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UMA AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS PARA SEGURANCA ALIMENTAR DE
ESTUDANTES DA REDE ESTADUAL DE ENSINO DE PERNAMBUCO: UMA
REVISAO BIBLIOGRAFICA

Alexsandro Cesar Batista
Edilene Alexandre Dias da Silva
Priscilla Pamela Muniz Macedo

RESUMO

As refei¢cbes produzidas em Unidades de Alimentag&o e Nutrigdo — UAN escolares devem
atender as necessidades nutricionais dos alunos, oferecendo-lhes, além de alimentos
adequados aos aspectos sensoriais e nutricionais, produtos seguros em relagdo as
condi¢Bes higiénico-sanitarias, protegendo e promovendo a saude dos seus beneficiarios. O
Objetivo desse trabalho é avaliar as boas praticas de manipulagdo como ferramenta para
garantir a seguranca alimentar dos estudantes de Pernambuco. Trata-se de uma pesquisa
bibliografica onde a busca pelos artigos foi baseada na andlise de dados de publicacdes
cientificas, em um periodo compreendido entre 2015 a 2020. Trazendo como resultados
informacBes como Boas praticas de manipulacdo, seguranca alimentar e alimentacéo
escolar. Pesquisas salientam a necessidade de maior atencdo as Boas Praticas de
Manipulagédo para seguranga alimentar e a inocuidade dos alimentos ofertados aos alunos.
Das escolas estudadas nesta revisdo, uma apresentou taxas acima de 70% de adequacao.
Em outros aspectos, também foram encontradas escolas que ndo atingiram valores
satisfatérios de adequacdo. O plano de acdo em uma unidade de alimentacdo, e a
implantacdo da BPF, é considerado a base para o controle de qualidade de uma producéo
de alimentos. Sendo assim, o intuito principal € que os manipuladores de alimentos tenham
capacitacfes de BPF durante a realizacdo das suas atividades. Embora existam poucas
evidéncias relacionadas as Boas Praticas de Manipulacdo nas escolas de Pernambuco,
tornam-se necessarias mais pesquisas nessa area para que possa aprimorar 0S
conhecimentos e trazer mais seguranca as refeicdes escolares.

Palavras-chave: Manipulacdo de alimentos; seguranca alimentar e

nutricional; alimentacédo escolar.
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ABSTRACT

Meals produced in School Food and Nutrition Units - UANs must meet the nutritional needs
of students, offering them, in addition to food appropriate to sensory and nutritional aspects,
safe products in relation to hygienic sanitary conditions, protecting and promoting the health
of their students. beneficiaries. The objective of this work is to evaluate good manipulation
practices as a tool to guarantee food security for students in Pernambuco. This is a
bibliographic research where the search for articles was based on the analysis of data from
scientific publications, in a period between 2015 and 2020. Bringing as results information
such as Good handling practices, food security and school feeding. Research highlights the
need for greater attention to good handling practices for food safety and the safety of food
offered to students. Research highlights the need for greater attention to good handling
practices for food safety of food offered to students. Of the schools studied in this review,
one had adequacy rates above 70%. In other aspects, schools that did not reach satisfactory
values of adequacy were also found. The action plan in food unit, and the implementation of
the GMP, is considered the basis for the quality control of food production. Therefore, the
main intention is that food handlers have GMP training during the performance of their
activities. Although there is little evidence related to good handling practices in schools in
Pernambuco, more research is needed in this area so that it can improve knowledge and

bring more safety to school meals.

Keywords: food handling; food and nutrition security; school feeding.
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1. INTRODUCAO

Diariamente grande parcela das refeicdes é feita e distribuida pelas Unidades
de Alimentacdo e NutricAo Escolar (UANE), que devem garantir a oferta de
alimentos seguros e em condi¢cfes higiénico-sanitarias adequados a sua clientela,
sendo esta formada por alunos de escolas publicas e entidades filantropicas
(BRASIL, 2015).

Segundo o Ministério da Saude (2015) o terceiro local de maior incidéncia de
surtos de Doencas Veiculadas por Alimentos (DVAS) sdo em creches e escolas,
devido a fragilidade do sistema imunolégico do seu publico e as praticas
inapropriadas de preparo e distribuicdo de alimentos.

Nesse sentido, as DVAs sdo provocadas pela ingestdo de alimentos e agua
contaminada por microrganismos patdégenos, tais como: virus, parasitas, bactérias e
suas toxinas, além de algumas substancias toxicas, que podem afetar a saude dos
individuos (WELKER et al.,2010). Considera-se surto de DVA quando duas ou mais
pessoas apresentam sinais ou sintomas de doencas semelhantes devido ao
consumo de algum alimento ou 4gua contaminada (BRASIL, 2015).

Considerando a necessidade de aperfeicoamento das acdes de controle
sanitario na area de alimentos visando a protecdo da saude da populacao foi
aprovada a legislacdo que possui ferramentas indispensaveis para a gestao
higiénica sanitaria e medidas de precaucfes das DVAs. Estes sdo abordados na
resolugdo RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004).

O PNAE é o maior e mais antigo programa de alimentacdo escolar, o qual
oferece refeicbes gratuitas para toda a educacdo basica (educacéo infantil, ensino
fundamental, médio e educacdo de jovens e adultos). De acordo com a Lei n°
11.947/2009, tem como objetivo de: auxiliar no crescimento e o desenvolvimento
biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a formacdo de habitos
alimentares saudaveis dos alunos, por meio de agfBes de educacdo alimentar e
nutricional e da oferta de refeicbes que cubram as suas necessidades nutricionais
durante o periodo letivo (FNDE, 2017).

Dentro desse contexto, ressalta-se a necessidade dos servicos de
alimentacao fornecer alimentos equilibrados do ponto de vista nutricional e seguros

da perspectiva higiénico-sanitaria, a fim de se evitar surtos de Doencas Veiculadas


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2011.947-2009?OpenDocument
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%2011.947-2009?OpenDocument
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por Alimentos (DVASs). Por esse motivo, faz-se necesséario a implementacdo das
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) nas escolas de educacéo basica, pois é o local
onde possui um publico com maior vulnerabilidade imunologica, sendo muito mais
suscetivel a adquirir alguma infeccdo por meio dos alimentos mal manipulados
(FNDE, 2017).

Para proposta de uma refeicdo segura, € imprescindivel a execugcdo do
controle do processo de producdo, com a finalidade de prevenir ocorréncias que
interfiram na qualidade sanitaria dos alimentos, como: higienizacdo inadequada de
alimentos e do ambiente, contaminacdo cruzada, conservacdo impropria de
alimentos, pouco conhecimento e a falta de capacitacdo em relacdo as boas préticas
de fabricacdo por parte dos manipuladores podendo implicar em episodios de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DVAs) em creches e escolas (OLIVEIRA;
BRASIL; TADDEI, 2008).

Sendo assim, considera-se de suma importancia o treinamento e a execugao
das normas de boas praticas de manipulacdo dos alimentos no ambiente escolar,
uma vez gue as criancas sao o grupo de maior vulnerabilidade. Os objetivos deste
estudo sdo avaliar, através de uma revisdo bibliografica, as boas praticas de
manipulacdo como ferramenta para a garantia da seguranca alimentar nas escolas
de Pernambuco através do desenvolvimento de planos de agfes para a melhoria

das nao conformidades.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

BENEVIDES (2004) estabelece Seguranca dos Alimentos como a protecéo
que o cliente possui, em comprar um alimento que tenha como natureza sensorial e
nutricional um produto desejavel. Os alimentos podem sofrer contagio por agentes
etiologicos distintos, contaminacdo que pode ser ocasionada em qualquer fase de
fabricacdo, bem como a escolha do fornecedor e o transporte (VALENTE, 2004).

A seguranga dos alimentos manifesta-se na confirmac¢do do acesso de todos
a alimentos de boa condi¢cdo nutricional, biolégica e sanitaria e em quantidades
satisfatorias (BRASIL, 2006). Esses requisitos sdo essenciais para a melhoria e a
conservacao da saude, visto que a ingestdo de alimentos de qualidade controversa
sdo um dos elementos responsaveis pelos casos de surtos de Doencas Veiculadas
por Alimentos (DVASs) (OLIVEIRA, et al., 2003).

As DVAs sdo ocasionadas por agentes patogénicos tais como virus,
parasitas, bactérias e suas toxinas, tendo como porta de entrada a via oral. A
contaminacdo se da, através da ingestdo de &gua ou alimentos contaminados. O
surto acontece, portanto, quando duas ou mais pessoas ingerem alimentos e/ou
agua contaminados de uma mesma origem e manifestam sinais e sintomas similares
(BRASIL, 2017). Normalmente os principais sintomas das DVAs abrangem nauseas,
vomitos, diarreias, podendo ou ndo haver febre (CUNHA, et al. 2017).

Diferentes mecanismos patogénicos estdo incluidos na definicdo da
ocorréncia das DVAs podendo ser agrupadas como infeccdes, causadas pela
existéncia (ingestdo) do microrganismo causando a doenca; toxiinfeccdes, causadas
pela presenca do microrganismo que dentro do organismo produz toxinas apos sua
proliferacéo e ainda, intoxicacdes, que sao ocasionadas com a presenca de toxinas
pré-formadas no alimento pela acentuada multiplicacdo do microrganismo (BRASIL,
2010).

Anualmente cresce a ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos,
porém, no Brasil, ndo ha notificacdo para os sistemas oficiais de saude na maior
parte dos casos. Isso ocorre porque muitas pessoas ndo procuram 0S Servicos
médicos por apresentarem uma rapida indisposi¢cdo fazendo com que a grande

maioria dos casos nao seja notificada aos érgaos responsaveis (MARINHO, et al
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. 2015).

Calcula-se que a cada ano, segundo a Organizacdo Mundial de Saude
(OMS), acontecam cerca de 2,2 milhdes de 6bitos devido a ingestdo de alimentos
contaminados, sendo que 1,8 milhdes sdo mortes de criancas menores de cinco
anos de idade. Diante disso, surge maior atencdo com a qualidade das refei¢cbes
produzidas, particularmente, quando o publico alvo apresenta situacdo de
fragilidade, tanto com relacéo a faixa etaria, quanto em relacédo a condi¢des sociais
(MARINHO, et al. 2015).

O maior numero de contagios e doencas que tem como causa o0s alimentos
advém do seu manuseio inadequado, sobretudo, devido a caréncia de controle.
Essa prética contribui para o aumento de microrganismos como Bacillus Cereus e
Salmonella. Em func&o disso, os manipuladores precisam receber capacitacao de
Boas Préticas de Alimentacdo para ter consciéncia dos processos de preparacéo e
do manuseio dos alimentos que irdo produzir, por meio de treinamentos tedricos e
praticos (SOUZA, 2006).

A higiene pessoal dos manipuladores é capaz de afetar diretamente a

qualidade dos alimentos, portanto, todas as normas de controle, sobretudo a higiene
pessoal, devem ser seguidas, e dessa maneira, garantir a producédo de alimentos
seguros e saudaveis ao consumo humano (FERREIRA, 2006).
De acordo com a CVS-6/99 (Centro de Vigilancia Sanitaria), todos os dias os
manipuladores precisam exercer determinadas rotinas de higiene, como: tomar
banho diariamente; conservar os cabelos protegidos com touca; fazer a barba e
manter o bigode aparado; unhas curtas, higienizadas sem esmalte; nao utilizar
magquiagem; ndo usar adornos (brincos, pulseiras, anéis, reldgio, ou qualquer
adereco que represente risco de contaminacdo); realizar de modo continuo a
lavagem das maos (ANVISA, 1999).

No ano de 2017, foram registrados 598 surtos de DTA e 9426 pessoas
doentes contra 503 surtos e 6803 doentes no ano de 2018. O ano de 2018 fechou
com reducao de 3% e 26% dos surtos e doentes respectivamente, comparado com 0
ano de 2017 (SISAN/SUS, 2016) como mostra a figura 01.
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Figura 1. Boletim Epidemioldgico de surtos e casos de DTAs. Brasil, 2009 a 2018.
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Além disso, um dado muito importante sdo os locais de ocorréncia dos surtos
de doencas transmitidas por alimentos no Brasil. As residéncias sdo 0s principais
locais de ocorréncia de surtos, com 37,2% de predominancia, seguidas dos
restaurantes e padarias com 16,1%, as creches e escolas apareceram em quinto
lugar com incidéncia de 8,9% dos casos. O grafico a seguir mostra que a
manipulagéo e preparagéo inadequada séo fatores que aumentam as possibilidades
de surtos de DTAs (SISAN/SUS, 2006).



Figura 2. Distribuigdo de surtos de DTAs por local de ocorréncia. Brasil, 2009 a 2018.
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J& a figura 3, ressalta como principal agente etiol6gico causador das DTAs a

Escherichia Coli em primeiro lugar como 23,4% dos surtos (SISAN/SUS, 2016).

Figura 3. Principais agentes etiolégicos causadores de DTAs. Brasil, 2009 a 2018.
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2.2 PERIGOS NOS ALIMENTOS

Os alimentos sdo capazes de prejudicar a saude humana, por meio da
ingestdo dos perigos, considerados em trés familias de acordo com sua natureza:
perigos fisicos, quimicos e bioldgicos, conforme Tondo e Bartz (2011). Determina-se
perigo tudo aquilo que é capaz de causar um resultado danoso a saude das pessoas
(CODEX ALIMENTARIUS, 2011). S&o tidos como perigos fisicos objetos estranhos
gue podem ser detectados nos alimentos. Alguns exemplos sao: adornos, fio de
cabelo, plastico, pregos, entre outros (ANVISA, 2015).

Os perigos biolégicos (bactérias, virus, fungos, protozodrios e parasitas) sdo
microscopicos e ndo geram modificagcdes nos alimentos. Estes microrganismos sao
regularmente ligados a falta de higiene durante a colheita, pela utilizacdo de agua
contaminada e higiene dos manipuladores (BAPTISTA & LINHARES, 2005).

J& os perigos quimicos, sdo contaminantes de carater quimico e 0s principais
sdo: residuos de agrotéxicos, metais pesados e lubrificantes. O acumulo destes
residuos podem causar alergias, cancer, aborto, entre outras doencas (ANVISA,
2015).

Seguir regras basicas durante o preparo dos alimentos é a melhor forma de
evitar contaminacao durante a manipulacao, preparo e armazenamento, como: lavar
as maos antes de manipular os alimentos; lavar os utensilios quando for manipular
alimentos diferentes, evitando a contaminacdo cruzada; lavar legumes, frutas e
verduras em agua corrente e deixa-los em solucéo clorada; descongelar alimentos
dentro da geladeira, entre outros (EMBRAPA, 2005).

2.3. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO - BPF

A oferta adequada de nutrientes e aspectos nutricionais e sensoriais, assim
como alimentos seguros, principalmente quanto a sua condi¢gdo higiénico sanitarias
séo fatores essenciais para a promocao da saude para alunos da rede Estadual de
ensino. Nas Unidades de Alimentacdo e Nutricio — UAN — sdo produzidas as
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refeicdes e estas devem obedecer a critérios determinados por Lei a fim de garantir
a seguranca alimentar ao seu publico alvo (CARDOSO et al.,2010).

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sado diretrizes padronizadas para
assegurar as condicdes sanitarias basicas dos estabelecimentos envolvidos na
cadeia produtiva de alimentos, cuja sua efetividade é considerada por meio de
vistoria. Sdo sequéncias de especificacbes e mecanismos que levam a exata
manipulacéo dos alimentos, ou seja, desde escolha da matéria prima até o produto
final. (SILVA JUNIOR, 2005).

A Resolugéo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, viabiliza sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo. Documento esse, que especifica a forma correta de ser
realizado o servico (BRASIL, 2004).

A RDC n° 216 estabelece critérios sobre diversos aspectos, tais como:
edificacdo, instalacbes, equipamentos, mdveis e utensilios; higienizacdo de
instalacdes; controle integrado de pragas urbanas e vetores; abastecimento de
agua; manejo de residuos; manipuladores; matérias-primas, ingredientes e
embalagens; preparagcdo do alimento; armazenamento e transporte do alimento
preparado; exposicdo ao consumo do alimento preparado; documentacéo e registro
e responsabilidade.

A RDC n° 52, de 29 de setembro de 2014, modifica a RDC n° 216/2004
através da adicdo de um novo artigo sobre os padrfes sanitarios e também atualiza
0 seu ambito de atuacado. A aplicabilidade dessa nova legislacdo da-se nos servicos
de alimentacdo que manipulam, preparam, fracionam, armazenam, distribuem,
transportam, expdéem a venda e/ou entregam alimentos prontos para 0 consumo
(BRASIL, 2014).

2.4 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS POPs

Os POPs sao ferramentas, que devem fazer parte do Manual de Boas
Préticas, contém orientacdes especificas para a realizacdo das atividades de rotina,
como a higienizagdo, produgdo, armazenamento, transporte e distribuicdo dos
alimentos. Tém por finalidade garantir um servigco de melhor qualidade e € essencial

na prevencao da contaminacao dos alimentos (Brasil, 2004).
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O monitoramento dos POPs deve acontecer de forma periddica, visando
assegurar a finalidade pretendida pelo estabelecimento e, de acordo com apuragao
de dados, é recomendado a realizagcdo de ajustes quando necessarios (Brasil,
2002).

As Boas Préaticas de Manipulacdo estabelecida na resolucdo supracitada
devem ser inseridas no contexto de fabricacdo de maneira eficaz; para isso é
necessario que os manipuladores de alimentos tenham conhecimento de todos os
procedimentos e adotem conduta adequada a operacionalizacdo dos servicos.
Todos os envolvidos nessa pratica devem conhecer as normas legislativas, entender

a sua importancia e a sua aplicacao na rotina diaria (BRASIL, 2004).

3. METODOLOGIA

A presente pesquisa € caracterizada como uma revisdo bibliografica. Nesta
perspectiva, para atingir o objetivo do estudo, foi realizada uma analise qualitativa do
tipo bibliografico que tem como principal caracteristica o levantamento de dados da
literatura cientifica de livros e artigos académicos.

Foi realizada uma revisédo da literatura; foram consultadas as bases de dados
eletrbnicos SCIELO, PubMed e Bireme. Nas buscas, 0s seguintes descritores em
lingua portuguesa, foram considerados: boas praticas de manipulacdo, seguranca
alimentar e alimentacdo escolar. A pesquisa de termos/palavras-chaves foi
desenvolvida através do DeCS (Descritores em Ciéncia da Saude).

Foram utilizados os operadores l6gicos AND e OR para combinacdo dos
descritores e termos utilizados para rastreamento das publicagbes. Adicionalmente,
livros e trabalhos académicos foram consultados como potenciais referéncias
bibliograficas.

Posteriormente, foram selecionados artigos de acordo com 0s seguintes
critérios de inclusdo: publicados entre os anos de 2015 a 2020, em lingua
portuguesa, que trouxeram informacdes a respeito das boas praticas de
manipulagdo de alimentos, ndo conformidades encontradas nas cozinhas das
escolas, entre outros. Assim, foram analisados 26 artigos, desses, foram incluidos
16 e excluidos 10 artigos.

A selecédo dos artigos foi realizada em duas etapas: na primeira fase foram

realizadas as leituras dos titulos. Durante a segunda fase da pesquisa, 0S resumos
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de artigos relevantes com o tema foram lidos. Posteriormente, uma copia completa
dos artigos que reuniram os iniciais critérios de inclusdo foi obtida e, em seguida,
feita a leitura na integra dos estudos. Em relacdo a coleta de dados, foram

realizadas a partir de trés etapas demonstradas no fluxograma a seguir:

« Leitura exploratdria de todo o material selecionado (leitura rapida h
gue o bjetiva verificar se a obra consultada é de interesse para o
trabalho);

« Leitura seletiva (leitura mais aprofundada das partes que realmente
interessam);
J

* Registro das informagdes extraidas das fontes em instrumento )
especifico. Em seguida, foi realizada uma leitura mais profunda
com a finalidade de ordenar e resumir as informag@es contidas nas
fontes, de forma que estas possibilitassem a obteng&o de respostas
ao problema de pesquisa. y

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na literatura, pesquisas salientam a necessidade de maior atencdo as Boas
Praticas de Manipulacdo para seguranca alimentar e a inocuidade dos alimentos
ofertados aos alunos (SALES et al. 2014).

Em relacdo as ndo conformidades com a legislagéo, estudos apontam os
itens: EdificacOes e instalacbes, Equipamentos, moveis e utensilios, manipuladores
e documentacdo como 0s que mais apresentam deficiéncia nas unidades de
alimentacao escolar (PEREIRA, 2018).

Segundo a RDC n°275/02 e SACCOL et al. (2006), os servicos de

alimentacao sao classificados em trés grupos que serdo demonstrados a seguir:

GRUPO 1 GRUPO 2 GRUPO 3

- ACEITAVEL - REGULAR - DEFICIENTE
(76-100%) (51-75%) (0-50%)
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4.1 EDIFICACOES E INSTALACOES

Um estudo realizado nas escolas, do municipio de Cedro-PE, avaliou os
pontos como edificacdo, equipamentos, moveis e utensilios, manipuladores,
documentacédo e constataram que a escola obteve 46,83% de adequagéo, sendo
considerada deficiente nos critérios citados (VIEIRA, 2017).

Os itens relacionados ao piso (que possuia trincas e rachaduras) néo foi
considerado adequado, as portas ndo eram ajustadas aos batentes, assim como, as
janelas nao dispunham de telas, o que poderia favorecer a proliferacdo de pragas e
vetores nas areas de producéo, refeicdo e deposito (VIEIRA, 2017).

Resultados semelhantes foram obtidos por Amaral et al. (2012) em cantinas
de escolas publicas de um municipio do interior de S&o Paulo, onde apontaram 47%
de adequacao. Segundo a RDC 216/2004, instalacdes fisicas como piso, parede e
teto devem possuir revestimento liso, impermeéavel e lavavel. Devem ser livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamento e
nao transmitir contaminantes aos alimentos.

As portas e janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As janelas
devem ser providas de telas milimetradas para impedir 0 acesso a vetores e pragas
urbanas (RDC 216/04). De acordo com Akutsu et al. (2005), grande parte das
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANsS) na questdo edificacbes denotam
condicbes insuficientes, o que pode comprometer o fluxo de producdo e
manipulagéo.

Outra pesquisa procurou avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias da Unidade
de Alimentacdo de uma escola de Verdejante-PE e apontou a auséncia de produtos
nas instalagbes sanitérias que sdo considerados essenciais para correta higiene,
como: sabonete liquido, toalhas de papel, aléem das torneiras néo dispor de
acionamento automatico (PEREIRA, 2018).

A RDC 216/04, preconiza que as instalacdes sanitarias devem ser supridas
de produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete
liquido inodoro e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem das maos.

Ainda nesse estudo foi apurado que as luminarias ndo possuiam protecao

contra quebras/explosbes. A RDC 216/2004, prevé que as luminarias localizadas
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sobre a area de preparacao dos alimentos devem ser apropriadas e estar protegidas
contra explosao e quedas acidentais (BRASIL, 2004).

4.2 EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

No bloco equipamento e utensilios, uma analise realizada nas escolas de
Salgueiro-PE identificou o precario estado de conservacdo dos equipamentos como
fogdo e mesa. Além disso, a falta de utensilios como liquidificador panelas e talheres
pode dificultar a preparacao das refeicbes (PEREIRA, 2018).

Andrade et al. (2013) evidenciaram através de sua pesquisa 0S mMesmos
resultados encontrados no estudo citado, no que diz respeito a insuficiéncia e
disponibilidade de equipamentos e utensilios constituindo um fator critico na
producdo da merenda escolar.

A RDC 216/2004, aponta que 0s equipamentos, moveis e utensilios que
entram em contato com alimentos devem ser de materiais que nao transmitam
substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em
legislac@o especifica. Devem ser mantidos em adequado estado de conservacao e
ser resistente a corrosdo e a repetidas operagbes de limpeza e desinfeccdo
(BRASIL, 2004).

4.3 MANIPULADORES

A escola avaliada no municipio de Verdejantes, no que se refere a
manipulagéo de alimentos, apresentou cerca de 75,57% de adequagédo ainda que
alguns itens fundamentais estejam em falta. Observou-se a auséncia de cartazes de
orientacdo dos manipuladores sobre habitos de higiene (PEREIRA, 2018). Gomes et
al. (2015) realizou uma pesquisa sobre a qualidade higiénico-sanitaria de alimentos
produzidos em cantinas de escolas publicas de Cod6-MA, sendo demonstrado 88%

de inadequacéo.
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A falta de vestimenta padronizada também n&do estava em conformidade,
pois, segundo os colaboradores, foram disponibilizados apenas avental e touca. E
recomendado: calca, avental, touca e sapatos fechados, todos de cor clara
(PEREIRA, 2018). Com relagdo ao uso de EPI’s, os funcionarios ndo fazem uso e
alegam que nédo sao fornecidos pela prefeitura, além disso, exames médicos nao
séo exigidos aos manipuladores (BRASIL, 2004).

No municipio de Cedro foi constatado que em creche possui 92,85% de
adequacao. Materiais de sinalizacéo sobre a correta orientacdo de higienizacao nao
existiam. As merendeiras estavam de forma padronizada (calga, camisa, touca e
sapatos fechados, de cor clara) (PEREIRA, 2018).

A escola apresentou 35,71% de adequacdes, ao contrario da creche, os
manipuladores ndo estavam padronizados, utilizavam apenas toucas descartaveis.
As vestimentas utilizadas durante a manipulacdo eram as mesmas que se
deslocavam no percurso para o trabalho. A falta do uniforme especifico para a
realizacdo das atividades dificulta o controle da higienizacdo pessoal, das refeices
produzidas, de manipulacdo dos alimentos e de armazenamento (PEREIRA, 2018).

De acordo com Pereira (2018), programas de capacitacdo ndo existiam no
momento da abordagem. O uso de EPIs (uniformes e sapatos fechados) os
manipuladores alegaram o nao fornecimento por parte da prefeitura. Além disso,
exames médicos periddicos ndo foram solicitados aos manipuladores.

Em um estudo realizado por Branco et al (2016), em alguns estabelecimentos
alimenticios na cidade de Picos-CE, foram constatadas falhas em que os
manipuladores ndo higienizavam corretamente as méaos e faziam uso de adornos
durante a manipulacao dos alimentos.

De acordo com a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, os manipuladores
devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes conservados e limpos.
Os mesmos devem ser trocados no minimo, diariamente e usados exclusivamente
nas dependéncias internas do estabelecimento. Bem como objetos pessoais devem

ficar em local reservado para esse fim (BRASIL, 2004).
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4.4 DOCUMENTACOES

O bloco documentacéo atingiu 100% de inadequacdo em uma unidade de
alimentacdo escolar na cidade de Verdejante-PE, devido ao fato de o
estabelecimento ndo possuir o Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e nem
Procedimentos Operacionais Padronizados (PEREIRA, 2018). Em outro estudo
realizado por Seixas (2008), em dez estabelecimentos produtores de alimentos, 60%
destes, ndo possuiam as documentacdes exigidas.

Ainda em relagdo a documentacao e restrito, foram constatadas a auséncia
de planilhas de controle de temperatura, dos procedimentos de limpeza e
manutencdo preventiva, bem como do Manual de Boas Praticas e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) em um refeitério da Faculdade
Federal (VIEIRA, 2017). Também, segundo Santos Filho et al. (2009), ao avaliarem
as condi¢cBes higiénico-sanitarias de creches comunitarias as cidades de Salvador,
mencionam caréncia de planilha de controle, manual de BP e dos POPs.

A RDC 216/04 expressa que os servicos de alimentacdo devem dispor de
Manual de Boas Préticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados. Esses
documentos devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a

autoridade sanitaria, quando requerido (BRASIL, 2004).
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5. PLANO DE INTERVENCAO

Para que seja executado a elaboracao e a implementacdo do manual de Boas
Praticas de Manipulacédo o primeiro passo é realizar uma verificacdo das condi¢cdes
higiénico sanitarias do local, por meio da aplicacdo do check list (anexo 1). E através
do check list que sera feita a listagem de conformidade e ndo conformidade em
concordancia com o regulamento vigente. Visando eliminar ou reduzir ao maximo
0os perigos fisicos, quimicos e biologicos, que afetam os alimentos e
consequentemente a saude dos consumidores o levantamento dos pontos criticos
sao a base para as futuras acdes corretivas (ROSA, 2015).

Por meio dos resultados ndo conformes encontrados na pesquisa, foi
elaborado um plano de intervencdo como modelo que poderia ser utilizado nas
unidades escolares afim de contribuir para melhoria do local, evitando assim
algumas eventualidades desagradaveis, como também foram elaborados alguns
POP’s, que poderiam contribuir para implantagdo e implementacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo, salientando que cada escola tem suas particularidades
podendo haver alguma alteracdo nos itens propostos.

Os POP’s desenvolvidos foram: higienizacdo dos equipamentos e bancadas,
limpeza do reservatério de agua, higiene pessoal, lavagem das maos, higienizacéo
dos hortifrutis, descongelamento das carnes, controle de pragas e vetores, manejo
de residuos, controle de estoque. (apéndice 2).

O plano de intervencao para melhoria foi realizado com base na RDC n°216,
de 15 de setembro de 2004, para os itens que ndo estdo em conformidades citados
no trabalho e para os que ndo foram citados, porém comuns de encontrar em

escolas. (apéndice 1).
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A implantacdo do plano de acdo em uma unidade de alimentacdo, e a
implantacdo da BPF, é considerada a base para o controle de qualidade de uma
producdo de alimentos; € um procedimento continuo e periddico, sempre havendo
adaptacdes conforme a realidade dos estabelecimentos.

O intuito principal € que os manipuladores de alimentos tenham capacitacfes
de BPF durante a realizacdo das suas atividades, se faz necessario que esses
treinamentos se repitam como forma de reforco, ou seja, periodicamente.

Conforme j& explicitado no transcorrer desta revisdo bibliogréfica, também
pode-se observar a necessidade de manter rigorosa fiscalizacdo acerca dos POPs,
cada funcionario deve seguir de acordo com as recomendacdes.

O profissional nutricionista tem o papel imprescindivel nesse processo, sendo
o0 responséavel por zelar pela higiene e boas praticas em todas as etapas da
alimentacao escolar.

Embora existam poucas evidéncias relacionadas as Boas Praticas de
Manipulacdo nas escolas de Pernambuco, tornam-se necessarias mais pesquisas
nessa area para que possa aprimorar os conhecimentos e trazer mais seguranca as
refeicOes escolares.

Contudo, espera-se que com um método pratico e objetivo e funcional como
proposto os indices de ndo conformidades caiam exponencialmente, promovendo o

bem estar e a seguranca em todas as fases manipulacado da merenda.
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ANEXOS

Anexo 1. — Check list para verificacdo das ndo conformidades

Identificacdo da Escoa:
Municipio: GRE:
Data: / [/  Horario: /|  Telefone: /
Numero de alunos:

COZINHA:

Estrutura Fisica:

Piso

Revestimento liso, impermeavel e lavavel.
Sim () N&o ()

integros, conservado, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltragdes, bolores, descascamentos.
Sim () Nao ()

Higiene Adequada.
Sim () Nao ()

Parede
Revestimento liso, impermeavel e lavavel.
Sim () N&o ()

integros, conservado, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltragdes, bolores, descascamentos.
Sim () Nao ()

Teto
Revestimento liso, impermeavel e lavavel.
Sim () N&o ()

integros, conservado, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltragOes, bolores, descascamentos.
Sim () Nao ()
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Portas e Janelas

Ajustadas aos batentes
Sim () N&o ()

Aberturas externas devem ser providas de telas milimétricas e removiveis.
Sim () N&o ()

Ralos e Grelhas
Sifonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitem seu fechamento.
Sim () N&o ()

lluminacéao

Apropriadas e protegidas contra exploséo e quedas acidentais na area de
preparacao de alimentos

Sim ( ) Néo ()

Instalacdes Elétricas
Estdo embutidas ou protegidas em tubulagbes externas e integras.
Sim () Nao ()

Lavatoérios

Existem lavatoérios exclusivos para a higiene das maos em posicdes estratégicas e
em numero suficiente.

Sim ( ) Néo ()

Dimensionamento
Compativel com as atividades realizadas.
Sim () Nao ()

Caixas de gorduras e de esgoto
Sim () Nao ()

Fora da area de preparacdo de armazenamento de alimentos.
Sim () Nao ()

Apresentam adequado estado de conservacao e funcionamento.
Sim () Nao ()
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Reservatorio de Agua

E edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua.
Sim () N&o ()

Livre de rachaduras, vazamentos, infiltracoes, descascamento dentre outros
defeitos, com tampa e em bom estado de conservacéao.
Sim ( ) Nao ()

Foi realizado higiene do reservatério de agua/caixa d’agua.
Sim () N&o ()

Ha registro de limpeza?
Sim () N&o ()

Presenca de cloro na agua?
Sim () N&o ()

Instalacdes Sanitarias

Comunicam diretamente coma area de preparacdo e armazenamento de alimentos
ou refeitérios.

Sim () Nao ()

Possuem lavatorios.
Sim () Né&o ()

Lixo
O lixo é descartado de forma adequada.
Sim ( ) Néo ()

A lixeira € com tampa e pedal.
Sim () N&o ()

A lixeira é limpa regulamente e higienizada.
Sim () N&o ()



COZINHA — FUNCIONAMENTO, ORGANIZACAO E HIGIENE

Plano de limpeza fixado na parede.
Sim () N&o ()

Cardépio fixado na parede.
Sim () N&o ()

Realizou dedetizag&o esse ano.
Sim () Nao ()

Presenca de material inadequado no local
Sim () Nao ()

Higienizacdo adequada
Sim () Nao ()

Presenca de pessoas sem toucas.
Sim () Nao ()

EQUIPAMENTOS E UNTENSILIOS

Geladeira
Quantidade suficiente.
Sim () Né&o ()

Em bom estado de conservacgao.
Sim () Nao ()

Armazenamento de alimentos adequado.
Sim () Nao ()

Higienizacdo adequada.
Sim () Nao ()

Freezer
Quantidade suficiente.
Sim ( ) Néo ()



Em bom estado de conservacao.
Sim () N&o ()

Armazenamento de alimentos adequado.
Sim () N&o ()

Higienizacdo adequada.
Sim ( ) Nao ()

Fogao
Quantidade suficiente.
Sim () N&o ()

Em bom estado de conservacgao.
Sim () Nao ()

Higienizacdo adequada.
Sim () Nao ()

Liguidificador
Quantidade suficiente
Sim () Né&o ()

Em bom estado de conservacgao.
Sim () Nao ()

Higienizacdo adequada.
Sim () Nao ()

Balanca
Possui em bom estado de conservacéo e higienizacao.
Sim () N&o ()

Ventilador
Possui ventilador na cozinha.
Sim () Nao ()



Higiene adequada do equipamento.
Sim () N&o ()

Copos, Talheres e Pratos.
Quantidade suficiente
Sim () N&o ()

Em bom estado de conservacéao.
Sim () Nao ()

Higienizacdo adequada.
Sim ( ) Néo ()

Armazenamento adequado.
Sim ( ) Néo ()

Colher de mexer.
De polietileno.
Sim () Nao ()

Tabua de cortes.
De polietileno.
Sim () Nao ()

MERENDEIRA
Quantidade de merendeiras

Adl|m () Estado ()

Recebeu capacitagcdo esse ano.
Sim () N&o ()

Uniforme completo.
Sim ( ) Néo ()
Auséncia de sapatos fechados () Auséncia de avental () Auséncia de touca ()

Apresentacao pessoal adequada



Sim () N&o ()
Uso de adornos () Unhas pintadas ()  Unhas grandes e sujas ()
MERENDA

Qual o cardapio servido no dia da
1Y | = PP

Bom sabor, aspecto e apresentacgéao.
Sim () N&o ()

Boa Aceitabilidade
Sim () Nao ()

Quais os alimentos de menor
o011 = ox= 1o P SOURRTR

O cardapio oferecido esta de acordo com o afixado na parede da cozinha.

Slm() N&o ()

A escola ja deixou de oferecer merenda por algum motivo.
Sim ( ) Néo ()

Foi observado o descongelamento das carnes no momento da visita.
Sim () Nao ()

E realizado de forma adequada.
Sim () Nao ()
REFEITORIO E HORTA

Possui refeitorio.
Sim () Nao ()

Conforme: Sim () Nao () N&o conforme: Sim () N&o ()

Possui horta.
Sim () N&o ()

CANTINA

Possui cantina dentro da escola.
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Slm() N&o ()

Cantina nas proximidades da escola.
Sim () N&o ()

ESTOQUE

Estrutura Fisica:

Piso

Revestimento liso, impermeavel e lavavel.
Sim () N&o ()

integros, conservado, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltragdes, bolores, descascamentos.
Sim () Nao ()

Higiene Adequada.
Sim () Nao ()

Parede
Revestimento liso, impermeavel e lavavel.
Sim () N&o ()

integros, conservado, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltrac®es, bolores, descascamentos.
Sim () N&o ()

Tetos
Revestimento liso, impermeével e lavavel.
Sim () Nao ()

integros, conservado, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracOes, bolores, descascamentos.
Sim () N&o ()

Prateleiras
Revestimento liso, impermeavel e lavavel.
Sim () Nao ()

integros, conservado, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltragdes, bolores, descascamentos.



Sim () N&o ()
Cobongos e/ou Janelas

Possui telas milimétricas.
Sim () N&o ()

Portas
Ajustadas aos batentes
Sim () N&o ()

Ventilagcdo do depdsito
Garante a renovagéo de ar.
Sim ( ) Néo ()

O fluxo de ar incide diretamente sobre os alimentos.
Sim () N&o ()

Organizacéao
Presenca de pragas ou fezes de pragas.
Sim () Nao ()

Presenca de alimentos diretamente do piso.
Sim () N&o ()

Alimentos organizados por géneros nas prateleiras.
Sim ( ) Néo ()

Quando retirados das caixas e/ou fardos s&o empilhados adequadamente.

Slm() Nao ()

As embalagens estdo em bom estado de conservacao.
Sim () Nao ()

Uso de etiquetas de identificacdo e validade nas prateleiras.
Sim () Nao ()

Uso de PEPS (primeiro que vence, primeiro que sai).
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Sim () Nao ()
L ] S

DOCUMENTACAO

O controle de estoque enviado mensalmente a GRE estd em dia.

Sim () Nao ()

L ] 1
As notas fiscais estao devidamente arquivadas.

Sim () Nao ()

OB S i e
PESSOA RESPONSAVEL PELA INFORMACAO

Nome:
Matricula:

Cargo:

Assinatura:

EQUIPE DE SUPERVISAO

Nome:

Nome:

Nome:

Observacgoes:
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APENDICES

APENDICE 1. — Plano de intervenc&o para as ndo conformidades

SOLUCOES PARA MELHORAR A QUALIDADE E GARANTIR A SEGURANCA
DA MERENDA ESCOLAR

1) Uso de lixeira com tampa de acionamento de pedal para evitar o contato direto da

merendeira com o lixo, evitando assim possivel contaminago.

2) Instalacdo de ralo que possua dispositivo que permita o seu fechamento.

3)Providenciar recipiente plastico com tampa e sacolas plasticas transparentes para evitar o
armazenamento de alimentos em panelas de aluminio, caixa de papeldo, latas e sacolas

reciclaveis no freezer e geladeira, evitando assim contaminacéo alimentar.

4) Realizar manutencdo dos equipamentos (fogdo, freezer, geladeira, balanca e

liquidificador) para garantir a eficacia da producdo da merenda.

5) Providenciar armarios ou recipientes plasticos com tampa (baldes), para o correto
armazenamento dos utensilios da merenda, evitando assim, a exposicdo em prateleiras sem
protecdo e 0 armazenamento em caixas de papeldo, sacolas reciclaveis e panelas de

aluminio.

6) Substituir os utensilios de material inadequado (madeira) por material de polietileno para

facilitar a higienizacdo e evitar possivel contaminacdo ao alimento.

7) Colocar telas nas aberturas da cozinha (janelas e/ou combogés) para evitar a entrada de

pragas e vetores urbanos.

8) Proteger as instalacGes elétricas em tubulacdes externas a fim de evitar acidentes.

9) Evitar armazenar material de limpeza nas areas da cozinha e estoque, afim de evitar uma

possivel contaminagdo quimica.

10) No estoque, evitar armazenar alimentos diretamente no piso, para evitar contaminacao.

Armazenar em prateleira, estrados e bancadas.

11) Organizar o estoque por género alimenticios, expondo nas prateleiras etiquetas com

nome do produto e o prazo de validade, para evitar o vencimento dos mesmaos.

12) Identificar os ovos com etiqueta de validade, sabendo que o prazo desse produto
corresponde a 20 dias a partir da data de producdo que vem na embalagem e 30 dias sob

refrigeracdo.
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13) E recomendado colocar telas milimétricas nos combogds ou janelas do estoque para
evitar a entrada de pragas e vetores urbanos.

14) Evitar armazenar materiais inadequados na area do estoque, afim de evitar entulhos, o

que contribui para o aparecimento de pragas e vetores urbanos.

15) Realizar dedetizacdo e/ou higiene da caixa d’4dgua semestralmente ou sempre que
necessario, e registrar em uma planilha ou caderno com a data, o produto utilizado e o

responsavel pelo servico, afim de garantir o controle da operacéo.

16) Ficar atento (a) para utilizagdo do uniforme completo da merendeira e a NAO utilizacio
de adornos (brincos, reldgio, colar e anel) e unhas grandes e pintadas.

17) Seguir plano de limpeza para manter a higiene dos equipamentos, assim com area da
cozinha e estoque. E sempre registrar em planilhas com a data e 0 nome do responsavel que

realizou o procedimento.




PROCEDIMENTO PADRAO PARA HIGIENIZACAO DE
CAIXAS DE AGUA

Instrucoes:
1-Feche o registro impedindo que entre agua na caixa d’agua;

2-Esvazie a caixa d’agua por completo, abrindo todas as torneiras da
escola;

3-Quando a caixa estiver quase vazia, tampe as saidas para que a agua suja
que restou seja usada na limpeza e para que a sujeira ndo desca pelo cano.
Esfregue as paredes e o fundo da caixa;

4-Use somente panos e escova para a limpeza;

5-Retire a agua e o material que restaram da limpeza usando pa, balde e
panos, deixando a caixa totalmente limpa;

6-Deixe entrar agua na caixa ate encher, colocando um litro de agua
sanitaria para cada mil litros de agua;

7-Nao use de forma alguma esta agua nas duas horas seguinte;

8-Passadas estas duas horas, feche o registro ou a boia de entrada para nao
entrar agua na caixa;

0-Esvazie a caixa pelas torneiras usando esta agua para limpar e desinfectar
0S canos;

10-Tampe a caixa para que ndo entre pequenos animais (insetos e vetores)

e poeira;

11-Anote em um caderno a data da higienizaciao, os produtos utilizados

e 0s responsaveis pela higiene;

12-Finalmente abra a entrada de agua e esta podera ser usada normalmente.

APENDICE 2.- POP’s
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POP - HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS

Lavar equipamentos com égua, esponja ¢ detergente

h'quid() neutro

4

Enxaguar com bastante agua.

4

Enxugar bem todos os equipamentos.

OBS: Utilizar luvas de borracha

OBS: Passar alcool a 70% nos equipamentos de inox ¢ nos utensilios de p}.ism'() utilizar

agua sanitaria.

o
o

POP - HIGIENIZACAO DOS HORTIFRUTIS

P! » 4 N o -
Lavar em agua corrente Enxaguar em dgua corrente e servir.

retirando toda terra e sujidades.

3 *

Deixar de molho na solugio

Descartar partes que ndo

or 15 min.
serao utilizadas. Pe

3 L

reparar solugio clorada na
Prep lugio clorad

Lavar folha por folha ou proporgin:
unidade por unidade do - 1L de égua

hortifruti em égua corrente.

- 10 ml de hipocl()rito
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POP - DESCONGELAMENTO DAS CARNES

Retirar a carne do congelador
com até 72 h de antecedéncia.

3

Colocar em um recipiente.

4

Deixar no refrigerador para o

correto descongelamento.

POP - HIGIENE PESSOAL DO COLABORADOR

Colocar o uniforme limpo, Higienizar sempre as maos.
sapato fechado adequado, cabelo

pl"CS() € com touca.

Lembrar do uso da mascara.

Unhas curtas e sem esmalte

ou base.

Retirar brincos, pulseiras, an¢is e

I quaisquer outros adornos

Nio utilizar perfumes.
Desodorante deve ser sem

cheiro
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POP - CONTROLE DE PRAGAS E VETORES

Manter as areas de manipulagio e
produgdo sempre limpas.

3

Descartar com frequéncia o

lixo da unidade.

4

Limpar ¢ desinfetar as instalacoes
P ¢
para o fechamento dos
estabelecimentos.

L)

Manter as latas de lixos
limpas, desinfetadas e
fechadas.

Guardar os alimentos de maneira
adequada para ndo atrair insetos e
roedores.

OBS: Portas e janclas da cozinha e estoque devem ser teladas e mantidas fechadas.
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POP - MANEJO DE RESIDUOS

Recolher o lixo apos o preparo
dos alimentos, sempre que

poss:'vel A

ApOs 0 manejo realizar a
higienizagdo das mios.

4

L]

Nao arrastar para nao haver

contaminagao cruzada. ‘

Descartar o lixo no local
correspondente na area
externa.

OBS: Utilizar luvas de borrachas.

POP - CONTROLE DE ESTOQUE

Fazer registro da entrada dos alimentos.

4

Atualizar as etiquetas de
validades dos alimentos.

\ 4

Priorizar a utilizagio de produtos mais proximos do

vencimento (PVPS).

g

Fazer registro diario da saida dos alimentos.
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POP - HIGIENIZACAO DAS BANCADAS

Retirar sujidades.

Secar com pano descartavel limpo.

4

Retirar todas as incrustagoes t
esfregando com produto
especifico. Enxaguar.
Enxaguar. Borrifar solugio clorada ou dlcool a

‘ 70%.

Retirar excesso com rodinho de pia. ‘ |

OBS: Utilizar luvas de borrachas.




Esfregoe bem as palmas

Mole a5 mios com Sgua  Cubes RS méos com &

LUmpe 0 polegar esquerdo Estragues novaments as Exxague todo o 3ad80

palmas des mlos com

com 4 peima da méo
dimitn o vice-versa  pontn dos dedos

AN

Use esta mesma toalhs Pronto, suss mios estio

uma aha descartive para desligar a lomeira  completamends Impas!

Emugue as méos com




	c5e63631ea9cfeb9e57862b179f3b4f856b9fb90a0f081e5aec600588138988f.pdf
	c5e63631ea9cfeb9e57862b179f3b4f856b9fb90a0f081e5aec600588138988f.pdf

