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RESUMO: Introducdo: A alimentacdo de qualidade é muito importante na vida do ser
humano especialmente por ajudar a manter a satde do individuo, portanto a alimentacéo
escolar tendo como base o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) contribui
significativamente nas condi¢fes nutricionais de criancas e jovens, mas para isso € preciso
que os manipuladores dos alimentos e 0 ambiente estejam capacitados a realizar manipulacédo
dos alimentos segundo as RDC/ANVISA n° 216/2004 e n° 275/2002 que tratam das
condic@es higiénicossanitarias e Boas Praticas de fabricacdo dos alimentos. Objetivos: avaliar
a qualidade higiénicossanitaria dos manipuladores, utensilios, ambiente e alimentos que séo
servidos nas escolas e no Centro Municipal de Educacdo Infantil (CEMEI) da rede municipal
de ensino da cidade de Carmo do Rio Verde-GO e confrontar os dados coletados, com 0s
dados propostos nas normas de vigilancia sanitaria. Metodologia: estudo de campo de carater
qualitativo e quantitativo que foi realizado em quatro escolas na area urbana de Carmo do Rio
Verde-GO, com aplicacdo de check-list. Resultados e discussdo: As instituicdes se
enquadram no grupo 2 que é considerado regular conforme padrédo estabelecido pela RDC n°
275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA/MS na qual se tem de 51 a 75% de atendimento
aos itens. Conclusdo: De acordo com os resultados obtidos nesse estudo, fica claro que
existem falhas na qualidade higiénicossanitaria da merenda escolar das instituicbes
pesquisadas, sdo necessarios medidas corretivas em relacdo as instalagdes, manipuladores,
equipamentos e utensilios para que se atenda as recomendacdes das RDC 275/2002 e
216/2004.
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ABSTRACT: Introduction: Quality food is very important in the life of the human being
especially for helping to maintain the health of the individual, so school feeding based on the
National School Feeding Program (PNAE) significantly contribute to the nutritional status of
children and young people, but food handlers and the ambience need to be able to handle food
according to RDC/ANVISA n° 216/2004 e n° 275/2002 which deal with hygienicosanitaria
and Good Manufacturing Practices. Objective: Evaluate the quality hygienicosanitaria of the
handlers, utensils, ambience and food that are served in the schools and the Municipal Center
of Early Childhood Education (CEMEI) of the municipal school network of the city of Carmo
of Rio Verde-GO and to confront the data collected, with the data proposed in the standards of
health surveillance. Methodology: a qualitative and quantitative field study that was carried
out in four schools in the urban area of Carmo do Rio Verde-GO, with check-list application.
Results and discussion: The institutions fall into group 2 which is considered regular
according to the standard established by RDC n° 275 of 21 October 2002 of the ANVISA/MS
in which there is from 51 to 75% of attendance to the items. Conclusion: According to the
results obtained in this study, it is clear that there are deficiencies in the hygienicosanitaria of
the school meals of the institutions studied, corrective measures are necessary in relation to
facilities, manipulators, equipment and utensils to meet the recommendations of the RDC
275/2002 e 216/2004.
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INTRODUCAO

A alimentacdo de qualidade exerce um papel muito importante na vida do ser
humano, especialmente ajudando a manter a saiude do individuo. Para que a alimentacéo
cumpra seu papel na promocdo da salde é necessario que seja feita uma dieta equilibrada,
adequada nutricionalmente e que forneca todos o0s nutrientes essenciais ao corpo

possibilitando 0 bom funcionamento do organismo (RIEKES, 2004).

A alimentacdo escolar pode contribuir significativamente para a melhoria das
condicBes nutricionais de criancas e jovens, diminuindo deficiéncias nutricionais e outros
problemas relacionados a alimentacdo inadequada, melhorando consideravelmente o
desempenho escolar, favorecendo o crescimento e o desenvolvimento, visto que para muitos
desses jovens e criangas a alimentacéo escolar € a principal refeicdo durante o dia. Representa

também um importante fator de desenvolvimento econémico local (ACCIOLY, 2009).

A desnutricdo é um problema de salude puablica que causa grandes repercussdes,
principalmente em criangas, pois afeta todos os sistemas diminuindo a qualidade de vida,
impedindo o crescimento e desenvolvimento adequados, o que faz com as chances dessas
criancas de se tornarem adultos saudaveis sejam restringidas consideravelmente. Umas das
respostas iniciais a caréncia nutricional é a perda de peso, seguida da desaceleracdo do

crescimento, alteracfes hormonais, enziméticas e da resposta imunoldgica. Devido a esses



fatores, as criancas desnutridas sdo mais susceptiveis a infecgdes, diarréias, disturbios
eletroliticos, hipoglicemia e hipotermia. A anemia é um agravante da desnutricdo e pode
aparecer em consequéncia a caréncias especificas como a de ferro, que é indispensavel para
producdo da hemoglobina que esta relacionada ao transporte de oxigénio para os tecidos
(GOULART; VIANA, 2008).

Gerenciado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo do Ministério
da Educacdo (FNDE/MEC), o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) tendo por
base a perspectiva do direito humano a alimentacdo, é referéncia mundial na &rea de
alimentacdo escolar por atender a alunos matriculados na educacdo infantil e ensino

fundamental das escolas publicas e escolas filantrpicas de todo pais (VOOS, 2009).

O PNAE atende anualmente a milhares de alunos que frequentam creches, pré-
escolas e escolas do ensino fundamental das redes federal, estadual e municipal. Devido a
essa ampla abrangéncia, o controle higiénicossanitario no ambiente escolar é um aspecto que
deve ser observado e discutido afim de que os padrfes de qualidade sejam alcancados
garantindo alimentos seguros e evitando as doencas transmitidas por alimentos (DTA) que sdo
um grande risco para as criancas devido ao fato de serem mais susceptiveis por ndo possuirem

0 sistema imunoldgico totalmente desenvolvido (DA SILVA, 2010).

Os programas de alimentacdo escolar ofertam um grande nimero de refeicbes e
por isso oferecem grandes riscos de contaminacdo pelo desenvolvimento bacteriano em
alimentos. Conhecer as condi¢cdes higiénicossanitarias na producdo de alimentos €
indispensavel, pois isso interfere diretamente na qualidade do alimento que esta sendo
preparado. O manipulador de alimentos pode, sem duvida, interferir na qualidade do alimento
e por isso é importante que ele faca treinamento na prevencdo de enfermidades transmitidas
por alimentos (OLIVEIRA et. al. 2008).

De acordo com as RDC/ANVISA n° 216/2004 e n°275/2002, que tratam das
condicdes higiénicossanitarias e boas praticas de manipulacdo e fabricacdo, 0os manipuladores
de alimento devem realizar cursos de capacitacdo em que sejam abordados temas como:
doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos, contaminantes
alimentares e boas praticas. A presenca de um profissional nutricionista no local de
manipulagdo estd intrinsecamente ligada na alta adequacdo nos locais de manipulagdo de

alimentos.

Equipamentos e utensilios que ndo sdo higienizados corretamente podem causar

doencas de origem alimentar, por isso € importante que esses equipamentos e utensilios



passem constantemente por avaliagdes microbioldgicas, a fim de confirmar a eficiéncia do
procedimento de higienizacdo que esta sendo utilizado (ANDRADE, SILVA, BRABES,
2003).

O alimento que apresenta uma caracteristica alterada caracteriza-se como alimento
contaminado, pois, os alimentos séo excelentes substratos onde se desenvolvem numerosas
espécies e variedades de microrganismos, por varios fatores ambientais. As bactérias sdo 0s
microorganismos de maior participacdo nos processos de contaminacdo de alimentos, pois
atuam em diferentes ambientes. A contaminagdo do alimento pode ocorrer tanto pelo contato
direto do manipulador no alimento ou por outros fatores com condic¢des inadequadas para que
isso ocorra (temperatura, instalacdes, utensilios e equipamentos mal cuidados) (MULLER,
2011).

Durante o processo de transmissdao de microorganismos para os alimentos, o
homem € um importante veiculo, podendo ser o contaminante quando apresenta processos
infecciosos, se encontra em periodo de convalescenca ou é portador assintomatico. Além de a
contaminacdo ocorrer pelos processos de producdo, ela ocorre também durante a distribuicéo
e armazenamento do alimento por diversos fatores. A fim de evitar a veiculagdo de
microorganismos patogénicos, deve-se controlar a contaminagdo, a multiplicacdo e a
sobrevivéncia microbiana nos diversos ambientes, tais como mdveis, utensilios, equipamentos
e manipuladores (VILA, SILVEIRA, ALMEIDA, 2014).

Diante desse contexto, este estudo se propds a analisar o ambiente de producéo e
distribuicdo do alimento em um Centro Municipal de Educacdo Infantil (CEMEI) e trés
escolas municipais de Carmo do Rio Verde- GO, a fim de verificar seus aspectos
higiénicossanitarios e ambientais, observando a producdo e o destino dado aos residuos
oriundos da preparacdo da merenda escolar. A importancia do estudo se da pela necessidade
de conhecer as condi¢cdes em que a alimentacdo escolar € produzida e disponibilizada aos
estudantes, tendo em vista que, para garantir a seguranca alimentar sdo considerados varios
aspectos como instalacdes, utensilios, equipamentos, manipulador, e até mesmo a qualidade

do alimento que chega para a producao.

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de campo de carater qualitativo e quantitativo que foi

realizado no periodo de agosto a setembro de 2017 em trés escolas e um CEMEI da Rede



Municipal de Ensino do Carmo do Rio Verde-GO. Onde sdo servidas refei¢cfes a todas as
criancas diariamente. Cada escola foi identificada, como A, B, C e D. As avaliagOes das
condicBes higiénicossanitarias foram de carater observacional através de um check-list
elaborado segundo a RDC N° 275 de 2002.

Foram utilizados os critérios de classificacdo segundo a RDC N° 275/2002 para
avaliacdo dos dados obtidos nos check-list aplicado nos estabelecimentos, que sdo: no grupo 1
estardo aqueles que atenderem de 76 a 100% dos itens, e serdo considerados bom; no grupo 2
0S que estiverem entre 51 a 75% de atendimento dos itens serdo considerados regular e no
grupo 3 os que estiverem de 0 a 50% de atendimentos dos itens serdo considerados ruins.

A pesquisa foi aplicada as escolas mediante a assinatura do termo de
consentimento livre e esclarecido (TCLE) pelo diretor de cada escola e também pela
secretaria de educacdo. Todas as escolas da area urbana da rede municipal de ensino do
Carmo do Rio Verde participaram da pesquisa. Foram observadas também as condicGes

higiénicossanitarias do ambiente e dos manipuladores.

RESULTADO E DISCUSSAO

O grafico 1 realizado no Microsoft Office Word 2007, apresenta os dados
referentes as conformidades e ndo conformidades de acordo com a RDC 275 em trés escolas e
um CEMEI municipais da cidade de Carmo do Rio Verde-GO.
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Gréfico 1: Conformidades e ndo conformidades de acordo com a RDC 275 das instituicBes de ensino
municipais da cidade de Carmo do Rio Verde-GO.



Todas as institui¢cdes pesquisadas foram enquadradas no grupo 2, conforme padréo
estabelecido pela RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002 da ANVISA/MS (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 2002), na qual se tem de 51 a 75% de
atendimento aos itens (grafico 1).

Nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) avaliadas as refeicdes sdo
produzidas por dois manipuladores em cada instituicdo, estes possuem capacitagdo em boas
praticas de manipulacdo de alimentos, mas ndo periodicamente. A implementacdo das Boas
Préticas de Manipulacdo dos alimentos é uma das téticas utilizadas para se atingir um alto
padrédo de qualidade alimentar e tem como objetivo estabelecer procedimentos que sejam
adequados e que contribuam com as condic¢des higiénicossanitarias dos alimentos (SILVA,
2015).

Uma das inconformidades encontradas foi em relacdo ao uso dos Equipamentos
de Protecdo Individual (EPIs), pudemos observar que o unico EPI utilizados pelos
manipuladores em todas as instituicGes avaliadas € a touca. A falta do uso ou o uso incorreto
desses EPIs € considerado um meio de contaminacdo preocupante visto que o0s
microrganismos podem ser transportados dos manipuladores para os alimentos. A
contaminacdo alimentar esta relacionada a auséncia de conhecimento ou a negligéncia dos
manipuladores e por isso o treinamento relacionado as Boas Praticas de Fabricacdo € um pre-
requisito importante para que se possa alcancar a inocuidade dos alimentos (DEON, 2012). A
contaminacdo do alimento pelo manipulador causa grande parte das toxi-infeccbes
alimentares, portanto a educacdo e treinamento constante dos manipuladores de alimentos
interferem positivamente na manutencdo da qualidade higiénicossanitaria dos produtos
alimenticios (GOES et. al. 2001).

Outra inconformidade observada foi as condicGes fisicas de conservacdo do
ambiente de preparo dos alimentos. As instituicdes B e D ndo possuem ralos sanfonados, nas
quatro instituicdes pesquisadas as janelas e portas ndo possuem telas milimetradas, as
lampadas ndo possuem protecdo, as lixeiras ndo possuem pedais. As paredes da instituicdo C
ndo possuem azulejos e encontram em mau estado de conservacdo, apresentando pontos com
mofos e sujidades impregnadas. A fim de evitar a presenca de insetos e roedores no local de
armazenamento do alimento é preciso que portas e janelas tenham telas de protecdo, porem a
area deve ser bem ventilada para que assim a conservacdo dos produtos alimentares seja
garantida e odores sejam evitados (STEFANELLO, LINN, MESQUITA, 2009).

Os utensilios que sdo utilizados em todas as instituicbes pesquisadas, sdo de

plastico, aluminio e em ago inox, estando em boas condi¢fes de uso, nenhuma das UANs



possuem bancadas apropriadas pra preparo de alimentos. Os mesmos sdo manipulados sobre
bancadas de pias e tanques e mesas de madeira coberta por plastico, a madeira ndo é
apropriada para o preparo de alimentos, pois € um meio que facilita o crescimento de
microrganismos. Para atender a legislacdo em vigor (BRASIL, 2001) € preciso evitar a
contaminagdo, multiplicagdo e a sobrevivéncia de microorganismos em diferentes locais,
como: equipamentos, utensilios e manipuladores, contribuindo com a producdo de alimentos
de boa qualidade microbioldgica além de ndo colocar a salde dos usuarios em risco com a
veiculacdo de microorganismos patogénicos (BARROS, 2014).

Outra inconformidade encontrada em todas as instituicGes avaliadas foi as
instalacBes sanitarias, nenhuma possui sabonete liquido inodoro, as toalhas para a secagem
das maos sdo de tecido. Resultados semelhantes também foram encontrados por Souza
(2009).

Em relagdo ao controle das temperaturas, nenhuma das UANS realizam o controle
das temperaturas nos freezers e geladeiras, a temperatura também nao é aferida nos ambientes
em que se manipulam os alimentos. A avaliacdo da temperatura € um dos parametros mais
importantes na atividade bioguimica dos microorganismos, pois grande parte dos casos de
DTAs estdo relacionados com a falta de controle na afericdo da temperatura de conservacéo
dos alimentos (ROCHA, 2010).

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos nesse estudo, fica claro que existem falhas
na qualidade higiénicossanitaria no preparo da merenda escolar das instituicdes pesquisadas,
sdo necessarios medidas corretivas em relacdo as instalagdes, manipuladores, equipamentos e
utensilios, para que atendam as recomendac6es das RDC N° 275/2002 E 216/2004 e possam
assim ter uma garantia de boa qualidade higiénicossanitaria da alimentacdo oferecida nas
instituicbes. Torna-se evidente que as cozinhas das instituicdes pesquisadas sdo cozinhas
domésticas adaptadas, sendo assim nenhuma possui estrutura fisica adequada. Conclui-se que
existem falhas em relacdo as documentacfes, nenhuma das instituicdes pesquisadas possui as
mesmas expostas. E necessario que se tenha ajustes em relagdo & documentagio e que seja
elaborado e implantado em todas as instituicbes o manual de Boas Praticas de Fabricagdo e
Manipulagéo dos alimentos e que os manipuladores sejam capacitados de acordo com as Boas
Praticas para que se possam ter refeicGes produzidas com o Maximo de seguranca alimentar e

0 minimo possivel de risco para os alunos.
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