No
dia da avaliagcdo foram acompanhadas trés refeicbes em cada creche, ou seja,
café da manh&, mamadeira e almogo ou lanche da tarde, mamadeira e jantar.
Foi observado o processo de preparo dos alimentos, recebimento, distribuicdo
e descarte de residuos. Apés o término das refeicdes foi realizada a metragem
da cozinha, despensa e refeitorio.

O projeto foi aprovado no Comité de Etica em Pesquisa em Seres
Humanos do setor de Ciéncias da Saude da UFPR, CAAE n°
11460612.8.0000.0102 e autorizado pela Secretaria Municipal da Educacéo,
Cultura e Esporte.

2.2 DIMENSIONAMENTO DOS LACTARIOS

A avaliacdo da area fisica dos ambientes onde sao produzidas e
distribuidas as refei¢des foi realizada por meio da medicdo da area do lactario.

As medidas aferidas foram realizadas com a utilizacdo de uma trena a laser da
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marca Stanley® e as anota¢des foram realizadas em uma planilha.

Os valores de areas encontrados foram comparados aos valores
preconizados pela Portaria n° 321 (BRASIL, 1988) que é de 0,20 m? por
crianca do bercario, para area total do lactario. Esta portaria define as normas e
os padr6es minimos para construcdo, instalacdo e funcionamento de creches
em todo territério nacional, e estabelece a area minima para instalacédo da area
da cozinha, despensa e refeitorio.

Apé6s comparar os valores das areas totais com a legislacdo foram
apontadas as falhas de construcdo e sugeridas possiveis adequacbes ao
municipio.

Foram observados o0s pontos criticos em relacdo a todos o0s
procedimentos durante a producédo das refeicbes. Quando identificado um fluxo
cruzado ou evidéncias de que o ambiente poderia promover a contaminacgao foi
sugerido a direcdo da creche, possiveis reformas, adequacdes e organizacfes

necessarias.

2.3 IDENTIFICACAO DAS CONDICOES FUNCIONAIS DOS LACTARIOS

Para avaliar as condi¢des funcionais dos lactarios escolares, foi utilizada
uma lista de verificagdo como instrumento de coleta, adaptada pela
pesquisadora a partr da RDC n° 216 (BRASIL, 2004) (QUADRO 01)
preenchida com o auxilio de tablet da marca Samsung GalaxyTab3.
Inicialmente, um teste piloto foi realizado para testar o instrumento e validar a

pesquisa.

LISTA DE VERIFICACAO PARA LACTARIO

Nome do CMEI

N° de alunos total

N° de alunos no bercario

Sim Nao Nao

Aplica

O lactario é exclusivo para o preparo de mamadeiras, sucos e chas?
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Localizada longe de focos de contaminacéo?

Esta proximo ou anexo ao bercario para facilitar o transporte das

mamadeiras?

Existe um espaco destinado a higienizacéo e esterilizacdo prévia dos

frascos de mamadeiras, bicos, arruelas e protetores?

Possui armarios para matérias prima como leite em p6, farinhas e

utensilios?

Possui armarios para guardar utensilios e produtos de limpeza, os

quais devem ficar separados dos alimentos?

Possui geladeira para leite pasteurizado e mamadeiras prontas?

Existe sabdo liquido, escova para unhas e toalhas descartaveis para

as maos?

Possui lixeiras com pedal integro e com saco de lixo?

Existem telas milimétricas nas janelas?

A lampada esté protegida contra explosdo e queda acidental?

As paredes estdo em bom estado de conservagdo, livre de

rachaduras ou infiltragbes?

As paredes estdo em bom estado de higiene?

O lactario esté livre de objetos em desuso?

QUADRO 2. LISTA DE VERIFICACAO PARA ESTRUTURA DOS LACTARIOS.
FONTE: A autora (2015)

A lista de verificacdo possui 14 itens relacionados aos principais pontos
a serem avaliados na avaliacdo da estrutura do lactario.

Cada questdo da lista teve como resposta “sim” (somando um ponto)
guando os procedimentos e estruturas encontravam-se adequados a legislacéo
(BRASIL, 2004), “ndao” (somando zero ponto) quando os procedimentos e
estruturas encontravam-se inadequados com relacdo a mesma legislacdo e
nao se aplica (NA) quando tais procedimentos ndo eram realizados no
ambiente, assim a questédo era excluida do somatdrio para avaliagdo global do
ambiente.

Os percentuais de adequacao geral de cada lactario foram calculados a
partir do somatorio dos pontos obtidos nas questdes em conformidade,
divididos pelo somatério dos pontos possiveis, sendo subtraidos do
denominador os pontos referentes as questbes onde foram admitidas as

respostas ndo se aplica (NA) e multiplicado por cem, conforme mostra a
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equacao abaixo:

Ypontos positivos
% de adequacio = , x 100
Ypontos possiveis — INA 2)

Conforme a porcentagem encontrada cada lactario foi classificado
segundo a RDC n° 275 (BRASIL, 2002) (TABELA 01).

TABELA 3. CLASSIFICACAO DOS LACTARIOS DE ACORDO COM O PERCENTUAL DE ITENS
ADEQUADOS SEGUNDO RDC N°275

GRUPOS % ADEQUACAO
Grupo 1 — Inadequado 0-50%
Grupo 2 — Regular 51-75%
Grupo 3 — Adequado 76-100%

FONTE: BRASIL, 2002.

Os resultados da lista de verificacdo foram tabulados e analisados no
programa estatistico Statistical Package for the Social Science (SPSS®) (versao
20.0), os valores das porcentagens de adequacdo de todos os lactarios foram

analisados por meio de andlise descritiva.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos realizar a medicao das areas dos lactarios dos Centros Municipais
de Educacao Infantil (CMEIs) de Colombo, Parana, Brasil, observou-se que
54% (n = 14) estavam adequados e 46% (n = 12) inadequados, com relacdo ao
espaco fisico destinado ao preparo de mamadeiras, sucos e chas.

De acordo com a lista de verificagdo adaptada pela pesquisadora e
aplicada nos 26 lactarios instalados dentro dos Centros Municipais de

Educacédo Infantil (CMEIS) do municipio em questdo, dois foram excluidos
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dessa analise por ndo utilizarem os espacos. Entdo dos vinte e quatro lactarios
avaliados, dois (8,33%) encontraram se inadequados, quatorze (58,33%)
estavam regulares e oito (33,33%) lactérios, encontraram-se adequados de
acordo com a avaliacao realizada nesta pesquisa.

Apesar de 54% (n = 13) apresentarem um espaco adequado para o
lactario, durante as visitas foi observado que a maioria utilizava uma parte do
espaco para guardar objetos em desuso ou materiais didaticos, brinquedos,
cadeiras e equipamentos em desuso 0 que pode levar a contaminacdo dos
alimentos e até mesmo servir como abrigos temporarios para insetos ou
roedores.

Todos os CMEIs que possuem bercérios preparam as refeicdes dentro
das cozinhas ficando o lactario como espaco proprio apenas para o preparo de
sucos, chas, mamadeiras e “lanches rapidos” porém o uso dos ambientes para
outros fins faz com que aumente o risco de contaminag&o dos alimentos.

O estudo de Oliveira, Brasil e Taddei (2008) também analisou lactarios
de creches, porém a definicao utilizada pelos autores desse espaco foi “o local
de preparo de mamadeiras”, pois as refeicdes eram todas preparadas na
cozinha em um local destinado apenas para refeicdes do bercario. Todos os
outros dados foram analisados juntamente com os dados das cozinhas, o0 que
dificultou a comparacao entre os estudos.

Os lactarios ainda, conforme as normas e padrbes basicos do
departamento da merenda escolar de S&o Paulo (SAO PAULO, 2010), devem
estar localizados em area onde nao sejam oferecidas condi¢des para formacgéao
de focos de insalubridade como, por exemplo, depdsitos de lixo e locais para
guarda de objetos em desuso.

Porém, nos CMEIs que possuem a mesma planta fisica, os lactarios se
localizam ao lado dos trocadores das criancas, a divisdo entre eles é pouco
mais do que meia parede, e ndo possuem portas fechadas ou janelas, o que
torna 0 ambiente muito vulneravel a ocasionar contaminacées e/ou DTAs. Nao
h& uma lactarista exclusiva para desempenhar as func¢des do lactario, entdo as
prrofessoras revezam no momento de preparar os lanches ou pratos de
refei¢ao.

Uma solucdo para evitar contaminacfes seria levantar a parede até o

teto, colocar portas e um sistema de exaustédo dentro do lactario, pois a maioria
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nao possui janelas ficando dificil garantir o conforto ambiental com ventilacdo e
iluminacdo neste ambiente.

Outro problema observado em todos os CMEIs foi o risco da
contaminagcdo ocorrer no momento do transporte da preparacdo da cozinha
para o lactario, onde serdo entdo porcionadas nos pratos dos bebés. Esse
transporte acontece em panelas cobertas por panos de prato ou tampas que
ndo sdo hermeticamente fechadas. Segundo as normas e padrdes béasicos
sugeridas para lactarios de SAO PAULO (2010), o transporte das refeicdes da
cozinha até o bercario deve ser acondicionado em recipientes obrigatoriamente
fechados, a fim de evitar a contaminagéo.

Com relacdo aos 46% (n = 12) lactarios que se encontraram
inadequados, com relacdo a medida de area disponivel € necessaria a
ampliacdo desses espacos para diminuir o risco de contaminacdes cruzadas.
Caso nao exista condi¢cdes de ampliacdo e/ou reformas, se faz necesséario um
controle rigoroso da higiene e temperaturas durante o preparo das
mamadeiras.

Comparando com o Unico estudo que apresenta um resultado sobre
lactario escolar de Oliveira, Brasil e Taddei (2008) nas escolas municipais de
Séao Paulo, 60% dos locais que preparavam mamadeiras dentro das cozinhas
de creches estavam inadequados, resultado maior do que o encontrado no
presente estudo.

Estratégias de intervencdo que visam diferentes aspectos da
manipulacdo de alimentos, ndo s6 o conhecimento, pode diminuir os problemas
que envolvem principalmente o manipulador de alimentos. Porque
manipuladores de alimentos (neste caso as lactaristas ou educadoras) e suas
praticas inadequadas estdo entre as principais causas de surto (AZIZ e
DAHAN, 2013). A implantacdo das boas praticas durante a manipulacdo de
alimentos com funcionarios do bercario pode melhorar a higiene dos
funcionarios durante a manipulacéo das preparacfes e assim diminuir 0s riscos
de contaminagé&o no lactario (VO et al., 2015).

As boas praticas, para funcionarios do bercario e lactario, compreendem
todos os procedimentos que acontecem desde o momento em que as
preparacdes chegam ao bercario para a manipulagdo até a distribuicdo das

refeicdes, passando pela avaliagdo das instalagcfes fisicas, das éareas de
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processamento, equipamentos, utensilios e transporte (SOARES et al., 2012).

Dos vinte e quatro lactérios, apenas cinco utilizavam telas nas janelas e
seis ndo possuiam janelas, nesses € comum que a parede diviséria entre 0
lactario e o trocador ndo va até o teto, sugerindo que a parede seja construida
até o teto e um sistema de exaustdo providenciado. O uso das telas que séo
obrigatérias pela legislacdo e auxiliam a promover a seguranca alimentar nas
unidades impedindo a entrada de vetores (TOTH, BITTSANSZKY, 2014;
BRASIL, 2004).

Ao se realizar a avaliacdo das condicdes fisico funcionais dos lactarios
de creches publicas do municipio de Colombo, Parana, Brasil, deparou-se com
a dificuldade de encontrar, na literatura cientifica, estudos que tratem do
mesmo tema no mesmo tipo de instituicdo. A maioria dos estudos existentes na
area de alimentacdo escolar analisa as condicbes de funcionamento e
estruturas de cozinhas das creches, atitudes de manipuladores e andlises
microbioldgicas. Além disso, quando analisam lactarios, ndo demonstram de
forma clara como foi realizada essa avaliacéo, isto é, o instrumento utilizado, e
0s resultados apresentados estdo apresentados com os dados da cozinha, sem

especificacao de area.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A avaliacdo das estruturas fisicas dos lactarios identificou a necessidade
de melhorias nos lactarios avaliados. Medidas corretivas devem ser realizadas
no planejamento de reformas e modificacbes para adequacao as legislacbes
vigentes e, sobretudo para garantir a seguranca alimentar das criancas que
utilizaram refeices preparadas nos lactarios pesquisados.

A implantacao das boas praticas durante a manipulagcéo e preparo das
refeicdbes e mamadeiras se fazem de extrema importancia para evitar a
contaminacgéo dos alimentos.

Investimentos na capacitacdo dos funcionarios, por meio de treinamento
e supervisao, sdo mais faceis de serem realizados do que reformas e melhorias

da estrutura fisica, uma vez que essas dependem do investimento financeiro do


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671351400348X
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095671351400348X

67

poder publico, porém seria apenas a primeira modificacdo, pois somente

treinamentos ndo sdo suficientes para garantir a integridade das preparagoes.
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BLOCO 1. Edificios e InstalacGes da Area de Preparo de Alimentos

Localizagdo da Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN)

Sim

Nao

NA

Os arredores oferecem condi¢cdes gerais de higiene e sanidade, evitando
riscos de contaminag&do?

E essa area é ausente de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e
roedores?

Piso da area de producéo

Apresenta-se em bom estado de conservacao* e permite 0 ndo acumulo
de sujidades e agua?
*integro, sem presenca de sujidades, rachaduras, bolor e deslocamento?

Os ralos sdo de facil limpeza, dotados de mecanismos de fechamento,
possuindo grelhas com protecéo telada ou outro dispositivo que impeca a
entrada de roedores e de baratas? (Nota: As canaletas devem obedecer
0S mesmos critérios)

-é impermeavel, lavavel e de facil higienizacdo, lavagem e desinfeccdo?

Paredes e Divisdrias da area de producéo

As paredes e divisérias sdo de cores claras, constituidas de material e
acabamento lisos, impermeaveis, e em bom estado de conservagéo*?
*Sem a presenca de : bolor, umidade, descascamento, deslocamento e
rachaduras.

Forros e tetos da area de producéo

Apresentam acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e em
bom estado de conservacdo? Sem presenca de sujidades, umidade, bolor,
descascamento e deslocamento.

Portas e janelas da area de producao

As portas séo claras constituidas de superficies lisas, ndo absorventes, de
facil limpeza e dotadas de fechamento automatico, molas ou sistema
similar?

Possuem protecdo nas aberturas inferiores para impedir a entrada de
insetos e roedores?

As janelas apresentam superficies lisas, ndo absorventes de facil limpeza,
e dotadas de fechamento automatico, molas ou sistema similar?

Possuem protecdo nas aberturas inferiores para impedir a entrada de
insetos e roedores?

As janelas apresentam superficies lisas, lavaveis e em bom estado de
conservagao*?
*Sem presenca de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e
deslocamento?

As portas apresentam-se em bom estado de conservacao* e perfeitamente
ajustadas ao batente?

* Sem presenca de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e
deslocamento?

Quando usadas para ventilagdo, sdo dotadas de telas milimétricas,
facilmente removiveis para limpeza e mantidas em bom estado de
conservagao?

Telas com espagco de 1 milimetro ou menos entre os fios, sem furos,
acumulo de sujidades, gordura e deslocamento de borda

lluminacéo da area de producéao

Quando posicionadas sobre as areas de manipulacdo de alimentos, as
lampadas sdo dotadas de sistema de seguranca contra quedas
acidentais?

Ailuminacao é uniforme sem cantos escuros?

Ventilagdo da area de producéo

E garantida a inexisténcia de ventiladores e/ou aparelhos de ar




condicionado nas areas de manipulacdo? | |

Abastecimento de agua

A agua ¢ ligada a rede publica ou a rede alternativa com sua potabilidade
atestada por laudos?

Héa presenca de reservatdrio de agua?

O reservatorio de agua é edificado e/ou revestido de material que nédo
comprometa a qualidade da agua, conforme legislacédo especifica e € livre
de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos, em adequado
estado de higiene e conservacao e devidamente tampados?

O reservatério de agua € higienizado semestralmente, por empresa
especializada e pessoal capacitado e existe registro que comprovem a
higienizacio?

Sanitarios e vestiarios

E de uso exclusivo de funcionarios e apresentam-se em bom estado de
conservagéo?

Sem presenca de: vazamentos, sujidades, acimulo de agua no chéao,
rachaduras em paredes e vasos, bolor e umidade em portas, paredes e
forro.

Sdo conectados a rede de esgoto ou a fossa asséptica esvaziada
periodicamente?

Os banheiros sdo constituidos de vasos sanitarios com tampa e descarga
eficiente?

Sao providos de agua corrente?

Sao dotados de pia para lavagem das maéos, sabdo e papel descartavel
para secagem e com lixeira para descarte de papel, em bom estado de
conservagéo?

Sem a presenca de rachaduras e sujidades.

Lavatérios exclusivos para higiene das maos

Possuem sabdo adequado: liquido e inodoro, anti-séptico, papel toalha
nao reciclado ou outro sistema adequado para secagem das maos, lixeiras
com tampa, ambas com acionamento ndo manual, e torneira com
desligamento automético ou acionamento ndo manual?

Sao dotadas de agua corrente?

Nas pias destinadas para a manipulacdo e/ou preparo de alimentos, &
garantida a auséncia de sab&o e/ou antisséptico para higiene das méos?

Areas de armazenamento em temperatura ambiente

S&o dotadas de portas com fechamento automatico (mola ou similar) e
protecdo contra roedores ha abertura inferior?

Tém janelas e qualquer aberturas protegidas com telas milimétricas? Telas
com espaco de 1 milimetro ou menos entre os fios?

Sao dotadas de estrados fixos ou méveis que permitam facil acesso para a
higienizagao*?

*estrados mdveis, com altura minima de 25cm do chdo e distancia de
10cm entre as pilhas

Os alimentos estdo dispostos em prateleiras/ extremidades de forma que
permita a circulacdo de ar entre as pilhas?

As prateleiras sdo lavaveis e impermeaveis?

Area de consumacéao/refeitério/saldo de refeicbes

E dotada de forro, piso e paredes de material liso, lavavel e impermeéavel?

Tem janelas e aberturas protegidas com telas milimétricas removiveis?

E ausente de ventiladores com fluxo de ar direto sobre plantas e/ou
alimentos?

As plantas, se existentes, sdo dispostas de forma a ndo contaminar os
alimentos durante a distribuicdo? Quando adubadas, usa-se adubos
inorganicos?

Area para depdsito e higienizacdo do material de limpeza

E exclusiva e isolada das areas de manipulacdo de alimentos?

BLOCO 2 - EQUIPAMENTOS PARA TEMPERATURA CONTROLADA

Areas de armazenamento em temperatura controlada
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Possui geladeiras ou cameras em ndmero suficiente e que mantenha os
alimentos em temperatura segura?

Possui freezers (congeladores) em numero suficiente para manter a
temperatura congelada?

A escola possui termémetro aferido?

Geladeira e/ou cameras e/ou freezers apresentam-se em bom estado de
funcionamento, higiene e manutencao constante?

O balcao quente, para a distribuicdo, é regulado de modo a manter os
alimentos a no minimo 60° C?

As cameras e/ou refrigeradores sédo reguladas de modo a manter os alimentos nas

temperaturas:

Até 4°C para carnes, aves e pescados refrigeradas?

Até 4° C para alimentos pré-preparados ou pés coccao por no maximo 3
dias?

O freezer é regulado, garantindo aos alimentos temperaturas entre -12°C a
-18°C?

Nos equipamentos de refrigeracdo e congelamento sdo ausentes o
acumulo de gelo e obstrucdo nos difusores de ar?

BLOCO 3 - MANIPULADORES

Todos os funcionarios estéo uniformizados? Uniforme limpo, com protecéo
para cabelos e sapato fechado.

Exames médicos sdo renovados periodicamente ou pelo menos uma vez
por ano?

Os manipuladores trabalham sem afecgdes clinicas? Como feridas,
micoses, sangramentos, coriza, infeccdes respiratérias.

Ha auséncia de adornos? Brincos, pulseiras, aliangas, relégios, anel,
piercing

Garante-se a auséncia de barba?

O candidato ao emprego s6 € admitido apés a realizagdo de exames
médicos e laboratoriais?

Todas as pessoas envolvidas no servi¢co de alimentacdo participam de
capacitacdo envolvendo Seguranca de Alimentos?

Bloco 4 - RECEBIMENTO

Transporte de matéria prima

No recebimento sao verificadas as caracteristicas dos alimentos como
aparéncia, cor, odor, textura, consisténcia entre outros?

E verificada a integridade das embalagens dos alimentos no momento do
recebimento?

Os produtos reprovados sao devolvidos no ato do recebimento ou
segregados e identificados para providencias futuras?

E verificado o prazo de validade nos rétulos dos alimentos no momento do
recebimento?

Bloco 5 - PROCESSOS E PRODUCOES

Transporte de matéria prima

Os funcionérios higienizam as maos seguindo procedimento adequado e
utilizando produtos recomendados para lavagem e desinfeccdo?
Umedecer as maos e antebraco com agua;lavar com sabonete liquido
neutro, inodoro, enxaguar bem; secar as maos com papel toalha
descartavel ndo reciclavel ou qualquer outro método de secagem que nao
permita a recontaminagdo das maos; aplicar anti-séptico deixando secar
naturalmente.

Recebimento de matéria prima

os alimentos séo retirados das caixas de papeldo e/ou madeira em que séo
recebidos? Sé&o substituidos por monoblocos limpos ou sacos plasticos
apropriados guando necessario?

Armazenamento de matéria-prima (embalagens fechadas)

Ha inexisténcia de produtos com validade vencida?

O empilhamento de sacarias € feito de forma alinhada, ndo prejudicando o
produto, respeitando empilhamento maximo recomendado pelo
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fornecedor?

A auséncia de caixas de papeldo em areas de armazenamento sob ar frio é
respeitada?

A retirada de produtos do estoque obedece ao sistema PEPS (Primeiro que
entra € o primeiro que sai?)

Armazenamento Pds-manipulagéo

Os diferentes géneros alimenticios, quando sdo armazenados em um Unico
equipamento de refrigeracao, estéo dispostos de forma adequada, ou seja,
produtos prontos na parte superior, produtos pré-preparados e/ou semi
prontos na parte intermediaria e produtos crus na parte inferior. Nos
compartimentos inferiores apenas hortifritis.

As etiguetas contém: nome do produto, prazo de validade de acordo com a
rotulagem original e prazo de utilizacéo de acordo com os critérios de uso?

Os alimentos prontos séo colocados nas prateleiras superiores?

Os semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio?

E o restante dos alimentos crus e outros, nas prateleiras inferiores?

As portas dos equipamentos de refrigeragdo sdo mantidas fechadas?

Procedimentos de alimentos na preparacéo

As verduras, os legumes e as frutas que seréo ingeridos crus e que serdo
ingeridos com casca sao desinfetadas de forma adequada, isto &, imersos
em solucéo clorada (200 a 250ppm) por 15 minutos, com enxague posterior
em agua potavel?

As frutas manipuladas, verduras e os legumes nédo desinfetados s&o
submetidos & cocgédo (70°C no seu interior) ou permanecem imersas em
fervura por no minimo 1 minuto?

Processo de descongelamento

O descongelamento é feito sob refrigeracao a 5°C ou forno de conveccao
ou micro-ondas?

Controle e Registros

Existe Manual de Boas Praticas na escola, de acesso aos manipuladores
de alimentos?

Ha registros de :

Controle de temperatura ou caracteristicas dos produtos no ato do
recebimento?

Do controle de temperatura ou caracteristicas dos alimentos ou
preparacfes durante a producdo?

Dos alimentos ou preparacdes durante a distribuicdo?

Existe na escola documento que comprove a potabilidade da 4gua?

Existe os 4 POPs obrigatorios na escola, de acesso aos manipuladores de
alimentos?

Guarda de amostras

Sao guardadas amostras (100g/100mL)de todos os alimentos preparados,
incluindo bebidas (100mL), em embalagens apropriadas para alimentos, de
primeiro uso identificadas com no minimo a denominacgéo e data da
preparagcdo. Armazenadas por 72 horas sob refrigeracdo, em temperatura
inferior a 5°C?

Processo de dessalgue

O dessalgue é realizado sob condi¢Bes seguras?*
*trocas de agua a cada 4h ou em &gua sob refrigeracdo ou por meio de
fervura

Procedimento para cocg¢do e reaguecimento

Carnes, aves e peixes sdo cozidos completamente? (carnes e aves
atingem a cor cinza?)

Procedimentos Para distribuicéo

Os alimentos na distribuicdo ndo ultrapassam duas horas a partir do
término do preparo até distribuicdo?

Procedimento para utilizacdo das sobras

Os alimentos preparados obedecem a uma programacao de quantidades
com o objetivo de ndo ocorrerem sobras?
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Cuidado com ovos

€ inexistente a utilizacéo de ovos crus no preparo de pratos ndo
submetidos a cocg¢ao?

Ovos cozidos, ou utilizados em preparacées, passam por processo de
coccao adequada? (clara e gema duras?)

Transporte de alimentos prontos

Os veiculos de transporte séo revestidos de material impermeavel, lavavel
e atéxico?

Tais veiculos apresentam-se em boas condi¢ces de higiene e
conservagao?

As temperaturas dos alimentos transportados sdo monitoradas e
registradas?

E assegurada a inexisténcia de pessoas ou animais no mesmo
compartimento onde so transportados os alimentos?

Alimentos prontos refrigerados sdo transportados até 10°C?

Alimentos prontos sob aquecimento sdo transportados a 60°C ou mais?

As refeicdes prontas para o consumo imediato sdo adequadamente
transportadas em recipientes hermeticamente fechados?

Bloco 6 — HIGIENIZACAO AMBIENTAL

Lixo/Esgotamento sanitario

O lixo é disposto adequadamente em recipientes constituidos de material
de facil limpeza, revestidos com sacos plésticos e tampados?

A &rea de lixo externo é isolada ou tratada de forma a evitar contaminagéo?

Higiene das Instala¢6es

O lixo é retirado diariamente e sempre gque necessario?

A higiene ambiental € mantida por meio de adequadas e aprovadas
técnicas de limpeza, enxague e desinfeccao? Realizado por meio de dgua
e sab&o?

Sao utilizadas escovas e esponjas de material ndo abrasivo, as quais sdo
constituidas de fibras que ndo se desprendem com o uso?

Os produtos de limpeza e desinfeccao utilizados sdo registrados no
Ministério da Saude?

Os utensilios de limpeza (panos, rodos e etc.) que sdo usados nas areas
de manipulagdo e processamento séo diferenciados dos panos de limpeza
de sanitarios?

Nas areas de manipulacdo e processamento, € inexistente a pratica de
varrer 0 piso a seco?

Quando sao utilizados rodos para secar superficies que entram em contato
com alimentos, estes sdo exclusivos, ndo destinados para outros fins?

Higiene de utensilios/ equipamentos/ outros materiais

Os produtos utilizados para limpeza e desinfec¢é@o séo registrados no
Ministério da Salde?

A desinfec¢éo quimica de utensilios e equipamentos é feita de forma
adequada?

Sao protegidos contra poeira, insetos e roedores? Sdo guardados sob
protecdo?

As bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas apés o retorno ao
trabalho e/ou troca de turno?

Os utensilios e equipamentos sdo secos naturalmente ou sem utilizagédo de
panos?

Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em superficies que
entram em contato com alimentos, sao tocados a cada 2 horas, nao
excedendo 3 horas, ndo sendo utilizados novamente?

Panos de limpeza nao descartaveis, quando utilizados em superficies que
entram em contato com alimentos, séo trocados a cada 2 horas, ndo
excedendo 3 horas e sdo higienizados através de esfregacdo com solugao
de detergente neutro, desinfetados por fervura em agua por 15 minutos ou
em solucéo clorada e enxaguados em agua corrente?

As esponjas de louca séo fervidas diariamente durante 5 minutos?
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Controle de Pragas e vetores Urbanos

E feito controle de pragas por empresa terceirizada?

Sao ausentes as evidencias de roedores, baratas e insetos entre as
aplicacbes?

Existe na escola documento que comprove o controle integrado de pragas
e vetores?

Gerar relatério Cancelar

QUADRO 1. LISTA DE VERIFICAGAO ESPECICIFA PARA CRECHES UTILIZADA NO
ESTUDO.
FONTE: CECANE/FNDE (2012).





