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RESUMO

COSTA, Jozyellen Nunes da. Aspectos higiénico-sanitarios de unidades de
producdo de alimentos: estudo de caso de cozinhas das escolas da

rede municipal de ensino fundamental de Urandi, Bahia. Seropédica:
UFRRJ, 2006. 117f. Dissertacéo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)

Acredita-se que a qualidade do servi¢o de alimentacdo escolar seja uma preocupacéo
constante do Ministério da Educacdo e Cultura — MEC, 6rgdo responsavel pela gestao
do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), programa que busca a melhoria
e/ou manutencdo do estado nutricional dos alunos assistidos. Dados do MEC mostram
que o PNAE possibilita anualmente, uma melhor qualidade de vida para 22% da
populacéo brasileira ao desenvolver politicas de qualidade alimentar e nutricional. Além
de contribuir para uma boa aprendizagem, o programa significa incentivo ao combate a
fome e melhoria na alimentagcdo dos alunos localizados nas regibes mais carentes.
Buscando compreender esse cenario, nas escolas municipais, essa pesquisa objetivou
avaliar as condicOes de higiene ambiental, operacional e pessoal em sete unidades de
producéo de alimento de escolas municipais de Urandi, Bahia. Foram avaliadas as sete
escolas no periodo de novembro de 2005 e fevereiro de 2006. A metodologia foi
desenvolvida em duas etapas: a primeira constou de um diagndstico por meio de
levantamento das condigBes higiénico-sanitarias, a partir de uma lista de Boas Préticas
de Fabricacdo. Os itens avaliados foram pontuados de acordo com a legislagéo vigente,
a saber, CVS-6 e as Resolugdes 275 e 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
— ANVISA. Na segunda etapa foram feitas intervencfes, mediante o diagndstico das
condigdes precérias, nas unidades escolares, visando garantir a seguranca da
alimentacdo escolar produzida nesses estabelecimentos. A analise dos dados revelou
que todas as unidades escolares de producdo de alimento apresentaram condicOes
insatisfatdrias para tais atividades. Os itens que apresentaram maiores irregularidades
sdo referentes as condicdes de infra-estrutura (85,27%). No que concerne a conservagao
de equipamentos e utensilios, constatou-se que 14,28% das unidades apresentavam seus
equipamentos em bom estado de conservacgdo, enquanto que a limpeza destes, somente
em 14,28% das escolas essa operagédo estava condizente com o0 que exige a legislacéo.
Em relagdo a quantidade de equipamentos, essa ndo correspondia com a demanda de
refei¢cOes produzidas, uma vez que os equipamentos exercem uma grande influencia na
qualidade final do alimento produzido. Quanto a higiene pessoal, 0s manipuladores das
referidas unidades néo utilizavam os uniformes padronizados de acordo com as normas
de boas praticas de fabricacdo. Esses resultados indicam que existem lacunas nessas
unidades, sob a ética da seguranca e da qualidade, quanto aos requisitos para producdo
de alimentos. Com base nos resultados obtidos, foram feitas intervengfes nas unidades
escolares de producdo de alimentos nas sete escolas municipais de Urandi, Babhia,
buscando dessa forma, implementar medidas de controle de qualidade em todas etapas
que envolvem o processamento da alimentacdo escolar, incluindo nesse contexto a
capacitacdo pessoal, implantacdo de controle de pragas, controle na obtencdo da
matéria-prima de todos os alimentos requeridos para alimentagdo escolar, implantagdo
de uniformes adequados para o servi¢o, melhoria do cardapio, entre outras.

Palavras chave: alimentacdo escolar, condi¢es higiénico-sanitarias, boas préticas de
fabricagéo, intervencéo e seguranca do alimento.
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ABSTRACT

COSTA, Jozyellen Nunes da. Hygienical-sanitary aspects of units of food
production: study of the case of kitchens of schools of the municipal net of basic
education of Urandi, Bahia. Seropédica: UFRRJ, 2006. 117f. Dissertagdo (Mestrado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos).

It is given credit that the quality of the service of pertaining to school feeding is a
constant concern of Ministry of the Education and Culture — MEC, responsible agency
for the management of the National Program of School Feeding (PNAE), program that
searchs for the improvement and/or maintenance of the nutritional state of the attended
pupils. Data of the MEC show that the PNAE makes possible annually, to one better
quality of life for 22% of the Brazilian population when developing politics of
alimentary and nutritional quality. Besides contributing for a good learning, the program
means incentive to the combat to the hunger and improvement in the feeding of the
pupils located in the regions most devoid. Searching to understand this scene, in the
municipal schools, this research objectified to evaluate the conditions of ambient,
operational and personal hygiene in seven units of food production of municipal schools
of Urandi, Bahia. The Seven schools in the period of November of 2005 had been
evaluated the February of 2006. The methodology was developed in two stages: the first
one consisted of a diagnosis by means of survey of the hygienical-sanitary conditions,
from a list of Good Practical of Manufacture. Itens evaluated had been marked in
accordance with the current law, to know, CVS-6 and Resolutions 275 and 216 of the
National Agency of Sanitary Monitoring — ANVISA. In the second stage interventions
had been made, by means of diagnosis it of the precarious conditions, in the pertaining
to school units, aiming at to guarantee the security of the produced pertaining to school
feeding in these establishments. The analysis of the data disclosed that all the pertaining
to school units of food production had presented unsatisfactory conditions for such
activities. The biggest itens that had presented greaters irregularities are referring to the
infrastructure conditions (85.27 %). In that it concerns to the conservation of equipment
and utensils, one evidenced that 14.28% of the units presented its equipment in good
condition of conservation, while that the cleanness of these, in 14.28 % of the schools
this operation was only was in accordance with what demands the legislation. In relation
to the amount of equipment, this did not correspond with the demand of produced
meals, a time that the equipment exerts a great one influences in the final quality of the
produced food. How much to the personal hygiene, the manipulators of the related units
did not use the standardized uniforms in accordance with the good norms of practical of
manufacture. These results indicate that gaps in these units exist, under the optics of the
security and the quality, how much to the requirements for food production. On the
basis of the gotten results, had been made interventions in the pertaining to school units
of food production in the seven municipal schools of Urandi, Bahia, searching of this
form, to implement measured of quality control in all stages that involve the processing
of the pertaining to school feeding, including in this context the personal qualification,
implantation of control of plagues, implantation of uniforms adjusted for the service, the
improvement of the menu, among others.

Key words: pertaining to school feeding, conditions hygienical-sanitary, manufacture
practices, intervention of food safety
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1. INTRODUCAO

O Brasil é o pais da América Latina com a mais diversificada gama de
experiéncias em programas de alimentacdo e nutricdo nas suas escolas estaduais e
municipais, que atendeu no ano de 2004, aproximadamente 37,8 milhdes de escolares.
O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é o mais conhecido, o qual tem
como objetivo, suprir parcialmente as necessidades nutricionais dos alunos
beneficiarios, por meio da oferta de no minimo uma refeicéo diéria, visando atender os
requisitos nutricionais referentes ao periodo em que este se encontra na escola, e como
meta, garantir uma refeicdo diaria que possa fornecer ao aluno, 15% das suas
necessidades nutricionais diarias, ou seja, 350 kcal e 9 gramas de proteina (FNDE,
2006).

E também objetivo do PNAE, melhorar as condicdes fisiolégicas do aluno, de
forma a contribuir para a melhoria do desempenho escolar, promovendo a educagéo
nutricional no @mbito da escola, e reforcar a aquisicdo de bons habitos alimentares
(FUNDEPAR, 2006). Destaca-se ainda como objetivo, o aprimoramento dos habitos
alimentares, a melhoria das condig¢des nutricionais e das condigdes de aprendizagem, a
reducédo dos indices de auséncias, repeténcias e evasdes escolares (SILVA, 2000).

A capacidade de concentragdo e de aprendizagem de uma crianca pode ser
afetada pela ma nutricdo. Uma crianca desnutrida é desatenta, pouco curiosa e ndo
responde a estimulos (PERNETTA, 1988). Além da nutricdo, os estimulos ambientais
adequados nas diversas areas do conhecimento sdo essenciais ao aprendizado infantil,
desenvolvendo a capacidade mental e intelectual da crianca. Quanto mais frequentes e
adequadas forem essas estimula¢Ges, mais acelerado serd o ritmo do desenvolvimento
fisico e intelectual da crianca, sendo capazes inclusive de minimizar os efeitos causados
pela desnutricdo (MOTTA, 1981). Sendo assim, o trindbmio Nutricdo-Salde-
Rendimento Escolar é indissociavel (PNEM-RJ, 1977). Observa-se, porém, que muitas
vezes a desnutricdo € devida ndo a pobreza econdmica, mas a falta de conhecimento
sobre as necessidades nutricionais, 0 que ndo € exclusivo das classes sociais menos
privilegiadas. A desnutricdo tem sido um problema que dificulta a aprendizagem e pode
ser minimizada com a alimentagéo escolar.

A alimentacdo representa papel primordial durante cada estdgio da vida,
principalmente na infancia e primordialmente na fase escolar, pois € um momento em
que a crianga encontra-se em um acelerado processo metabolico. Nesse sentido, a
alimentacdo escolar contribui para o seu desenvolvimento biolégico e psicomotor
(SILVA, 1996). Nao menos importante a alimentagdo escolar tem uma contribuicdo
social consideravel. Por exemplo, 50% dos alunos da Regido Nordeste do Pais, tém na
alimentacéo feita na escola, a principal refeicdo do dia. J& na Regido Norte, esse indice
aumenta para 56%. O PNAE possibilita uma melhor qualidade de vida para 22% da
populacéo brasileira ao desenvolver politicas de qualidade alimentar e nutricional. Além
de contribuir para uma boa aprendizagem, o programa significa incentivo ao combate a
fome e melhoria na alimentacdo dos alunos localizados nas regibes mais carentes
(BRASIL, 2005).

A alimentacdo escolar precisa ser entendida como uma refeicdo para manter a
crianca alimentada enquanto estd na escola, independente de suas condigdes
socioecondmicas, e ndo instrumento para erradicar a desnutricido (PARANA, 2002). No
Brasil, entretanto, o programa de alimentagdo escolar ganha uma dimenséo social maior
a medida que, em face da pobreza e da miséria de significativos contingentes da
populacdo, cresce o numero de criangas que vao a escola em jejum e que se alimentam
em casa com refei¢es inadequadas, do ponto de vista nutricional. Para muitos alunos
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das escolas brasileiras, a merenda € sua Unica refeicdo diaria. Da mesma forma, varios
estudos demonstram que a “merenda” influencia positivamente no rendimento escolar,
mesmo sem promover mudancgas no estado nutricional das criangas (ABREU, 1995).

O conceito de seguranca alimentar atualmente é amplo e deve ser considerado,
desde a qualidade nutricional, até as condigdes sanitarias do alimento, de modo a
garantir a todos, condi¢Bes de acesso a alimentos basicos, seguros e de qualidade, em
quantidade suficiente, de carater permanente e sem comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, com base em praticas alimentares saudaveis, contribuindo
assim para uma existéncia digna, em um contexto de desenvolvimento integral do ser
humano (CONSEA, 2004). Assim sendo, com base na realidade da seguranca alimentar,
a qualidade dos servicos disponibilizados & populagdo, deve ser avaliada considerando,
entre outros aspectos, 0 risco que a contaminagdo por alimentos representa a salde
humana. A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranga alimentar tem sido
amplamente estudada e discutida, uma vez que as doengas veiculadas por alimentos
representam a maior parcela dos indices de morbidade principalmente nos paises da
América Latina (AKUTSU et al., 2005).

A Food and Agriculture Organization — FAO, 6rgdo das Nacdes Unidas para
Agricultura e Alimentagdo, admite que doencas oriundas de alimentos contaminados
sdo 0 maior problema de satde no mundo contemporaneo. Os principais problemas sdo
provocados pelos agentes microbioldgicos, como bactérias, fungos, virus, e outros; as
bactérias, por exemplo, representam o grupo de maior participacdo, sendo responsaveis
pela ocorréncia de cerca de 90% dos casos de doencas transmitidas pela ingestdo de
alimentos. Um dos fatores mais agravantes, que contribuem para a proliferacdo desses
microorganismos é a falta de higiene dos manipuladores de alimento, do ambiente de
producéo e consumo entre outros (ANDRADE & MACEDO, 1996).

A falta de higiene nas unidades de producdo representa um risco para 0S
alimentos e, principalmente, para os consumidores. Vale ressaltar que, dentre os
inimeros fatores que contribuem para a ocorréncia das toxinfeccbes alimentares,
destacam-se: a origem das matérias-primas, processamento e manipulacdo inadequada,
0 tempo e temperatura da cocgdo, armazenamento, instalagdes, utensilios e
principalmente os manipuladores (TOMASSI, 2002). O controle desses fatores é muito
importante durante a producdo de alimentos, sobretudo em estabelecimentos que servem
para a coletividade, como por exemplo, as escolas (SILVA JUNIOR; MARTINS 2000).

Os alimentos preparados em cozinhas escolares exigem consideracdes diferentes
daquelas do sistema tradicional caseiro de preparacéo e distribuicdo, especialmente pelo
tipo de clientela atendida. As condigdes sanitarias desse setor precisam ser monitoradas
de modo a assegurar a qualidade dos alimentos distribuidos nas escolas (SOARES,
2003). Um estudo realizado por Silva et al. (2003), revelou que as condi¢6es higiénico-
sanitérias de 24 escolas estaduais, localizadas no centro-oeste do Estado de S&o Paulo,
apresentaram condicOes higiénico-sanitarias insatisfatérias em relacdo a estrutura
operacional, pessoal, e de ambiente, comprometendo dessa forma a seguranga dessas
refeigdes.

O consumo de alimentos contaminados, principalmente, por microorganismos
patogénicos, pode levar o individuo a um quadro clinico infeccioso, que pode variar de
um desconforto a reagdes severas e até ao obito (FRANCO & LANDGRAF, 2003).
Diante desse quadro, Orgdos internacionais vém incentivando a implantacdo de
programas que visam a garantia de um alimento seguro, principalmente, em paises em
desenvolvimento, como € o caso dos paises da América Latina. Tal aspecto aplica-se
bem ao Brasil, pois as condi¢des de vida de uma parcela significativa dos brasileiros
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ainda sdo precarias em relacdo as condigdes minimas de sobrevivéncia (TABAI, 2001;
DESCHAMPS et al., 2003).

Embora seja de suma importancia estudos sobre o estado nutricional dos
escolares, bem como a sua influéncia no aprendizado, a participacdo da alimentagéo
escolar na nutricdo do aluno, bem como a qualidade de tal alimento, face a
vulnerabilidade desse publico, sdo escassas as pesquisas sobre alimentacdo escolar com
esse enfoque do controle de qualidade. E importante que os estudos atuais venham a
contribuir com a melhoria da qualidade da merenda produzida, por meio de
reformulagfes dos programas em andamento. Dentro dessa linha de pesquisa em
seguranca alimentar, este trabalho se caracterizou em um levantamento das condicdes
higiénico-sanitarias no servigco de alimentacdo das cozinhas escolares do municipio de
Urandi, Bahia, construcdo do perfil da situagdo atual, identificando os riscos inerentes
as edificacOes, instalacdes, transporte, bem como os procedimentos de higienizagdo dos
equipamentos, utensilios, manipulacdo e treinamento.

1.1 Justificativa

De acordo com a FAO, a definicdo estabelecida para os padrdes de alimentos é a
de que a higiene dos produtos alimenticios corresponda ao conjunto de medidas
necessarias para garantir a inocuidade dos alimentos, desde sua produgdo até o produto
final (GERMANO & GERMANO, 2001). Sendo assim, especialmente a alimentagéo
escolar deve ser de boa qualidade, ndo somente nos aspectos nutricionais, mas em
relacdo as condi¢des higiénico-sanitarias do local, dos manipuladores e dos produtos.

No que diz respeito a seguranca alimentar, é cada vez mais constante a
preocupacdo com a necessidade de disponibilizar ao comensal, um alimento que ndo
tenha 0 minimo de risco a sua saude. Apesar da evolucdo tecnoldgica das Ultimas
décadas, quanto as técnicas de conservacdo e higiene dos alimentos, as doencas por eles
transmitidas tém sido consideradas como um grave problema de salde publica, em
escala mundial, sendo os alimentos reconhecidos como o principal vetor das
enfermidades entéricas agudas (OLIVEIRA et al., 2003).

Os alimentos podem ser contaminados por agentes bioldgicos, quimicos ou
fisicos, durante todo o seu processamento: armazenamento, preparacdo e distribuicao
para o consumo (LAGAGGIO et al., 2002). Assim, torna-se essencial o controle das
condigdes higiénico-sanitarias nos locais onde os alimentos sdo manipulados para o
consumo humano (ZACCARELLLI et al., 2000), uma vez que, estatisticamente, 85% dos
casos de doengas transmitidas por alimentos poderiam ser evitados, simplesmente se as
pessoas manipulassem corretamente os alimentos (FIGUEIREDO, 2004). Da mesma
forma, os manipuladores constituem uma das mais importantes fontes de contaminagéo
dos alimentos, e a manipulacéo inadequada pode, ndo somente veicular microrganismos
patogénicos, como também propiciar o desenvolvimento e a sobrevivéncia desses
patdgenos (LUCCA, 2004).

O consumo de alimentos contaminados por microorganismos patogénicos, pode
levar o individuo a um quadro infeccioso grave. Da mesma forma, manipuladores
portadores de alguma moléstia ou de microorganismos patogénicos, podem por em risco
a qualidade do alimento por ele manipulado. Seria entdo, impossivel imaginar a
producdo e distribuicdo de alimentos sem uma prévia avaliacdo de sua qualidade
microbiol6gica e das condi¢Bes higiénico-sanitarias dos locais onde estdo sendo
produzidos, conservados, manipulados e distribuidos, como também das pessoas que
manipulam diretamente esses alimentos (SILVA, 1999).
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Acredita-se que a organizacdo e a estrutura de funcionamento das unidades
escolares de producdo de alimentos podem ser veiculos de contaminagdo, tendo em
vista que seja por ineficiéncias no processo de supervisdo e de capacitacdo dos
manipuladores. Justifica-se a necessidade de pesquisas nesta area de abrangéncia
escolar, devido inclusive a escassez de pesquisas com esse enfoque higiénico-sanitario,
visando assim contribuir minimamente para a melhoria da qualidade da alimentacéo
escolar e com isso promover a seguranca alimentar dos escolares.

Da mesma forma, a preparacdo de grande quantidade de alimentos, como ocorre
em instituicbes de ensino, implica em riscos para os estudantes (principalmente as
criancas), professores e funcionérios em geral, sendo de grande importéncia a utilizacdo
de medidas profilaticas para a diminui¢do deste problema, bem como a avaliacdo dos
aspectos higiénico-sanitarios de preparo do alimento, treinamento de pessoal e a
informacdo da educagdo sanitaria (FORTUNA, 2002). Para tanto € importante que as
agéncias governamentais financiadoras de projetos cientificos, os cursos de graduacdo e
principalmente de pds-graduacdo das universidades e até mesmo a iniciativa privada,
continuem fomentando e incentivando a pesquisa na area de controle higiénico-sanitario
de manipulagdo e producédo de alimentos e areas afins.

1.2 Objetivo Geral

O objetivo geral desse trabalho foi avaliar as condi¢es higiénico-sanitarias nos
servicos de alimentacdo escolar no municipio de Urandi, Estado da Bahia e realizar
intervencdes, a fim de propiciar aos escolares o acesso a alimentos mais seguros.

1.2.1 Objetivos especificos

Como etapas para atingir o objetivo geral, essa pesquisa:
Aplicou a lista de verificacdo das boas préaticas de manipulagéo;
Analisou a estrutura fisica das cozinhas das escolas;
Verificou os equipamentos disponiveis no setor e as suas condigdes de uso;
Averiguou a capacitacdo dos manipuladores de alimentos;
Avaliou os aspectos higiénico-sanitéarios o servico de alimentacdo escolar oferecida;
Identificou os Pontos Criticos de Controle (PCC’s) do setor avaliado;
Disponibilizou medidas de intervencdo em prol da producéo de alimento seguro.

NogakrowdpE

1.3 Aspectos éticos da pesquisa

Os individuos que participaram da pesquisa foram entrevistados (Anexo 8) ap6s
0 consentimento, e, de acordo com as exigéncias éticas e cientificas da Resolugdo 196,
de 10 de outubro de 1996, do Conselho Nacional de Saude, do Ministério da Salde
(BRASIL, 1996). Os individuos entrevistados ndo foram identificados. Os beneficios da
pesquisa foram importantes, uma vez que se pretendeu avaliar o servigo de alimentacdo
das escolas municipais de Urandi, Bahia. N&do houve nenhum tipo de risco que pudesse
comprometer as integridades fisica, mental ou moral dos entrevistados.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 Programa Nacional de Alimentacéo Escolar (PNAE)

A politica de alimentacdo e nutricdo de escolares no Brasil ultrapassa cinco
décadas de existéncia. Nesse periodo, varios programas foram criados, sendo que
muitos deles ja foram extintos (MARTINS et al., 2004). Nesse contexto, 0 Programa
Nacional de Alimentagédo Escolar (PNAE) surgiu como uma proposta social do Governo
Federal criado com o objetivo de fornecer alimentacdo para os alunos das escolas de
educacdo infantil (creches e pré-escola) e de ensino fundamental (12 a 8 série) da rede
publica durante o ano letivo. Em situacGes especiais, 0 Programa atende também alunos
de entidades filantropicas regulamentadas pela Resolugdo n® 38 de 2004 do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) (BRASIL, 2005). O programa tem
o caréter universal e é assegurado pela Constituicdo de 1988.

O PNAE é um dos programas mais antigos no que se refere a suplementagdo
alimentar no Brasil; Teve inicio em 1954, funcionando até o fim da década de 80, de
forma centralizada, sob a administracdo do Governo Federal, quando eram fornecidos as
escolas de todo o Pais, alimentos liofilizados e desidratados, que ndo se enquadravam
nos habitos alimentares das diferentes regides brasileiras (SILVA, 1996; L’ABBATE,
1988; CALIL, AGUIAR 1999). Em abril de 1983, foi criada a Fundacdo de Assisténcia
ao Estudante (FAE), com a finalidade de comprar, controlar a qualidade e distribuir os
alimentos em todo o territorio nacional (BRASIL, 1994). Tal cenério foi alterado em
1994, quando cada prefeitura passou a ser responsavel pela compra dos géneros
alimenticios das escolas de seu municipio, tornando possivel com a descentralizacdo, a
melhor aceitacdo das refeicOes, ao incorporar alimentos in natura, respeitando oS
habitos dos escolares e permitindo a diversificagdo dos cardapios e o maior
acompanhamento das escolas (BRASIL, 1999; SILVA et al., 2001; SPINELLI &
CANESQUI, 2002).

O sucesso do programa de descentralizagcdo da merenda escolar relacionou-se ao
forte apoio dos diretores, registrando elevado grau de satisfagdo dos alunos, além de
outros resultados de eficacia e de efetividade social (FNDE, 1997). A descentralizacdo
do PNAE possibilitou a ampliacdo do exercicio dos direitos e autonomia da gestdo
municipal, inclusive com maior controle dos recursos publicos. Assim, a alimentagdo
escolar pode ser dinamizada se planejada, em conjunto, com vérias &reas de atuacdo do
poder publico, como Abastecimento, Salde, Promocdo Social e Cultura, Esporte e
Turismo, visando a aproximagdo do publico dos administradores do programa e
auxiliando o desenvolvimento social do individuo (VIANNA & TERESO, 2000).
Porém, a descentralizacdo da alimentagdo escolar enfrenta problemas operacionais: o
repasse dos recursos tem atrasado em relacdo aos cronogramas previstos nos convénios,
devido as exigéncias legais relativas a constante atualizacdo de documentos, as
dificuldades encontradas pelos municipios na prestacdo de contas de cada parcela de
recursos, a demora da FAE (Fundacdo de Assisténcia ao Estudante) na apreciagdo
dessas prestacdes de contas e a falta da definicdo de uma fonte de recursos para o
financiamento do programa (ABREU, 1995).

E importante lembrar que o abastecimento local tem sido incentivado em alguns
municipios, uma vez que € uma das diretrizes da politica de descentralizacdo do
Programa de Alimentacdo Escolar. Vianna e Tereso (2000), analisaram o abastecimento
do Programa, no caso do municipio de Campinas-SP. Os autores avaliaram as condigdes
para 0 cumprimento da meta estabelecida pelo PNAE, de acordo com a politica de
descentralizacdo do Governo Federal. Os referidos autores constataram também que em
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Campinas, o aproveitamento dos recursos do municipio e da regido, o abastecimento
municipal de maneira integrada com o0s programas institucionais e a efetiva
implementacdo de cardapios apontaram para um quadro bastante favoravel de melhora
qualitativa do programa.

Historicamente, o PNAE foi criado quando da ocasido da supersafra americana
de gréos, a qual teve o seu excedente doado para a Unicef. Parte dessa doagdo foi
destinada ao Brasil, onde foi direcionada aos programas de suplementacdo alimentar,
vinculado ao Ministério da Saude, por meio do Decreto n° 37.106 (FURTUQOSO, 1992).
Ao longo das ultimas décadas assistiu-se a uma evolugcdo notével nas pesquisas
relacionadas a importancia nutricional e social e o reflexo deste programa reflete na
vida de cada crianca contemplada. Com isso, tal politica foi ganhando abrangéncia
nacional durante todos esses anos. Assim sendo, em 1988 a alimentacdo escolar passou
a ser um direito constitucional (FNDE, 2006).

Atualmente, o objetivo do PNAE é repassar 0s recursos financeiros para garantir
a oferta de alimentacdo escolar, de forma que sejam supridas no minimo 15% das
necessidades nutricionais dos alunos, durante o periodo de permanéncia na escola,
melhorando o seu desenvolvimento fisiologico, cultural e, contribuindo na reducéo do
fracasso escolar (BRASIL, 1999). O PNAE enfatiza que tal percentagem das
necessidades nutricionais a ser suprida pela alimentacdo escolar seja medida néo apenas
por calorias e proteinas, mas também em nutrientes, como vitaminas e minerais,
(FNDE, 2006). O numero de beneficiarios do PNAE vem crescendo a cada ano no Pais.
Em 2004 foram atendidos 37,8 milhdes de criancas e adolescentes da rede publica e das
escolas mantidas por entidades filantropicas, ou seja, cerca 21% da populacdo brasileira
segundo dados do FNDE de 2005. A mesma fonte afirmava que para o ano de 2005, o
PNAE poderia atender 38,5 milhdes de criancas e adolescentes em todo Pais.

Vale registrar que o repasse dos recursos € feito com base no censo escolar,
realizado pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais (INEP). Desde
junho de 2003 o Fundo Nacional do Desenvolvimento da Educacéo repassa R$ 0,22
(vinte e dois centavos) por aluno da educagédo infantil, do ensino fundamental e de
creches publicas e filantropicas. Segundo 0 mesmo dado, em outubro do mesmo ano o
PNAE passou a atender os alunos de escolas localizadas em comunidades quilombolas
(comunidades formadas por descendentes diretos de escravos e reconhecidas como
locais de quilombos historicos) e escolas de comunidades indigenas, a partir de parceria
firmada entre o Ministério da Educacéo e Cultura (MEC) e o Ministério Extraordinario
de Seguranca Alimentar e Combate a Fome (MESA), fornecendo um valor diario per
capita de R$ 0,34 (trinta e quatro centavos), valor esse, destinado a compra de
alimentos. Para 2005, o orcamento do programa foi de R$ 1,266 bilhdo, para atender
36,4 milhdes de alunos (FNDE, 2006). Ja as despesas com equipamentos, utensilios,
merendeiros e profissionais da area de nutricdo sdo computados nos recursos gerais
repassados aos municipios, Estados e Distrito Federal (TRIBUNAL DE CONTAS DA
UNIAO, 2003).

A Medida Provisoria n° 1979-19 de 02 de junho de 2000 (BRASIL, 2000), do
Ministério da Educacdo e Cultura, estabelece que a transferéncia de recursos
financeiros, objetivando a execucdo descentralizada do PNAE, serd efetivada
automaticamente pela Secretaria-Executiva do FNDE, sem necessidade de convénio,
ajuste, acordo ou contrato, mediante deposito em conta-corrente especifica. Tal medida
coloca como Unica exigéncia, a criagdo do Conselho de Alimentacdo Escolar (CAE).
Ainda de acordo com a Resolucdo FNDE/CD/N° 015 de 16 de junho de 2003, também
do Ministério da Educagdo e Cultura (BRASIL, 2003), é de competéncia do CAE do
municipio que assumir a responsabilidade pela oferta de alimentacéo escolar aos alunos
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das creches e escolas estaduais, localizadas em sua é&rea de jurisdicdo, o
acompanhamento da execu¢do do PNAE nesses estabelecimentos de ensino.

Em outras palavras, o CAE tem a funcdo de zelar pela qualidade dos produtos
em todos os niveis, desde a aquisicdo até a distribuicdo, observando sempre as boas
praticas higiénicas e sanitarias (FACANHA et al., 2002). No entanto, a descentralizagdo
do PNAE, que possibilita um controle social mais efetivo, ndo elimina a possibilidade
de irregularidades e o uso inadequado de recursos pelos municipios ou pelas escolas, 0
que reafirma a importéncia do efetivo funcionamento dos conselhos como instrumentos
de controle social (BRASIL, 2004).

Pipitone et al. (2003), avaliaram a atuacdo dos Conselhos Municipais de
Alimentacdo Escolar, criados para assessorar e fiscalizar o programa de alimentacéo
escolar. Analisando informagdes obtidas entre setembro de 1997 e abril de 1998, em
1.378 municipios brasileiros, os autores verificaram que a atribuicdo principal dos
Conselhos é a fiscalizacdo da aplicagdo dos recursos destinados ao Programa Nacional
de Alimentagdo Escolar (76,90% dos municipios), seguida pelo acompanhamento do
Programa nas escolas (63,45%), pela participacdo na elaboracdo do cardapio (50,41%) e
pela assessoria na programacdo, execucdo e avaliagdo do Programa (38,90%).
Concluiram ainda, que o conjunto dos resultados evidencia a necessidade de uma
atuacdo mais efetiva dos Conselhos Municipais de Alimentagdo Escolar como espaco de
participacdo popular e de promocgao do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar.

O PNAE pode ser considerado também um instrumento pedagdgico, ndo apenas
por fornecer uma parte dos nutrientes que o escolar necessita diariamente, mas também
por se constituir em espaco educativo melhor explorado, quando, por exemplo, estimula
a integracdo de temas relativos a nutricdo ao curriculo escolar. No entanto, para alguns
autores como Castro e Peliano (1985), Abreu (1995), Moyses e Collares (1995), e
Pipitone (1995), as atividades educativas em nutricdo desenvolvidas no ambiente
escolar ndo tém conseguido atingir esse objetivo. Em discussbes de professores,
merendeiras e pais de alunos que possam mostrar a funcdo social e o significado dado a
merenda escolar e ao atendimento das necessidades nutricionais das criangas durante a
jornada escolar, sdo mais valorizadas do que aulas tradicionais apoiadas em cartazes
coloridos sobre no¢6es de boa alimentacéo (PIPITONE, 1995).

O PNAE determina ainda, que a alimentacdo escolar oferecida aos alunos, deve
ser composta em fungdo dos habitos alimentares de cada regido e obedecer as regras
higiénica e sanitéria, fazendo com que o seu objetivo nutricional seja alcangado e ndo
colocando em risco a salde das criancas e dos adolescentes envolvidos. Esse programa
estd associado as politicas de seguranga alimentar e é considerado um instrumento
fundamental para recuperar os habitos alimentares, promovendo desta forma, a
seguranca alimentar de criancas do Brasil e, sobretudo, melhorando a qualidade de vida
do publico assistido (FNDE, 2006).

2.2 Seguranca Alimentar

Segundo o Programa “MESA”, do Servico Nacional de Aprendizagem Industrial
(SENALI), no mundo, o conceito de Seguranga Alimentar e Nutricional vem se
modificando ao longo do tempo. No contexto do pos-guerra, o alimento era considerado
fator de seguranca nacional: os paises capazes de produzir sua propria alimentacéo
ficavam menos vulnerdveis a ameaca externa. A partir de 1953, o conceito comegou a
ser tratado no ambito da FAO, com uma conotacdo de natureza socioecondmica (SESC-
SP, 2005).
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A crise de escassez de alimentos entre 1972 e 1974 trouxe um novo
entendimento, relacionado a oferta segura e adequada, e 0 armazenamento estratégico.
Essa nova versdo foi apresentada pela FAO no inicio dos anos 80. Na década de 90, o
conceito incorporou novo objetivo, dando énfase a questdo do alimento seguro, no
sentido de ndo contaminacéo fisica, quimica ou microbioldgica, enfatizando também a
qualidade nutricional de cada alimento. O termo “alimento seguro” é um conceito que
esta crescendo na conjuntura global, ndo somente pela sua importancia para a sadude
publica, mas também pelo seu importante papel no comércio internacional (BARENDZ,
1998).

O termo “seguranca alimentar” que anteriormente era limitado ao abastecimento
dos alimentos, na quantidade adequada, foi ampliado e a ele incorporado também, o
aspecto nutricional e, consequentemente, as questdes relativas a composicdo, a
qualidade e ao aproveitamento bioldgico do alimento. O Brasil adotou esse novo
conceito em 1986, com a Conferéncia Nacional de Alimentacdo e Nutrigdo (BRASIL,
1999).

Essa questdo tem sido tema pertinente ndo apenas em estudos cientificos, como
também nas questbes de ordem politico-econémica dos paises de todo o mundo. A
segurancga alimentar se da nos ambitos planetério, nacional, regional, comunitério e
familiar, de forma que, em todos os niveis de ensino, cabe incluir essa pauta a fim de
fomentar a internalizagdo da alimentacdo como direito, com o respaldo da Declaragéo
Universal dos Direitos Humanos (Artigo 15°) e da Constituicdo Brasileira (Artigo 5°), e
como valor para a vida plena, preservando-se o ambiente, a salde e a qualidade de vida
(BOOG, 2004).

Atualmente esse conceito pode ser entendido no minimo, sob dois aspectos: o
qualitativo e o quantitativo. O primeiro, conhecido também como food safety, é a
garantia do consumidor adquirir um alimento com atributos de qualidade que sejam de
seu interesse, entre 0s quais se destacam os atributos ligados & sua salde e seguranca
(SPERS, 2000). Ja o aspecto quantitativo, também conhecido como food security, é a
garantia de acesso ao alimento, abrangendo todo o conjunto de necessidades referentes
ao individuo, para que possam obter uma qualidade nutricional para atender uma vida
mais saudavel (CAVALLLI, 2001).

A medida que a promocdo e a garantia da seguranca alimentar vém sendo
incorporadas aos planos estratégicos dos governos, estudos sobre condi¢des higiénicas e
praticas de manipulacdo e preparo de alimentos vém sendo conduzidos em todo o
mundo e também no Brasil (DANIELS et al., 2002; TESSI, 2002; YOUN & SNEED,
2003). Dentre eles, cabe destacar a preocupacdo com a qualidade sanitéria de alimentos
comercializados e consumidos em espacos coletivos, inclusive naqueles educacionais, o
que tem sido objeto de diferentes pesquisas (ALMEIDA, 1994; SILVA & SERAFINI,
1997; DAMASCENO et al., 2002; PALU et al., 2002).

De acordo com Praxedes (2003), a questdo de seguranca alimentar no mundo
estd ganhando importancia a cada dia, visto que, a ocorréncia de surtos de doencas
transmitidas por alimentos é grande e traz prejuizos tanto a salde quanto a economia.
Conforme Clemente (1999) e Solis (1999), o tema é um desafio atual. Segundo esses
autores, além do acesso ao alimento, a oferta destes deve ser livre de agentes que podem
por em risco a salde do consumidor. Em razdo da complexidade dos fatores que afetam
a questdo, a oferta deve ser analisada do ponto de vista de toda cadeia alimentar, desde a
producdo no campo, passando pela industrializacdo até a distribuicdo final ao
consumidor.

Segundo Mordn (1996), a seguranca alimentar também pode ser considerada
como a situacdo em que cada pessoa tem, em qualquer momento, de acessar fisica e
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economicamente os alimentos adequados para ter uma vida saudavel. Atualmente este
conceito baseia-se no direito inaliendvel de todos os cidaddos terem acesso permanente
aos alimentos necessarios a vida, em qualidade e quantidade que a torne digna e
saudavel (GOES et al., 2001).

A partir da década de 1970, pesquisadores associaram o alto consumo de certos
alimentos com o aparecimento de determinadas doencas (DAVIS et al., 2001). E
importante destacar que, as Ultimas notificagbes de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA’s) no mundo, indicam o surgimento de um novo cenario
epidemioldgico, caracterizado principalmente pela rapidez de propagacdo, alta
patogenicidade e carater cosmopolita dos agentes patogénicos, com especial destaque
aos infecciosos, como Listeria monocitogenes e Salmonella sp. Com base nisso, €
necessario dar énfase a adocdo de medidas preventivas para o controle de situacdes que
caracterizem 0s perigos de origem microbiolégica presentes nas varias etapas do
processo de producéo de alimentos (SOLIS, 1999).

O alimento, apesar de essencial & vida, possui caracteristicas que podem torna-lo
inadequado, ao consumo humano. A contaminacdo por diferentes agentes etiologicos,
em condi¢des favoraveis a sua proliferacdo no alimento, pode levar ao desenvolvimento
de doenga. As enfermidades de origem alimentar ocorrem quando uma pessoa contrai
uma doenga devido a ingestdo de alimentos contaminados com microrganismos ou
toxinas indesejaveis (FORSYTHE, 2002).

Os microrganismos, principalmente as bactérias, sdo os principais promotores de
doencas de origem alimentar (PASSOS & KUAYE, 1996; KUAYE, 1997). No Brasil,
também sdo varios 0s casos de contaminagdo microbioldgica em alimentos. No entanto,
os dados que comprovam a intoxicagdo alimentar por microrganismos ndo s&o
divulgados sistematicamente pela falta de um sistema de informagdo adequado
(ALMEIDA et al., 1995; NASCIMENTO & MARQUES, 1998 citado por TABAI,
2001).

Os surtos geralmente se desenvolvem por falhas multiplas peculiares a esses
servicos, incluindo: refrigeracéo inadequada, preparo do alimento com amplo intervalo
(maior que doze horas) antes do consumo, manipuladores infectados/contaminados,
processamento térmico insuficiente (cocgdo ou reaquecimento), conservagdo a quente
imprépria, alimentos contaminados, contaminacdo cruzada, higienizacdo incorreta,
utilizacdo de sobras e uso de produtos clandestinos (BRYAN, 1988; SILVA JUNIOR,
1995).

Alguns especialistas tém enfatizado a probleméatica da falta do alimento seguro
principalmente em paises em desenvolvimento como o Brasil, onde as condi¢des de
vida de significativa parcela da populacdo ainda sdo precérias e, portanto, 0s riscos para
a salde dos individuos ao consumir um produto de qualidade duvidosa sdo maiores
(RESENDE, 1993; SALAY et al., 2001; TABAI 2001). Os ultimos debates sobre
seguranca alimentar tém demonstrado uma grande preocupacdo com o estudo de
alternativas mais eficientes para controle e garantia da inocuidade dos alimentos,
especialmente na eliminacdo de microrganismos patogénicos da cadeia alimentar, ja que
0s meétodos convencionais, de inspecdo e andalises microbiologicas tém-se mostrado
insuficientes para garantir a seguranca do alimento (US NATIONAL ADVISORY
COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL CRITERIA FOR FOODS, 1997).

Sabe-se que as DTA’s sdo um grave problema de saude publica em qualquer
parte do mundo, especialmente em paises em desenvolvimento como o Brasil. As
estatisticas comprovam que as doencas de origem alimentar, sobretudo, as de causa
microbiana, estdo aumentando a cada ano, ndo existindo pais imune ao flagelo
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(ANDRADE JUNIOR et al., 2000; FUNASA, 2000; CENTER FOR DISEASE
CONTROL AND PREVENTION, 2001).

Apesar de inimeros avangos, ainda hoje é possivel verificar a existéncia de
surtos de doencas transmissiveis por alimentos em diversas regifes do Brasil. No Rio
Grande do Sul, por exemplo, entre 1987 e 2000, foram investigados 1.298 surtos de
doencas transmitidas por alimentos. Foi verificado que desde 1993, a salmonelose tem
sido a DTA de maior ocorréncia no Estado. No periodo de 1987 a 2000, a Salmonella
correspondeu a 34,1% do total de surtos investigados e 57,5% dos surtos com o agente
etioldgico confirmado (SECRETARIA ESTADUAL DA SAUDE-RS, 2001). A
Salmonella sp. foi o agente prevalente nos surtos de DTA’s investigados no Rio Grande
do Sul, em 2000. Os alimentos envolvidos nestes surtos tiveram origem na cadeia
avicola, sendo que a manipulacdo inadequada e o0 uso de matéria-prima sem inspe¢ao
foram os fatores predominantes (NADVORNY et al., 2004).

Dados da Conferéncia Internacional sobre Nutricdo da FAO/WHO estima que
centenas de milhGes de pessoas em todo o mundo sejam acometidas por doengas
transmitidas por alimentos (KAFERSTEIN et al., 1997). Também de acordo com a
WHO, as doencas de origem alimentar séo consideradas ainda, o principal problema de
salde publica em todo o mundo (MUSAIGER, 1995; CALIFANO, 2000). Segundo
Germano e Germano (2001), calcula-se que aproximadamente 100 milhdes de pessoas,
em todos os paises industrializados, contraem doencas (infeccBes e intoxicacGes)
decorrentes do consumo de alimentos e agua contaminados.

O progresso alcancado na &rea de produgdo de alimentos, ndo impediu que as
intoxicagbes  alimentares  continuassem acometendo elevados  contingentes
populacionais em varios paises. Nos Estados Unidos, um dos maiores produtores
mundiais de alimentos, estima-se que, a cada ano ocorram aproximadamente 9 mil
mortes e entre 6,5 e 33 milhGes de doengas relacionadas a patdgenos de origem
alimentar (CRUTCHFIELD et al., 1997; TABAI, 2001). Mesmo assim esses valores séo
subestimados e ndo sdo notificados pela rotina da vigilancia epidemioldgica
(SHEWMAKE, 1998; MEAD et al., 1999).

Um dos problemas de satde mais frequiente decorrentes da ingestdo de alimentos
insalubres estdo geralmente associados as mas praticas de higiene dos manipuladores de
alimentos durante a preparacao das refei¢ces servidas nos restaurantes, cantinas, hotéis,
lares de terceira idade ou outras instituicdes com internamento (RYAN et al., 1996).
Apesar dos progressos médicos das ultimas décadas, as toxinfeccBes alimentares
continuam a representar uma das principais fontes de morbidade e mortalidade, mesmo
nos paises mais desenvolvidos (CALADO, 1999).

De acordo com um levantamento feito em 2001 pelo CDC (Centro de Controle e
Prevencdo de Doengas dos Estados Unidos ou Center for Disease Control and
Prevention), cerca de 97% de todos os casos de toxinfeccdo alimentar sdo causados pela
ma manipulagdo dos alimentos, sendo que desse total, 79% sdo dos alimentos
preparados em estabelecimentos comerciais e institucionais e 21% por alimentos
preparados em cozinhas residenciais (CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND
PREVENTION, 2001). Estima-se ainda, que tal fenbmeno represente um custo
aproximado de 6 a 17 bilhdes de dolares para a economia daquele pais (FORSYTHE,
2002).

Na Ameérica Central, 50% dos surtos sdo ocorridos em ambientes domiciliares,
devido a ma estocagem de alimentos e a préaticas inadequadas de manipulacdo e
deficiéncia da higiene e salde dos manipuladores (SHEMAKE & DILLN, 1998). Ja no
Brasil, h4 varios casos de contaminacdo microbiolégica em alimentos, porém poucos
séo notificados (TABAI, 2001). Desse modo, por meio da Portaria GM/MS n°1.461, de
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22 de dezembro de 1999, a ocorréncia de surto de DTA’s passou a ser de notificagéo
compulsdria. A notificacdo é obrigatdria por médicos e outros profissionais de saude, no
exercicio da profissdio, bem como pelos responsaveis por organizagdes e
estabelecimentos publicos e particulares de saude. O perfil epidemioldgico das DTA’s
ainda é pouco conhecido; somente alguns estados ou municipios dispdem de estatisticas
e dados fidedignos sobre o0s agentes etiolégicos mais comuns, alimentos mais
freqientemente implicados, populacbes de maior risco e fatores contribuintes
(CENEPI/FUNASA/MS, 2001).

As tentativas de se realizar estudos do perfil dos surtos ocorridos tém sido
pontuais ou individuais, de pesquisadores ou instituicoes, decorrendo do interesse de se
analisar algumas caracteristicas ou ocorréncias isoladas. Dos 198 surtos investigados
pelo Servico de Vigilancia Sanitaria do Municipio de Séo Paulo, no periodo de 1990 e
1991, 26,8% ocorreram em alimentos produzidos nos domicilios, 27,8% nos
restaurantes, 9,1% em lanchonetes, 7,1% em refeitorios, 4,5% em escolas e 3,0% em
hospitais (GERMANO & GERMANO, 2001). De acordo com o mesmo dado, a faixa
etaria de 20 a 49 anos foi de maior prevaléncia, seguida de 1 a 4 anos, apresentando
uma sazonalidade com maior incidéncia no verdo seguida do outono, com 21.386
expostos, 2.233 doentes (10,4%) e 2 dbitos.

Atualmente os estabelecimentos comerciais colocam uma grande variedade e
quantidade de alimentos a disposi¢do dos consumidores, sendo grande parte destes
alimentos processada industrialmente. Essa situagdo comeca a levantar indmeros
problemas relativos & seguranga dos produtos alimenticios, nomeadamente com a sua
contaminagdo que decorre da responsabilidade dos produtores e das técnicas de
producdo desenvolvidas e da responsabilidade dos consumidores que desconhecem as
regras bésicas de higiene e seguranga na aquisi¢do, conservacao e processamento dos
alimentos (PEREIRA, 2006).

Diante desse quadro, o Cddigo de Protecdo e Defesa do Consumidor considera
como direito basico do consumidor o direito a vida, a seguranga contra 0S riscos
provocados por praticas de fornecimento de produtos e servigos considerados perigosos
ou nocivos, consolidando assim, o direito a produtos com seguranga e qualidade
(HILUY et al., 1996). Portanto, conceitua-se seguranca alimentar como sendo 0 acesso
assegurado do individuo a alimentos indcuos, em quantidade necessaria que satisfagam
as suas necessidades nutricionais, considerando seus habitos alimentares, de modo que,
garanta uma vida saudavel.

O surgimento de novos patdgenos causadores de varios surtos decorrentes do
consumo de alimentos contaminados, nas ultimas décadas nos Estados Unidos, Japdo e
outros paises em desenvolvimento, fez com que o item seguranca dos alimentos se
tornasse prioritario nas pesquisas, e, componente permanente da agenda das agéncias
governamentais vinculadas a satde publica (CONTRERAS et al., 2002). O fruto de tal
esforgo é a contribuicdo para o melhor desempenho das inddstrias alimenticias, quanto
ao aspecto higiénico-sanitario, oferecendo desse modo, um produto de alta qualidade
para 0 consumidor.

2.3 Aspectos higiénico-sanitarios e sua importancia para o servico de alimentacéo e
nutrigéo

Os servicos de alimentacdo coletiva tém aumentado em todo o mundo. No
Brasil, esse mercado de refeigdes coletivas como um todo forneceu no ano de 2000, 4,9
milhdes de refeicbes/dia, movimentou uma cifra superior a 4 bilhdes de reais naquele
ano, ofereceu 150 mil empregos diretos, consumiu diariamente um volume de 2,5 mil
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toneladas de alimentos e representou para 0s governos uma receita de 1 bilhdo de reais
entre impostos e contribuicdes (ABERC, 2001). Com o crescimento desses Servigcos
observa-se que os alimentos ficaram mais expostos a uma série de perigos ou
oportunidades de contaminagdes microbianas associados a praticas incorretas de
manipulacdo e processamento.

Um dos principais atributos da qualidade de um alimento é sua condicdo
higiénico-sanitaria, é o reflexo das caracteristicas da matéria-prima e dos processos
produtivos empregados. A eficacia do controle de qualidade estd fundamentada na
capacidade de fiscalizar os fatores de origem fisica, quimica ou biolégica que
contribuem para contaminacdo, consequientemente, ocasionando doencas veiculadas por
alimentos (DVA’s). Dentre esses fatores de importéncia para a seguranga do alimento,
desde a producdo até o consumo, destaca-se a contaminagdo cruzada. A severidade
dessas doengas varia muito e as fontes mais comuns de infecges sdo provenientes de
servigo de alimentacédo. Visto que os alimentos ficam mais vulneraveis a uma série de
riscos de contaminagdo por microorganismo, 0s quais podem ser atribuidos ao preparo,
manipulacdo e procedimentos inadequados durante o processamento e exposicao
(RIBEIRO, et al., 2000; REGO et al, 2001; FRANCO & LANDGRAF, 2003).

No que diz respeito a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é muito
comum acontecer contaminacgdo cruzada, devido a complexidade de setores envolvidos
e diversidade de produtos alimenticios utilizados (COSTA et al., 2005). De acordo com
dados epidemioldgicos disponiveis, essas unidades tanto a comercial quanto a
institucional, s@o responsaveis pela maioria dos surtos. Estima-se que 50% dos casos de
toxinfeccOes alimentares de origem bacteriana no Brasil sejam provenientes destes
estabelecimentos (ANDRADE et al., 2003).

Entende-se por UAN uma unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa, que
desempenha atividades relacionadas a alimentacdo e nutricdo (TEIXEIRA et al., 1990),
sendo 6rgdos de estrutura administrativa simples, porém de funcionamento complexo,
visto que nelas sdo desenvolvidas atividades que se enquadram nas fungdes técnicas,
administrativas, comerciais, financeira, contabil e de seguranga. O objetivo de uma
UAN é fornecer refei¢bes equilibradas nutricionalmente, com bom nivel de sanidade,
adequadas ao comensal (consumidor em alimentagédo coletiva).

A adequacéo referida deve procurar manter e/ou recuperar a saude dos clientes,
além de buscar desenvolver habitos alimentares saudaveis, amparados pela educagdo
alimentar. Além dos aspectos relacionados a refeicdo, uma UAN objetiva ainda
satisfazer o comensal com o servi¢o oferecido. Isto engloba desde o ambiente fisico,
incluindo tipo, conveniéncia e condigdes de higiene de instalagbes e equipamentos
disponiveis, até o contato pessoal entre funcionarios da UAN e os clientes, nos mais
diversos momentos (PROENCA, 1997).

Confirma Landin e Franca (2004), que a Unidade de Alimentacdo é o ambiente
ideal para o desenvolvimento dos microorganismos, uma vez que este possui todos os
fatores que influenciam positivamente para 0 crescimento microbiano, ou seja, pH
neutro, nutrientes, agua, oxigénio e temperatura na faixa dos 35°C. No entanto,
atualmente, todas as etapas e ambientes que envolve a manipulacdo do alimento, que
vao desde a producéo até o consumo do mesmo, devem ser consideradas como fator de
risco para a qualidade final do produto.

Dentro deste universo de fatores, grande parte dos problemas esta ligada a
descuidos com a saude dos manipuladores, falta de higiene no manuseio e auséncia de
preservacdo adequada dos alimentos (MENDONCA et al., 2002). Fernandez et al.
(2003), realizaram um estudo sobre a ocorréncia de surtos de DVA na cidade do Rio de
Janeiro durante o ano de 2000, e comprovaram gue 0s restaurantes e similares foram os
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locais que corresponderam ao maior nimero de notificagdes de contaminacfes
alimentares (58,5%), mas o maior nimero de comensais acometidos de DVA ocorreu
em estabelecimentos de instituicbes publicas, creches, escolas, hospitais e cozinhas
industriais correspondendo a 61,6% do total de pessoas.

A finalidade de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo ndo é apenas produzir
refeicdes que atendam as caracteristicas sensoriais desejadas para 0s seus comensais,
mas que estejam livres de qualquer tipo de contaminagdo (LEMOS & PROENCA,
2001). Da mesma forma, as refeicbes ndo devem causar danos a salde a partir da
ingestdo de alimento contaminado por manipulagdes inadequadas, e evitando doenca de
origem alimentar que geralmente resultam freqliente abstinéncia ao trabalho e a escola
(YOUN & SNEED, 2003).

2.4 Contaminacgdo Alimentar

Os alimentos contém nutrientes necessarios para o crescimento microbiano. A
proliferacdo microbiana deve ser controlada para diminuir a deterioragdo e eliminar
possiveis riscos de contaminacdo. Como 0s microrganismos existem em todos o0s
lugares (ar, agua, equipamentos, matéria-prima, homem, embalagem), desta forma a
area de producdo de alimentos torna-se um meio propicio para proliferacdo destes,
consequentemente, reduzindo os padrdes de qualidade do produto (GAVA, 1994).

A contaminacdo dos alimentos pode ser classificada em trés tipos de perigos: 1)
quimico: metais pesados, pesticidas, detergentes, toxinas de plantas e animais,
antibioticos; 2) bioldgico: bactérias patogénicas (Salmonella, Shigella), parasitas
(amebas, helmintos), virus (hepatite A, rotavirus), fungos toxigénicos (Aspergillus sp);
3) fisico: poeira, particulas metalicas, fragmentos de insetos, pedacos de vidro (ABERC,
2000; FRANCO & LANDGRAF, 2003).

As autoridades da area de protecdo dos alimentos classificam a contaminacéo de
natureza biolégica, como o perigo principal para a Saude Publica (GERMANO, 2002).
As DTA'’s de natureza biolégica por contamina¢do microbiana se subdividem em duas
categorias: 12 intoxicacOes alimentares: sdo causadas pela ingestdo de alimentos
contendo toxinas microbianas pré-formadas. Essas toxinas sdo produzidas durante a
intensa multiplicagdo do microrganismo patogénico no alimento. Neste grupo estdo:
Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus forma emética, e 0s
fungos produtores de micotoxinas (CENEPI/FUNASA/MS, 2001); 22 infeccOes
alimentares: sdo causadas pela ingestdo de alimentos contendo células vidveis de
bactérias patogénicas. Esses microrganismos aderem & mucosa do intestino humano e se
proliferam. Em seguida, pode ocorrer invasdo da mucosa e penetracdo nos tecidos, ou
ainda producdo de toxinas.

A salmonela é responsavel por cerca de 70% dos casos de toxinfecgdo alimentar
e a infeccdo causada por ela é quase sempre em razdo do consumo de alimentos mal
cozidos ou mal descongelados, ou da contaminagdo cruzada. Se o produto ndo é cozido
e armazenado corretamente, as bactérias presentes nele comecam a crescer e a
multiplicar-se podendo causar um surto de toxinfec¢do. A contaminagdo cruzada pode
disseminar as bactérias, por exemplo, por meio do uso das mesmas tabuas de cortar ou
de facas, tanto para os alimentos crus como para 0s cozidos, sem a correta desinfeccéo
ao passar de uma tarefa para outra (HAZELWOOD & MCLEAN, 1994).

Entdo as principais fontes de contamina¢do para uma industria ou servigos de
alimentacéo de acordo com Franco e Landgraf (2003) séo: a) equipamentos e utensilios:
Estes possuem um papel importante na contaminagdo de alimentos, porque a
contaminag&o ocorre a partir do ambiente, dos residuos de alimentos deixados ou da ma
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higienizacdo e armazenamento desses materiais; b) 4gua: A dgua nado tratada pode levar
a contaminacdo da superficie e do produto, pois esta carrega varios microrganismos e
parasitas que podem influenciar na ma qualidade do produto final; c) insetos e roedores:
Além do prejuizo econdmico, 0s insetos e roedores sdo responsaveis também pela
transmissdo de inumeras doencas tanto diretamente, como por meio dos seus
ectoparasitos, causando maleficios para a saide do homem e também para a economia
do pais; d) manipuladores: Sdo os maiores contribuintes. O corpo humano possui uma
temperatura ideal para a proliferacdo de microrganismos deterioradores e patogénicos
préprios ou adquiridos. Somando com os hébitos de higiene pessoal também sdo fatores
que interferem na contaminagéo cruzada.

Com relagdo a essa Ultima fonte, vale ressaltar que individuos assintomaticos
que pela natureza de seu trabalho estdo em contato direto e permanente com alimentos,
podem tornar-se fonte potencial de contaminacdo e disseminacdo de varios patdgenos,
especialmente os enteroparasitas (JACKSON, 1990; QUICK et al., 1992). Existe uma
relagéo direta entre as condigGes higiénicas de manipuladores de alimentos e doengas
bacterianas de origem alimentar. Manipuladores doentes, portadores assintomaticos, que
apresentam habitos de higiene pessoal inadequados, ou ainda que usam métodos anti-
higiénicos na preparacdo de alimentos (CARDOSO, 1993; CARDOSO et al., 1994),
contaminam alimentos.

Na América Latina, enteroparasitoses em manipuladores de alimentos foram
descritas no Brasil (COSTA-CRUZ et al., 1995), no Chile (HENRIQUEZ &
CASTELBLANCO, 1989) e no Panama (SANCHEZ et al., 1990). Estudos realizados
no inicio dos anos 90 ja& mostravam que cerca de 5% das pessoas que sofrem
salmonelose, uma das principais enteroparasitoses,transformam-se em portadores
assintomaticos, por um tempo consideravel, passando entdo, a exercer um importante
papel na disseminacdo do agente, especialmente se participarem da cadeia de producdo
e comercializacdo de alimentos (JAY, 1992).

E importante destacar que, o primeiro procedimento para se obter um alimento
integro e seguro, sem que se tenha problema de contaminacdo microbiana, é por meio
de boas préticas de limpeza e sanitizagdo. Uma boa limpeza é responsavel por até 99,9%
da remoc&o das particulas indesejaveis e, 0,01% restante inclui os microrganismos que
podem deteriorar os alimentos ou causar intoxicacdo alimentar (CONTRERAS et al.,
2002). Em qualquer ambiente de manipulacdo de alimentos, antes de se iniciar o
processamento e producdo devem ser primeiramente limpos e sanitizados obedecendo
as regras de higiene pessoal, de limpeza ambiental, equipamentos e utensilios de acordo
com as boas praticas de fabricacéo.

2.5 Higienizacado das instalacdes, equipamentos e utensilios.

A limpeza e sanitizacdo no servico de alimentagcdo sdo operagdes de grande
importéncia para o controle sanitario dos alimentos, pois visa em Ultima instancia evitar
a contaminagdo e alteragdo nos alimentos. Essas medidas sanitérias iniciam em toda
cadeia de producdo, desde a matéria-prima, passando pelo transporte, equipamentos e
utensilios, pessoal, processamento, até o armazenamento e distribuicdo (LEMOS, 1999).

Equipamentos e utensilios com higienizacdo deficiente tém sido incriminados,
isoladamente ou associados com outros fatores, em surtos de doencas de origem
alimentar ou em alteracOes de alimentos processados (BEAN et al., 1990; SILVA
JUNIOR & MARTINS, 1991). BANWART (1989), relata que os equipamentos e
utensilios sdo responsaveis por 16% dos surtos durante o processamento de alimentos,
principalmente, aqueles que vao ser consumidos em in natura tipo saladas. O referido
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autor, ainda conclui que as falhas nos procedimentos de higienizagdo permitem que 0s
residuos aderidos a superficie dos equipamentos e utensilios podem transformar-se
numa fonte de contaminagdo de alto potencial. Sob determinadas condigdes favoraveis,
0s microorganismos aderem e interagem com a superficie de contato.

De acordo com Silva Janior (1995), os utensilios podem ser classificados como
sendo de alto risco ou de baixo risco. De alto risco encontram-se os utensilios para
manipulacdo de corte de carnes (facas, cubas de armazenamento, tbuas de carnes),
enquanto de baixo risco encontra-se pratos, panelas, liquidificador entre outros. O
mesmo autor afirma que os utensilios podem colocar em risco a qualidade
microbioldgica de alimentos, principalmente, aqueles que sdo consumidos crus.

A pré-lavagem é uma operagdo importante no sentido de reduzir a quantidade de
residuos aderentes aos equipamentos, quando efetuada de forma adequada, chega a
remover até 90% do material presente em equipamentos e utensilios (GAVA, 1994).
Para a desinfecgdo ambiental, equipamentos e utensilio o melhor poder bactericida foi
obtido com o hipoclorito de sodio na diluicio de 1:50 a 1:70 (SILVA JUNIOR, 2000).
Para Schilling (1995), a contaminacdo cruzada é considerada uma re-contaminacgdo e
deve ser evitada por meio da higiene do manipulador e higiene ambiental.

2.6 Cuidado com a matéria-prima

Em toda matéria-prima apresenta € comum a presenga de microorganismos
associados a ela e, a capacidade de multiplicacdo dos mesmos depende de uma série de
fatores, intrinsecos e extrinsecos (GONCALVES, 1998; FRANCO & LANDGRAF,
2003). A matéria-prima é inerente a qualidade do produto final, porque a ma
procedéncia desta, origina um produto de atributo comprometido, reduzindo a vida de
prateleira. Os microrganismos patogénicos frequentemente chegam ao ambiente de
preparacBes por meio de alimentos crus, particularmente, os de origem animal (ANDRE
et al., 1999).

Os produtos de origem animal e seus derivados apresentam uma alta
suscetibilidade as contamina¢Ges microbianas, podendo desencadear a ocorréncia de
risco a satde do consumidor (CONTRERAS et al., 2002). Estes produtos estdo expostos
a contaminacdo em toda fase de processamento, principalmente nas operacées em que
ocorre a manipulagdo, destacando 0 momento quando este passa pelo processo de
moagem (MOTTA et al., 2000). Em todas as fases de encaminhamento, as matérias-
primas de procedéncia animal ou vegetal, devem receber tratamento adequado, visando
principalmente a preservacdo de suas qualidades sensoriais e as suas condicOes
sanitarias, evitando desta forma, riscos de veiculagdes de doencas para 0s consumidores,
bem como perdas econdmicas para 0S empresarios.

2.7 Higienizacdo na manipulacao dos alimentos

As enfermidades provocadas por alimentos contaminados em Unidades de
Alimentacdo e Nutricio (UAN) tém sido as causas de muitos problemas, por
acarretarem sérios danos a salde do usuario e prejuizos as empresas fornecedoras de
refeicbes. Durante a investigacdo sobre a origem e as medidas de controle da
contaminacgdo dos alimentos, devera ser destacada a participagdo do manipulador, o qual
representa, o fator de maior importancia no sistema de protecdo dos alimentos as
alteracdes, sendo o principal elo da cadeia de transmissdo para a contaminagéo
microbiolégica dos alimentos (REGO et al., 1997; GOES et al. 2001).
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De acordo com Monteiro et al., (2001), dentre os fatores que mais contribuem
para a ocorréncia de surtos de origem alimentar destaca-se: a falta de higienizacdo
pessoal. O homem é um grande transmissor de bactéria, parasitas, fungos e virus através
de suas vias de eliminagdo, por transmissdo direta como: nariz (coriza ou espirro), boca
(tosse, fala, espirro), maos (sujas, unhas compridas ou machucadas), urina e ferimentos
(infeccdo, pus). Consequentemente, o0 estado de salde dos funcionéarios ligados aos
servicos de alimentacdo, bem como suas préaticas higiénicas influenciam nas etapas de
producéo de alimentos e na qualidade do produto final.

Lima (2002), realizou um estudo sobre diferentes estratégias de gestdo de
controle de qualidade aplicadas em 10 empresas de producéo de alimentos no Estado do
Rio de Janeiro, e concluiu que a grande limitacdo a respeito das normas de higiene na
producdo de alimentos encontrava-se nas proprias condi¢des de vida dos trabalhadores
e, principalmente, que o local de trabalho também ndo proporcionava condigdes
adequadas por insuficiéncia das condi¢bes materiais. Os dados desse autor mostram a
necessidade da busca constante pela manutengédo da qualidade de uma unidade de
producdo de alimentos, principalmente no que diz respeito a higiene ambiental e dos
manipuladores.

Um estudo realizado em restaurantes na area metropolitana de Venezuela
detectou elevada incidéncia de Escherichia coli em manipuladores de alimentos
(21,9%) e em equipamentos e utensilios (57,9%) (CURTIS et al., 2000). Em um outro
estudo feito no norte do Ceard, foram investigadas as condi¢des higiénico-sanitarias da
palma das médos e unhas de 7 merendeiras em 4 escolas estaduais e os autores
encontraram microorganismos aerobios restritos e facultativos viaveis, acima do
estabelecido (>100 UFC). Constataram ainda, que em 3 escolas foram encontradas
coliformes totais e em 2 escolas encontrou-se coliformes fecais em niveis além do
limite, demonstrando que os manipuladores da alimentagéo escolar sdo desprovidos de
técnicas de higiene pessoal, e colocando em risco a satde dos alunos (MENDES et al.,
2002).

Faz-se necessario um acompanhamento sistematico dos funcionarios que
manipulam os alimentos, de modo a evitar transmissdo de microorganismos patogénicos
para os alimentos. Para Barros et al., (2002), o0 método mais eficiente de ter obediéncia
do padrdo higiénico dos manipuladores é por meio de treinamentos, fazendo com que
eles reconhegam as necessidades de ter cuidado com higiene pessoal (em especial, com
as maos), uniformes entre outros.

A mé&o-de-obra operacional admitida em servico de alimentacdo em geral, é
desprovida de qualquer treinamento na area de alimentagdo e nutri¢cdo. A capacitagéo €
o melhor método para proporcionar informagfes aos funcionérios sobre as técnicas de
pré-preparo, preparo, coc¢do, armazenamento, distribuicdo, trazendo como
consequéncia, a melhoria na qualidade dos produtos e servicos, 0 aumento da
produtividade e, a seguranca e higiene dos alimentos servidos (TEIXEIRA et al., 1997).

Os funcionérios de estabelecimentos que trabalham com alimentacdo coletiva
precisam ser preparados para funcdo que vdo exercer, pois a manipulacdo € uma
importante forma de contaminacdo ou transferéncia de microrganismo de alimento para
0 outro. Portanto o treinamento é de suma importancia dentro de estabelecimento de
producdo de alimentos, fazendo com que haja maior conscientizacdo da
responsabilidade do manipulador durante a producdo (GERMANO, 2002). Uma
unidade de producéo e distribuicdo de alimentos para a coletividade precisa ser sempre
vistoriada de modo a incentivar o uso de técnicas apropriadas de lavagem das maos e
treinamento/conscientizacdo (UNGAR et al., 1992; FALAVIGNA et al., 2000) dos
profissionais envolvidos no preparo, armazenamento e distribuicdo de alimentos
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(SILVA JUNIOR, 1995; SILVA, 2000) com o intuito de oferecer uma alimentag&o mais
saudavel aos seus USUArios.

2.8 Recursos fisicos

As UAN’s devem estar localizadas em area onde ndo sejam oferecidas
condicdes para formacdo de focos de insalubridade, como, por exemplo, presenca de
lixo, sucatas, animais, insetos, e roedores (SBCTA, 1993). Ao mesmo tempo, as
edificacOes devem apresentar caracteristicas que garantam uma higienizacdo eficiente,
proporcionando melhores condigdes aos servicos (ABERC, 1995; SECRETARIA DE
ESTADO DA SAUDE-SP, 1999). Da mesma forma, algumas caracteristicas observadas
como a &rea externa, piso, teto, forros, paredes, portas, janelas, iluminagéo, ventilacéo e
instalacbes sanitarias das unidades também podem revelar diversas situacdes em
desacordo com as recomendagdes (CARDOSO et al., 2005).

Régo et al., (1997), também afirmara que um outro aspecto de suma importancia
dentro dos padrbes de qualidade em estabelecimentos de producdo de alimentos é a
questdo do local e a disposicdo dos recursos fisicos. Segundo os autores, esse item tem
sido bastante discutido, no que, se refere a ambiéncia, principalmente, as condigdes
higiénico-sanitarias e arquitetura do local, por ndo obedecerem a legislacdo em vigor,
apresentam uma manutencdo deficiente evidenciando a necessidade de treinamento em
técnicas apropriadas de higiene e sanitizacdo, de modo a assegurar uma oferta adequada
de alimentos, meta que constitui uma constante aspiracdo dos paises desenvolvidos ou
nao.

Varios sdo os fatores que devem ser considerados na ambiéncia do trabalho,
alguns interferindo diretamente na producdo e outros proporcionando condicoes
adequadas de trabalho. Dentre os que interferem diretamente na producgdo pode-se citar:
iluminacdo, ventilacdo, cor, ruidos, temperatura e umidade. Dentre 0s que propiciam
condigcdes favordveis podem ser mencionados: localizagdo, configuragdo geométrica,
revestimento das paredes, pisos, esquadrias, instalacdes elétricas, mecénicas, de vapor.
As condic¢Bes do ambiente fisico e as condigdes técnicas organizacionais sdo também
instrumentos de grande valor para garantir a qualidade dos resultados de uma UAN
(TEIXEIRA et al., 1997; LEMOS & PROENCA, 2001).

Os equipamentos complementam o planejamento da area fisica, uma vez que sua
localizacdo define o layout da area das UAN’s. Esta localizagdo deve atender ao fluxo
racional das operac@es, evitando cruzamento e retorno desnecessarios (TEIXEIRA et
al., 1997). Diante deste quadro, as empresas, especificamente as UAN’s, tém adotado
sistemas de qualidade com objetivo de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos seus
produtos (ZACCARELLI et al., 2000).

2.9 Sistemas de garantia e controle de qualidade para obtencdo de alimentos
Seguros

O controle de qualidade em uma inddstria consiste basicamente em técnicas e
atividades operacionais utilizadas para atender aos requisitos para a qualidade total do
produto final (ALMEIDA, 2000). Na industria alimenticia, as fungdes basicas do
controle de qualidade estdo resumidas em: avaliar processos, detectar 0S riscos,
implantar solucdes vidveis e zelar para que estas sejam permanentes (MENDES, 1998).

A maioria dos programas de controle de qualidade usados na producdo de
alimentos até a década de 80 adotava uma combinacdo de métodos tradicionais de
inspecdo por amostragem, investigacdo e testes do produto final (HAJDENWURCEL,
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2000). Por serem um controle passivo, ndo permitiam a adogdo imediata de medidas
corretivas durante o processo (ABDALLAH, 1997; ALMEIDA, 2001). Atualmente, tal
abordagem de controle de qualidade tem sido substituida pela garantia de qualidade.
Dentro deste novo enfoque ha um controle dindmico em pontos considerados criticos,
identificando perigos (bioldgicos, fisicos ou quimicos), podendo-se intervir no resultado
final a ser obtido numa linha de producéo, bem como atuar preventivamente, buscando-
se assegurar a inocuidade e qualidade dos alimentos (ALMEIDA, 2001).

Para garantir a seguranca na preparagdo de um alimento, surgem organizacgdes
que propiciam os chamados certificados de qualidade como uma alternativa para
comprovar os atributos intrinsecos. Assim, alguns exemplos de certificacdo sdo: de
origem (Apellation de Origem Controle — Franca), de produgdo orgéanica (Demeter —
Alemanha), de qualidade superior (Label Rouge — Franca), de processos (ISO 9000),
ecoldgicos (1ISO 14000), e de seguranca (SQF 2000 — Australia) e alguns programas de
garantia de qualidade, tém sido amplamente difundidos entre as empresas de alimentos
para garantir a inocuidade dos alimentos produzidos. A maioria deles se baseia em
regulamentaces técnicas de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF’s) e Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle — APPCC (SPERS, 2000).

Atualmente a garantia da qualidade e seguranga na alimentacdo é uma
preocupacdo mundial, e, sobretudo, um direito do consumidor. Por isso, as empresas do
setor de alimentos tém buscado ferramentas para assegurar a qualidade de seus produtos
(BRAGA et al., 2005). Esses autores enfatizam que, essas empresas vém adotando lista
de verificagdes de boas praticas e o sistema de APPCC para obtencdo dos parametros de
qualidade das refeicdes servidas.

Em se tratando de controle de qualidade dentro do ambiente de manipulagéo de
alimentos, a metodologia conhecida internacionalmente como 5S’s (por ser constituido,
na sua origem, de cinco palavras japonesas iniciadas pela letra S (Seiri, Seiton, Seiso,
Seiketsu, Shitsuke), (OSADA, 1992; LAPA, 1998)), se consagra como importante
ferramenta de monitoramento das condic¢Ges higiénico-sanitarias, bem como da
reeducacdo e conscientizacdo dos manipuladores de alimentos para a prevengdo de
DTA’s. Na interpretacdo dos ideogramas que representam estas palavras do japonés
para o portugués, as palavras encontradas ndo comecavam com “S”. Assim, a melhor
forma encontrada para expressar a abrangéncia e significado desses ideogramas foi
acrescentar o termo “Senso de” antes de cada palavra em portugués que mais se
aproximava do significado original (COELHO et al., 1999). Assim, o termo original
5S’s ficou mantido, mesmo na lingua portuguesa (LAPA, 1998).

Embora alguns autores usem interpretacfes diferentes para as cinco palavras
traduzidas (CAMPOS, 1992; SCHILLING, 1995), os termos mais utilizados para
caracterizar o Programa 5S’s no Brasil sdo: organizagdo, arrumagdo, limpeza,
padronizacdo e disciplina (OSADA, 1992). Apesar desse programa ter surgido na
década de 70, tendo como principios alcangar qualidade, seguranca e motivagdo de
pessoas em um ambiente de trabalho, a sua aplicagdo no pais se consolidou a partir do
inicio da década de 90 (OSADA, 1992). A utilizacdo do 5S’s propicia reducdo de erros
e falhas e conseqlientemente eliminacdo de desperdicio, seja de tempo, energia ou
materiais (LAPA, 1998).

Considerando a filosofia e 0 método de implantacdo o programa 5S’s tem como
objetivos: seguranga (com um padréo adequado de organizagéo, arrumacao e limpeza do
local de trabalho, reduzem-se os indices e as possibilidades de acidentes das pessoas);
eficiéncia (o uso correto das ferramentas, maquinas, equipamentos, do ambiente e dos
materiais envolvidos no processo de trabalho, bem como o cuidado com a manutencao
dos mesmos, possibilita melhor desenvolvimento do processo de trabalho (uso dos
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meios corretamente); qualidade (sujeira e falta de manutencdo de equipamentos e
ambientes, principalmente em processos, cujos produtos dependam da aplicacdo dos
sensos para manutencdo da qualidade, faz-se necessaria a aplicacdo do programa);
solucdo de problemas e avarias; promocdo e estimulo & motivacdo (no processo e
metodologia de implanta¢do e manutencdo com a participagéo e o trabalho em equipe, a
auto-confianca das pessoas se eleva); reducéo de custos (eliminacdo de desperdicios de
tempo, de material e outros, reducdo de custos); melhoria da imagem da empresa; maior
qualidade de vida no trabalho para as pessoas; base cultural e educacional para
melhorias; mobilizagdo; higiene no processo e garantia de qualidade do produto
(ANDRADE, 2002).

2.10 Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ou
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) como instrumento para
garantir a inocuidade dos alimentos.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) ou APPCC é a sigla para
o programa Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, um sistema baseado numa
forma sistematica de identificar e analisar 0s perigos associados com a producdo de
alimentos e definir maneiras para controla-los (STRINGER, 1994). Este sistema foi
utilizado pela primeira vez, nos anos 60, pela Pillsburg Company, junto com a NASA
(National Aeronautics and Space Administration) e o U.S. Army Laboratories, com o
objetivo de desenvolver um programa de qualidade que, utilizando algumas técnicas,
desenvolvesse o fornecimento de alimentos para os astronautas da NASA (BENNET &
STEED, 1999), j& que a possibilidade de intoxicacdo seria danosa a salde e aos custos
*astrondmicos” de insucesso das missdes espaciais (BAUMAN, 1990; CONTRERAS et
al., 2002).

Este sistema baseou-se no conceito "modos de falha", onde perigos potenciais
sdo identificados e controlados. O sistema de APPCC foi apresentado ao publico pela
primeira vez em 1971, durante a conferéncia nacional para protecdo de alimentos,
realizada nos Estados Unidos (ATHAYDE, 1999), que consistia em trés principios: a
identificacéo e avaliacdo dos perigos associados com a
criacdo/comercializacdo/abate/industrializacdo e distribuicdo; a determinacdo dos
Pontos Criticos de Controle (PCC’s) para controlar qualquer perigo identificado e o
estabelecimento de sistemas para monitorar os PCC’s (SENAI, 2002). A partir deste
principio, na década de 80 os o6rgdos internacionais como a Food and Agriculture
Organization (FAO) e o Codex Alimentarius passaram a recomendar o0 sistema para as
indlstrias de alimentos em todos os paises exportadores de produtos agropecuarios
(CODEX ALIMENTARIUS, 1994).

No Brasil, a adequacdo as exigéncias relativas a sistemas de gestdo seguranca
dos alimentos é uma questdo estratégica, para sobrevivéncia do agronegdcio como
atividade de exportacdo e também para a ampliagdo de mercados. Sendo assim, em
1993, o Ministério da Salde, oficializou o Sistema APPCC para avaliar eficiéncia dos
processos durante a producdo de alimentos, desta maneira, aumentando a qualidade do
produto e assegurando maior protecdo a salude dos consumidores. Somente em 1998,
por meio da portaria n® 40 de 20 de janeiro de 1998 (BRASIL, 1998), e n° 46 de 10 de
fevereiro 1998 (BRASIL, 1998), do Ministério da Agricultura, da Pecuéaria e do
Abastecimento — MAPA foi formalizada a adogdo deste Sistema como mecanismo
auxiliar na inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal e bebidas
(SENAI, 2000).
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A APPCC é um sistema preventivo que busca a producdo de alimentos indcuos.
Ele estd embasado na aplicacdo de principios técnicos e cientificos para a produgéo e
manejo dos alimentos, desde o campo até a mesa do consumidor. Os principios desse
sistema de qualidade sdo apliciveis a todas as fases da producdo de alimentos: na
agricultura, na pecuédria, na industrializacdo e na manipulacdo dos alimentos, nos
servicos de alimentacdo coletiva, e nos sistemas de distribuicdo e manejo do alimento
(LINTON & ALMANZA, 1996). JOAQUIM (2001), descreve de forma reduzida, o
sistema HACCP como “o conjunto de acGes de prevencdo e controle necessarios para
reduzir ou eliminar os riscos de contaminacdo fisica, quimica ou microbiolégica nos
produtos”.

O conceito de HACCP permite um estudo sistematico para identificar os
perigos, avaliar a probabilidade deles acontecerem durante o processamento, a
distribuicdo ou o uso do produto e definir meios para controld-los (ILSI, 1997). Esse
sistema tem como pré-requisito as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF’s) e 0s
Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO), que identificam os perigos
potenciais a seguranca do alimento desde a obtencdo das matérias-primas até o
consumo, estabelecendo em determinadas etapas (Pontos Criticos de Controle), medidas
de controle e monitorizacdo que garantam, ao final do processo, a obtencdo de um
alimento seguro e com qualidade (SENAC, 2001). Portanto a filosofia é a prevengéo de
todas as etapas de producgéo e processamento do alimento e ndo a inspe¢do do produto
terminado.

O proposito do APPCC é a seguranca alimentar por meio do desenvolvimento,
implementacdo e gerenciamento efetivo de um programa de controle de perigos
(BAUMAN, 1990), baseado em sete funcdes ou “os setes principios do APPCC”. A
adocdo de todos os sete principios contidos no sistema APPCC ndo tem carter
obrigatorio para todos os estabelecimentos de produgdo e manipulacdo de alimentos;
porém, para os grandes produtores, tal sistema vem se tornando obrigatério para o
comércio internacional de alimentos (MORTLOCK et al., 1999).

Esses principios do sistema APPCC, conforme estdo citados a seguir,
possibilitam uma visdo abrangente e a compreensdo de todo o ciclo que o alimento
percorre: principio n°1 — identificacdo dos perigos potenciais e risco associado e
desenvolver medidas preventivas para o controle destes perigos; principio n°2 —
identificar os pontos criticos para controlar os perigos identificados; principio n°3 —
definir os limites criticos para as medidas preventivas em cada ponto critico de controle;
principio n°4 — definir procedimentos de monitoracdo dos PCC’s; principio n°5 — definir
as acOes corretivas a serem tomadas sempre que forem identificados desvios dos limites
criticos durante os procedimentos de monitoracdo; principio n°6 - estabelecer
procedimentos para o0 registro documentar o plano do APPCC; principio n°7 -
estabelecer procedimentos que assegurem que 0 plano de APPCC esteja funcionando
adequadamente.

Segundo Mathias et al., (2000), o sistema APPCC é o principal sistema que a
industria alimenticia e estabelecimentos de manipulacdo de alimentos possuem para
garantir a inocuidade e qualidade de seus alimentos. Porém, estudos mostram que o
sistema de APPCC tem evoluido desde a sua criacdo nesses Ultimos anos, para uma
ampliagdo mais abrangente. Originalmente, este sistema estava dirigido apenas para
industrias de processamento de alimentos. Entretanto, houve uma ampliacdo na sua
aplicacdo que passou a incluir toda cadeia produtiva dos alimentos desde o campo até a
mesa dos consumidores (BUCHANAN & WHITING, 1998).

A implementacdo e manutencdo com sucesso do sistema APPCC, estéo
intrinsecamente relacionadas com o comprometimento das pessoas, com as novas
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formas de olhar processos, produtos e suas proprias atitudes e comportamentos para
assegurar a saude e bem estar dos consumidores (GALLE & OLIVEIRA, 2001 citado
por PIETROWSKI, 2002). Para tanto, torna-se necessario superar alguns fatores
limitantes a sua adocéo, como: falta de conhecimento técnico; falta de treinamento; falta
de monitoramento; falta de investimento em equipamentos; falta de manutencdo em
geral, layout defasado e equipamentos obsoletos (PORTERO & MAISTRO, 2001).

Segundo Silva Junior (2000), existem alguns requisitos fundamentais para
implantar o método APPCC em cozinhas e garantir os critérios de seguranca no controle
higiénico-sanitario dos alimentos dentre eles estdo: 1) areas especificas e separadas para
recepcao de mercadorias, pré-preparo e preparo final de carnes, confeitaria e preparo de
sobremesas, higienizacdo de hortifruti; 2) pias préoximas aos locais de manipulacdo; 3)
geladeira, cadeias frias, incluindo: congelador ou camara frigorifica para os produtos de
laticinios, carnes e hortifruti respectivamente separados; 4) cadeias quentes como:
balcdo de espera, pass-through (equipamento pelo qual o alimento passa e aguarda em
aquecimento por alguns segundos) até ser consumido, estufa ou carrinho térmico; 5)
maquina de lavar utensilios; 6) materiais para higiene; 7) materiais para monitoramento
(termbémetros, sacos plasticos esterilizados para coleta de amostras etc). Assim as
empresas que possuirem todos estes requisitos, e tiverem uma boa equipe de
monitoramento das atividades, estardo dando um grande passo na garantia de assegurar
0 produto que esta sendo servido ao consumidor.

O sistema de APPCC, associado as BPF’s, tem sido revelado como uma
ferramenta basica do sistema moderno de gestdo e qualidade nos estabelecimentos de
producéo e processamento de alimentos, sendo assim, compativel a outros sistemas de
qualidade, a saber, 1ISO 9000, 5S’s e Qualidade Total, ndo s6 por garantir a seguranca
dos alimentos, mas ajudando a reduzir os custos de producdo e aumentando a
lucratividade, ja que essa metodologia otimiza o processo, ou seja, tornando
desnecessarias algumas analises laboratoriais utilizados nos sistemas de controle
tradicional (BUCHANAN & WHITING, 1998).

O APPCC ndo deve ser considerado como um programa sofisticado,
complicado, destinado unicamente para as empresas de grande porte. A crescente
importancia do sistema APPCC tem sido acelerado devido & sua inclusdo nos
regulamentos nacionais sobre a seguranca dos alimentos e recomendacgdes para o
comércio internacional (CONTRERAS et al.,, 2002). Englobando esta visdo de
qualidade, no setor de producdo de refei¢Oes, entende-se que a qualidade total em uma
UAN pode significar o fornecimento de uma refeicdo balanceada e
microbiologicamente adequada, de acordo com as necessidades nutricionais do cliente,
a satisfacéo total do cliente externo e interno e o oferecimento de refeigdes com o menor
custo, a precos considerados razodveis para os clientes (DESCHAMPS et al., 2003).

Nesse panorama da dimensdo higiénico-sanitaria, a metodologia de APPCC néo
é considerada mais um diferencial nas industrias de alimentos, mas uma necessidade
legal e imediata (CONTRERAS et al., 2002). Nesse sentido, as BPF’s sdo um pre-
requisito para a implementacdo de programas de APPCC e esses estdo correlacionados
com a garantia da qualidade total no ambiente de manipulagéo e produgéo de alimentos
(JOUVE, 1998).

2.11 Boas Préticas de Fabricacdo (BPF’s) e legislacBes especificas

Em mercados globalizados e competitivos as empresas vém adotando sistemas
de controle de qualidade denominados Boas Praticas de Fabricacdo — BPF’s, que visa
uma acdo corretiva na producdo do alimento desde a matéria prima até a distribuic&o.
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Recentemente esse programa somou-se ao sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — APPCC, que, compde a moderna base de gestdo de qualidade na
producdo, processamento e distribuigdo de alimentos, de maneira segura para consumo
(SENAI, 2002).

Oliveira (2002), afirma que a adocdo da filosofia de que as toxinfeccdes
alimentares devem ser prevenidas e devem ser empregados meios e métodos em todas
as etapas do processo de industrializacdo ¢ a maneira mais eficiente de se atingir a
seguranca do alimento. Segundo esse autor, isso significa o entendimento das causas,
determinag@o das medidas preventivas e corretivas e uma orientacdo do modo como a
adequada manipulacdo de alimentos deve ser feita, de maneira que essas medidas sejam
sempre eficazes e amplamente utilizadas.

Tais medidas citadas por Oliveira (2002), denominadas Good Manufacturing
Practices — GMP (Boas Préticas de Fabrica¢do) foram primeiramente editadas em 1969
nos Estados Unidos, sendo revistadas ao longo dos anos. O conhecimento desse assunto
leva a uma maior eficiéncia das operacdes dentro da planta de processamento, menor
namero de reclamac6es dos consumidores e a produgdo de um alimento com satisfatorio
nivel de seguranca.

Quando se fala em unidades de producdo de alimentos, vale ressaltar que muitas
causas de contaminagdo sdo provenientes da falta de aplicagdo de procedimentos de
limpeza e de comportamento das pessoas que manipulam os alimentos (FIGUEIREDO
& COSTA NETO, 2001). As Boas Préticas de Fabricacdo (BPF’s) sdo um conjunto de
regras que definem formas ideais de fabricacdo, a partir de mudancas nos métodos de
limpeza, comportamento das pessoas envolvidas, equipamentos e instalagdes, buscando
eliminar as fontes genéricas de possiveis contaminagdes de um produto
(CARBALLIDO et al., 1994).

Cada etapa da cadeia produtiva de alimentos é critica, principalmente pela
deficiéncia das instalacdes, da falta de controle na aquisicdo das matérias-primas e da
falta de preparo da grande maioria dos manipuladores de alimentos, tanto com relagéo
aos aspectos higiénicos quanto aos aspectos técnicos da producdo do alimento (SENAI,
2000). A seguranca do alimento é um requisito regulamentado para estabelecimentos
que produzem alimentos desde 1993, por meio da Portaria 1.428 do Ministério da Saude
(BRASIL, 1993), a qual s6 passou a vigorar em 1994. Essa portaria estabelece a
obrigatoriedade da implementacdo das BPF’s e da APPCC, como ferramentas
preventivas para o controle de perigos veiculados pelos alimentos.

Contreras et al., (2002), também afirmam que uma das formas para se atingir um
padrdo de qualidade superior é a implantacdo do Programa de Boas Praticas de
Fabricagdo. Essas praticas de fabricacdo formam um conjunto de principios e regras
empregadas em produtos, processos, servigos e edificagdes, para o correto manuseio de
alimentos, desde a matéria-prima até o produto final, segundo normas estabelecidas,
visando a promocao e a certificacdo da qualidade (TOMICH et al., 2005).

A consolidacdo da Portaria 326, de 30 de julho de 1997 regulamentou as
condigdes higiénico-sanitarias de boas praticas nos setores alimenticios (BRASIL,
1997). Tal regulamento se aplica, para estabelecimento no qual sejam realizadas
atividades de producéo, industrializagdo, fracionamento, armazenamento e transportes
de alimentos industrializados e estabelecendo requisitos essenciais e de boas praticas de
fabricagdo com a finalidade de obter alimentos aptos para 0 consumo humano.

O Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) de Sao Paulo publicou em marco de
1999 a CVS/6, que dispde o regulamento técnico sobre 0s parametros e critérios para o
controle de higiénico-sanitario em estabelecimento de producéo e processamento de
alimentos (SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE-SP, 1999). Embora, o alcance do
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ato ser municipal, deve-se enfatizar que este regulamento continua sendo o mais eficaz
no que se refere aos parametros de controle e critérios de higiene e de boas praticas
operacionais para alimentos produzidos, fabricados, industrializados, manipulados e
prontos para 0 consumo.

A ANVISA aprovou em 2002 a Resolu¢do RDC n° 275 (BRASIL, 2002), com o
objetivo de estabelecer Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) que
contribuam para a garantia das condigdes higiénico-sanitarias necessarias ao
processamento de alimentos, complementando as Boas Préticas de Fabricacdo. Segundo
essa resolucdo, o Procedimento Operacional Padronizado — POP é o procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrugbes seqiienciais para a realizacdo de
operacOes rotineiras e especificas na producdo, armazenamento e transporte de
alimentos. Os estabelecimentos produtores e ou industrializadores de alimentos devem
desenvolver, implementar e manter POP’s para cada item relacionado a seguir: a)
Higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios; b) Controle da
potabilidade da agua; c) Higiene e satde dos manipuladores; d) Manejo dos residuos; e)
Manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos; f) Controle integrado de vetores
e pragas urbanas; g) Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens; h)
Programa de recolhimento de alimentos.

Um planejamento funcional e pertinente das BPF’s em toda etapa da cadeia de
producdo dos alimentos pode garantir a qualidade do alimento servida em qualquer
estabelecimento comercial ou institucional de fabricagdo. Segundo Bellizzi et al.,
(2005), a falta de esclarecimento entre manipuladores de alimentos, contribui de forma
significativa para a contaminacdo do alimento; portanto a aplica¢do do treinamento com
funcionarios evolui de modo que haja uma melhoria nas condigdes de higiene pessoal,
cooperando desta forma, para a obteng&o de um alimento seguro.

Quanto a estrutura fisica da edificacdo, a legislacdo destaca que a &rea deve ser
livre de focos de insalubridade, estabelecendo que, o piso deve ser materiais lisos,
resistentes, impermedveis, lavaveis, de cor clara e em bom estado de conservacéo,
antiderrapante, resistente ao ataque de substancias corrosivas e que seja de facil
higienizacdo. As paredes devem ter acabamentos lisos, impermeéveis, lavaveis, de
cores claras, isento de fungos (bolores) e em bom estado de conservacdo. Se for
azulejada deve respeitar a altura minima de 2 metros. Deve ter angulo arredondado no
contato com o piso e teto. Os forros e tetos devem apresentar acabamento liso,
impermeéavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de conservacdo. Deve ser isento
de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e descascamento. Se
houver necessidade de aberturas para ventilacdo, esta deve possuir tela com
espacamento de 2 milimetros e removiveis para limpeza. O pé direito no minimo de 3
metros no andar térreo e 2,7 metros em andares superiores. As portas e janelas devem
ter superficie lisa, de cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes, de material
ndo absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar) e protetor no rodapé. As
entradas principais e 0s acessos as cAmaras devem ter mecanismos de protecdo contra
insetos e roedores (BRASIL, 2002).

As janelas devem ter telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e
ajustadas aos batentes, estas devem estar protegidas de modo a ndo permitir que os raios
solares incidam diretamente contendo telas, que devem ter malha de 2 milimetros e
serem de féacil limpeza e em bom estado de conservacdo. A iluminacdo deve ser
uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos, sombras e cantos escuros. As
lampadas e luminarias devem estar limpas protegidas contra explosdo e quedas
acidentais e em bom estado de conservagdo, sendo que ndo deve alterar as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. A ventilagdo deve garantir o conforto térmico, a
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renovacdo do ar e que o ambiente fique livre de fungos, gases, fumaca, gordura e
condensacgéo de vapores. A circulagdo de ar na cozinha deve ser feita com ar insuflado e
controlado por meio de filtros ou por meio de exaustdo com equipamentos devidamente
dimensionados. O conforto térmico pode ser assegurado por aberturas de paredes que
permitam a circulacdo natural do ar, com &rea equivalente a 1/10 da &rea do piso
(BRASIL, 2002).

As instalacfes sanitarias devem ser bem iluminadas, paredes e piso de cores
claras, de materiais lisos, resistentes e impermeéveis, portas com molas, ventilagdo
adequada com janelas teladas (BRASIL, 2002). Sabe-se que tais instalacbes ndo devem
se comunicar diretamente com a area de manipulacdo de alimentos ou refeitorios. Em
relacdo ao lixo produzido nas instalacBes sanitarias deve estar disposto adequadamente
em recipientes com tampas, constituido de material de facil higiene e 0s equipamentos e
utensilios, moveis devem ser de material liso, resistente, de facil limpeza (TEIXEIRA et
al., 1990).

O correto armazenamento dos produtos alimenticios é fundamental para o
controle de qualidade, pois esse fator deve ser observado e mantido as condicOes
satisfatorias de controle e temperatura, limpeza, ventilagdo, rotatividade dos estoques
para garantir maior tempo de vida util do produto. No pré-preparo, preparacdo € no
armazenamento pos-manipulacdo e na cocgdo sdo etapas que também devem ser
administradas corretamente como a legislacdo prevé, estabelece fracionamento e a
distribuicdo inclusive sob refrigeracdo (LANDIN & FRANCA, 2004).

Vale ressaltar que por meio da CVS/6, todos os funcionérios devem receber
treinamento constante, em relacdo a higiene e técnicas corretas de manipulacéo. E que
existem tipos de controle de salde que devem ser realizados para os funcionarios dos
estabelecimentos. Deve haver um controle da agua para consumo e que € obrigatério a
existéncia de reservatorio d’agua e sobre a higienizacdo (lavagem e desinfeccéo) dos
reservatorios, devem ser utilizadas metodologias oficiais. E ainda prevé o controle das
matérias-primas e fornecedores e o controle integrado de pragas. Convém ressaltar
também sobre a presenca de visitantes nos estabelecimentos, pois eles ndo devem tocar
nos alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer outro material interno do
estabelecimento (SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE-SP, 1999). O método mais
eficiente para chegar a um padrdo de qualidade é simplesmente a obediéncia das normas
de higiene pessoal, utensilios e equipamentos, higiene ambiental, fazendo com que os
manipuladores reconhegam a importancia do correto manuseio dos alimentos
(BARROS et al., 2002).

Em margo de 2004 a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
langou o primeiro regulamento nacional sobre BPF’s para servico de alimentagdo, com
0 objetivo de estabelecer procedimentos e parametros para o servi¢o de alimentacgdo, a
fim de garantir as condic¢@es higiénico-sanitarias do alimento preparado. Tal documento
¢ a RDC 216 (BRASIL, 2004), que estabelece o0s seguintes parametros: 1°.
Manipulagdo: Em relagdo aos manipuladores dos alimentos, responsaveis pelo preparo
deste, as regras sao bem claras: ndo pode apresentar lesdes ou sintomas de enfermidade
que venham comprometer a qualidade do produto, quando nessas condicGes, deve ser
afastado. E outra exigéncia € o asseio pessoal; 2°. EdificacOes e as instalagdes fisicas
consideraram o aspecto como ventilagcdo, climatizacdo, revestimento (proprio para
lavagem) dos pisos, paredes, porta, janelas e teto, pontos de agua, correta conexdo com
a rede de esgoto, dimensdo da caixa de gordura, além de conservacgéo dos filtros. Outra
exigéncia é o lavatdrio exclusivo para higienizagdo das méos na area de manipulagéo e
instalages sanitarias supridas de produtos apropriados destinadas para higiene pessoal;
3°. A area de consumo deve ser mantida organizada e dentro das condicdes de higiene.
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Muitos esforgos tém sido empregados pela ANVISA, com intuito de evitar a
ocorréncia de alimentos contaminados para o consumidor, por meio de normas, leis e
visitas de inspe¢do sanitaria em centros de producdo de alimentos. Entretanto, os altos
indices de surtos de intoxicacdo alimentar indicam a auséncia de um controle
sistematico, que garanta a qualidade da refeicdo consumida em estabelecimentos
comerciais e institucionais. As visitas de inspecao sanitaria sdo Uteis para a identificacdo
de situacdes que envolvam riscos de ocorréncia de Doengas Veiculadas por Alimentos
(DVA'’s), mas ndo podem ser realizadas com a freqiiéncia e/ou profundidade suficientes
para garantir um grau satisfatério de seguranga sanitaria do alimento produzido. As
inspecdes podem ainda ocorrer em situacbes onde ndo estejam sendo preparados
alimentos de alto risco, nem estejam presentes operagOes criticas. As analises
microbioldgicas, complementos das inspecdes, sdo limitadas sob o ponto de vista
estatistico, e demoradas, de forma que, quando estes resultados ficam prontos, os
alimentos pesquisados ja foram consumidos (FDA, 1997; FAYER, 1999).

Portanto ndo basta a legislacdo estar em vigor, € necessario que oS
estabelecimentos adotem sistemas de controle para garantir a segurancga dos alimentos.
A implementacdo desses programas deve contar com auxilio de programas de educacéo
continuada para todos os envolvidos na cadeia de producdo de alimentos, visando a
capacitacdo e conscientizacdo dos mesmos para promocao da higiene, da salde e da
seguranca alimentar (ZACARRELLI, 2000).

Com este propdsito de proteger o consumidor contra a ingestdo de produtos
nocivos a saude, os paises vém buscando mecanismo que possibilita organizar e
instrumentar acdes na area da saude publica junto a vigilancia sanitaria, com base na
legislagdo, procurando torna-la eficaz e abrangente, mas também flexivel o bastante
para permitir sua implantacdo por meios de normas técnicas e cientificas (MIGUEL et
al., 2000; VALENTE & PASSOS, 2003). Vale ressaltar que a adocdo das boas préaticas
é requisito fundamental para a seguranca do alimento. Porém estas medidas devem ser
precedidas de normas e legislac6es especificas para garantir a populagdo um parametro
mais eficaz na qualidade dos alimentos que séo fornecidos.

2.11.1 O Manual de Boas Préticas de Fabricacao

No intuito de melhorar as condicBes higiénico-sanitérias, da preparacdo de
alimentos, bem como, adequar & a¢do dos 6rgaos de vigilancia sanitaria, o Ministério da
Saude recomenda na Portaria n°® 1428, de 26 de novembro de 1993, que seja elaborado
um manual de boas praticas de manipulagdo de alimentos, com base nos pressupostos
técnicos da SBCTA, OMS e Codex Alimentarius, cujo material seja um descritivo das
rotinas para garantir o controle higiénico-sanitario dos alimentos. De maneira
complementar, a Portaria Ministerial n® 326, define melhor as condi¢des técnicas para a
elaboragdo do manual de boas praticas (PIETROWSKI, 2002).

O Manual de Boas Praticas de Manipulacdo e Producéo de Alimentos deve ser
composto de uma descrigdo real dos procedimentos técnicos para cada estabelecimento
em especial, envolvendo os pré-requisitos basicos para uma perfeita producdo dos
alimentos, entre os quais se destacam: responsabilidade técnica, controle de saude dos
funcionarios, controle da agua para consumo, controle integrado de pragas, regras para
visitantes e controle das matérias-primas, adequacdo estrutural do estabelecimento
(SILVA JUNIOR, 2000). A partir destas condi¢bes basicas, devem ser definidos
procedimentos técnicos envolvendo a higiene (pessoal, ambiental e alimentos),
manipulagdo  (recebimento, armazenamento, pré-preparo/preparacdo, coccao,
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refrigeracdo, congelamento, reaquecimento, porcionamento e distribui¢cdo) e como etapa
final definir as regras de controle para alimentos transportados.

O Manual de Boas Praticas pode ser dividido em dois tipos de procedimentos,
que s@o conhecidos por: GHP (Good Handling Practices), que define todos os
procedimentos de manipulacdo onde ndo existem alteracGes estruturais dos alimentos; e
GMP (Good Manufacture Pratices), que define todos os procedimentos onde 0s
alimentos sofrem modificagdes através da temperatura, fermentagdo, acidificagdo, etc.,
ou seja, onde haja um processamento tecnoldgico envolvido (PIETROWSKI, 2002).
Assim, as BPF’s consistem em procedimentos que permitam atingir os critérios de
seguranca de um modo amplo, enquanto que o HACCP, deve ser entendido como um
suporte técnico para melhorar o entendimento e oferecer melhores condi¢es de
controle do processo de producéo de alimentos (SILVA JUNIOR, 2000).

Esses documentos devem estar acessiveis, no interior da UAN, aos funcionarios
envolvidos na manipulagcdo e fornecimento de alimentos aos comensais (BRASIL,
2004). A aplicagéo das normas contidas nesse manual pode garantir a seguranca do
alimento, pois as BPF’s sdo consideradas também ferramentas essenciais e pré-
requisitos para a implementagéo da APPCC (HUGGETT, 2001).
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3. MATERIAL E METODOS
3.1 Local da pesquisa

A pesquisa foi realizada no municipio de Urandi, Estado da Bahia, que possui
uma érea de extensdo territorial de 896 km?. De acordo com o Censo Demografico
2000, a sua populacao é de 16.076 habitantes, a saber, 8873 habitantes na area urbana e
7203 habitantes na area rural, sendo que 16,71% da populacdo ndo € alfabetizada
(IBGE, 2000). O censo educacional de 2004, do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica — IBGE, mostrou que 3.673 alunos foram matriculados no ensino
fundamental desse municipio, sendo que desse total, 2.798 alunos estudaram em escolas
atendidas pelo municipio e 875 alunos estudaram em escolas estaduais (Quadro 1). O
quadro 1 mostra ainda, o numero de pré-escolares, matriculados naquele ano, nimero de
professores e nimero de escolas do municipio.

3.2 Caracterizacéo do estudo

Foi feita uma amostra de conveniéncia representada por 7 escolas da rede
municipal de ensino, correspondente a 12,5% do numero total de escolas atendidas pela
Prefeitura Municipal de Urandi, que é de 56 escolas. O nimero de refei¢cGes produzidas
diariamente, pelas escolas avaliadas perfaz um total de 1975, sendo que 13
manipuladores estdo envolvidos no processamento dessas refeicbes. As escolas
avaliadas foram: Escola Municipal Luis Eduardo Magalh&es; E.M. Celsa Amélia Bueno
Bitone Leal; E.M. Dep. Henrique Brito; E.M. L&pis de Cor; E.M. Rui Barbosa; E.M.
Adelino Marcolino Gongalves; E.M. José Camargo Guimardes, essas trés ultimas,
situadas na zona rural do municipio (Quadro 2).

As outras 49 escolas da rede municipal ndo participaram da avaliagdo porque
ndo possuiam unidades de producdo de alimentos. Em visita a essas escolas, foi
observado que na sua maioria, é disponibilizado apenas um fogdo e algumas panelas,
em um cémodo improvisado, outras vezes, em dep0sitos, junto com estoque de
alimentos, livros, material de limpeza, entre outros. H4 ainda outras situacfes onde a
merenda é feita em casas de terceiros, proximas da escola; a merenda é servida no patio
da escola, nos arredores ou na prépria sala-de-aula. Essas escolas encontram-se na zona
rural do municipio. Devido a estrutura essas escolas foram excluidas da pesquisa, pois
ndo oferecia a seguranca do alimento para os escolares dessas escolas.
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Quadro 1. Caracteristicas do sistema de educagdo de Urandi, Bahia, 2004.

Ensino - matriculas, docentes e rede escolar 2004. N° de alunos

Matricula - Ensino fundamental - 2004 (1) 3.673
Matricula - Ensino fundamental - escola publica estadual - 2004 (1) 875
Matricula - Ensino fundamental - escola publica municipal-2004 (1) 2.798
Matricula - Ensino médio - 2004 (1) 586
Matricula - Ensino médio - escola publica estadual - 2004 (1) 586
Matricula - Ensino médio - escola publica municipal - 2004 (1) 0
Matricula - Ensino pré-escolar - 2004 (1) 631
Matricula - Ensino pré-escolar - escola publica estadual - 2004 (1) 0
Matricula - Ensino pré-escolar - escola publica municipal - 2004 (1) 631
Ensino - matriculas, docentes e rede escolar 2004. N° de docentes
Docentes - Ensino fundamental - 2004 (1) 175
Docentes - Ensino fundamental - escola publica estadual - 2004 (1) 30
Docentes - Ensino fundamental - escola pablica municipal-2004 (1) 145
Docentes - Ensino médio - 2004 (1) 17
Docentes - Ensino médio - escola publica estadual - 2004 (1) 17
Docentes - Ensino médio - escola publica municipal - 2004 (1) 0
Docentes - Ensino pré-escolar - 2004 (1) 55
Docentes - Ensino pré-escolar - escola publica estadual - 2004 (1) 0
Docentes - Ensino pré-escolar - escola publica municipal - 2004 (1) 55
Ensino - matriculas, docentes e rede escolar 2004. N° de escolas

Escolas - Ensino fundamental - 2004 (1) 60
Escolas - Ensino fundamental - escola publica estadual - 2004 (1) 4
Escolas - Ensino fundamental - escola pablica municipal - 2004 (1) 56
Escolas - Ensino médio - 2004 (1) 1
Escolas - Ensino médio - escola publica estadual - 2004 (1) 1
Escolas - Ensino médio - escola publica municipal - 2004 (1) 0
Escolas - Ensino pré-escolar - 2004 (1) 44
Escolas - Ensino pré-escolar - escola publica estadual - 2004 (1) 0
Escolas - Ensino pré-escolar - escola publica municipal - 2004 (1) 44

Fontes: Ministério da Educacdo, Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais — INEP: (1) Censo
Educacional 2004; Malha municipal digital do Brasil: situacdo em 2001. Rio de Janeiro: IBGE, 2005.

Quadro 2. Numero de manipuladores de alimentos e de refei¢des/lanches servidos aos
alunos por dia, nas sete escolas avaliadas em 2006.

Escola N° de manipuladores N° de refeigdes/turno Total
N° Matutino Vespertino N°
EM.AM.G 2 100 70 170
E.M.C.AB.B.L 1 93 94 187
E.M.D.H.B 2 189 100 289
E.MJ.C.G 2 65 - 65
E.M.L.C 1 127 120 247
E.M.R.B 2 100 89 189
E.M.L.EM 3 430 370 800
Total 13 1104 843 1947

E.M.A.M.G: Escola Municipal Adelino Marcolino Gongalves; E.M.C.A.B.B.L: E.M.
Celsa Amélia Bueno Bitone Leal; E.M.D.H.B: E.M. Dep. Henrique Brito; E.M.J.C.G:
E.M. José Camargo Guimardes; E.M.L.C: E.M. Lé&pis de Cor; E.M.R.B: E.M. Rui
Barbosa; E.M.L.E.M: E.M. Luis Eduardo Magalhées.
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3.3 Procedimentos metodol6gicos

O presente trabalho consistiu em um estudo de caso das condi¢Oes higiénico-
sanitérias de sete unidades de producdo de alimentos em escolas da rede municipal de
ensino fundamental de Urandi, Bahia. Segundo GODOY (1995), o estudo de caso se
caracteriza como uma pesquisa em que o0 objeto de estudo é analisado profundamente,
buscando compreender detalhadamente um ambiente, um sujeito ou uma situagéo. Ele
tem por objetivo possibilitar a vivéncia da realidade através da discussdo, da analise e
da proposta de uma solu¢do de um problema real, estabelecendo forte relacdo entre a
teoria e a prética.

A metodologia utilizada foi a avaliagdo de programas, procurando identificar e
analisar, principalmente ,0s resultados ligados ao Programa de Alimentagdo Escolar. De
acordo com Cohen e Franco (1988), o tipo de avaliagéo depende da natureza e objetivos
especificos de cada projeto. Ainda, segundo estes autores, € por meio da avaliacdo de
projetos sociais que se consegue contribuir com informagdes sobre o impacto das
politicas sociais, permitindo a reorientacdo de programas e projetos, a fim de alcangar as
metas e 0s objetivos propostos.

Segundo Aguilar e Ander-Egg (1995), na avaliacdo de resultados, por exemplo,
é necessario investigar, entre outros aspectos, se 0s programas sao efetivos quanto a
consecucdo dos objetivos, se os resultados dos programas podem ser atribuidos a
processos alternativos exdgenos a eles; identificar os resultados ou efeitos ndo previstos
que surgiram como consequéncia da execucdo dos programas, analisar o nivel de
implantacdo dos programas no contexto social em que se executa e averiguar em que
mudou a situagdo-problema que deu origem aos programas, como consequéncia de sua
realizacdo. Portanto, a investigacdo do PNAE e as diretrizes que promovem seu
funcionamento, sdo fundamentais no sentido de se averiguar o quanto esta sendo
eficiente e eficaz a sua populagdo alvo (MAZZILLI, 1987; GUIMARAES et al, 2004).

3.4 Coleta de dados

A avalia¢do consistiu em um estudo exploratorio, descritivo observacional, no
qual o pesquisador entrou em contato com as autoridades do municipio e as diretoras de
cada unidade de observacdo (unidade escolar de producdo de alimentos), durante o
periodo de avaliacdo, a saber, em novembro de 2005 e fevereiro de 2006. Esse modelo
de estudo é semelhante ao modelo utilizado por Valente (2001), para avaliar as
condicdes higiénico-sanitarias e estruturais de supermercados em Ribeir&o Preto-SP.

O levantamento descritivo das unidades avaliadas foi feito com o auxilio de uma
lista de verificagdo de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF’s), elaborada com base na
RDC 275 — ANVISA (Lista de Verificacdo das boas praticas de fabricagdo em
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos); Portaria CVS-6/99, de
10/03/99 (Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Salde-SP); Ficha
de Inspecdo de Estabelecimentos na Area de Alimentos (Secretaria de Estado da Satide-
SP — 1994), Manual ABERC de Préticas de Elaboracdo e Servico de Refei¢des para
Coletividades, 2003 e a RDC 216 — ANVISA de 15/09/2004 (Anexos 1 a 7).

O objetivo dessa lista de verificagdo foi de avaliar as condig¢fes higiénico-
sanitarias dos locais, abrangendo os requisitos de higiene pessoal dos manipuladores,
ambiental e operacional, seguindo os critérios de pontuacdo propostos no quadro 3.
Akutsu et al., (2005), também utilizaram metodologia semelhante para o diagnostico da
garantia de producdo de alimentos seguros & salde dos escolares (formulério,
comumente denominado check-list, que facilita a visualizacdo dos pontos que se

PDF Creator - PDF4Free v2.0 http://www.pdf4free.com


http://www.pdfpdf.com/0.htm

encontram em concordancia com a Legislacdo), nas unidades de producédo de alimentos
das escolas avaliadas, 0 que propicia uma andalise detalhada de cada unidade. Os cinco
itens avaliados no presente trabalho estédo relatados no quadro 4.

Quadro 3. Critérios de pontuacdo para avaliacdo de requisitos concernentes a higiene
pessoal, ambiental e operacional das unidades de alimentagc&o e nutricdo das escolas
avaliadas, tomados com base na portaria CVS-6/99.

Pontuagéo Situacéo encontrada na unidade
1 Quando o procedimento estivesse de acordo
2 Quando o procedimento estivesse em desacordo

Na avaliagdo de campo, foram observadas a localizacéo e a edificacdo de modo
a avaliar a adequacéo do espaco fisico, instalac6es e fluxo de producéo; fornecimento de
agua e instalagdes sanitarias, para verificar a disponibilidade de &gua e a condi¢do de
funcionamento dessas instalacdes; higiene ambiental e controle de animais e pragas,
controle de salde e higiene pessoal dos manipuladores e higiene de utensilios e
equipamentos; préaticas de manipulacdo e conservagdo de alimentos, observando a
seqliéncia das etapas de recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo,
conservacdo (a quente ou a frio) e distribuicdo, buscando evidenciar situactes que
possibilitassem riscos a seguranca dos produtos. Essa seqiiéncia metodologica é
semelhante a utilizada por Cardoso et al., (2005), que apresentou bons resultados
didaticos e operacionais.

Quadro 4. Itens avaliados nas escolas municipais de Urandi, Bahia
1. Edificacéo e instalagéo
2. Equipamentos e moveis
3. Fluxo de producéo
4. Higienizacdo de ambiental, operacional e pessoal
5. Transporte de mercadoria

Os instrumentos de coleta de dados foram elaborados por meio de roteiros de
observacao, entrevistas e lista de verificagdo de boas praticas de manipulagdo, que por
sua vez foram adotados em pesquisa do género, conduzida por Sturion (2002). A
pesquisa foi baseada em questionario, previamente testado, com perguntas abertas e
fechadas sobre as condi¢des higiénico-sanitérias e ainda sobre as condi¢des de trabalho,
bem como sobre a capacitacdo, para serem aplicados com os manipuladores de
alimentos (Anexo 8).

Um treinamento proposto por Facganha et al. (2003), citado por Belizzi et al.
(2005), se desenvolveu em quatro etapas, sendo a primeira caracterizada pela
observacao das condicdes higiénico-sanitarias do local onde a merenda era processada e
servida; a segunda etapa foi a observacdo das caracteristicas de conservagao,
recebimento e armazenamento de alimentos; a terceira etapa incluiu a observagdo do
comportamento dos manipuladores de alimentos; e a quarta e Gltima etapa caracterizou-
se pela analise microbioldgica de amostras coletadas de maos dos manipuladores,
secrecdes de boca, ouvido e nariz, bem como de utensilios e panos de prato. Esse estudo
se assemelha em grande parte ao presente trabalho, onde apenas as condicGes
microbioldgicas ndo foram analisadas, por falta de recursos.
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3.5 Intervengao

Apos a coleta e tabulacdo dos dados, foi feita uma intervencdo no ambiente de
estudo, no intuito de propor melhorias nesses locais. Esses ambientes de coletividades
precisam ser sempre vistoriados a fim de incentivar 0 uso de técnicas apropriadas de
boas praticas de fabricacdo e treinamento/conscientizacdo dos profissionais envolvidos
no preparo, armazenamento e distribuicdo de alimentos com o intuito de oferecer uma
alimentacdo mais saudavel aos seus usuarios (UNGAR et al., 1992; SILVA JUNIOR,
1995; SILVA, 2000; FALAVIGNA et al., 2000).

A intervencdo a partir de um treinamento € o recurso gerador da conscientizagdo
dos riscos advindos da manipulacdo de alimentos e é condicdo imperativa para o
monitoramento de todas as fases do processo de producdo de alimentos
(PARANAGUA, 2000). Somente através de eficazes e permanentes programas de
treinamento, informagdo e conscientizagdo dos manipuladores é que se conseguira
produzir e oferecer ao consumo, alimentos seguros, indcuos e com propriedades
nutricionais que satisfagam a um consumidor cada vez mais exigente e informado
(PANETTA, 1998; GOES et al., 2001).

Na metodologia da pesquisa-intervengdo, sabe-se que a intervencdo
propriamente dita junta-se a pesquisa para produzir uma relacdo entre teoria e prética
em que ndo ha precedéncia de uma em relacdo a outra. A idéia de uma pesquisa-
intervencdo foi formulada nas décadas de 60/70, na Franga, pela corrente da Analise
Institucional Socioanalitica. Segundo a leitura de Benevides de Barros (1994) citado por
Silva (2002), a pesquisa-intervencdo visava a interrogar os diversos sentidos
cristalizados nas institui¢cdes. Os autores desta corrente tratavam de produzir evidéncias
que visualizassem 0 jogo de interesses e de poder encontrados no campo de
investigacdo, (...) numa argliicdo que desmanchasse os territorios constituidos e
convocasse a criagdo de outras instituigdes.

Foi feita uma intervencdo tedrica, a partir de palestras sobre as boas praticas de
fabricacdo de alimentos para a coletividade. Foi feita ainda, uma intervengdo prética nas
unidades de producdo de alimentos, a fim de eliminar a presenca de pragas e vetores que
podem causar contaminacdo nos alimentos, os cardapios sofreram alteragdes, a fim de
oferecer aos escolares atendidos uma alimentagdo mais balanceada e nutritiva, foi
exigido a uniformizagdo dos manipuladores de alimentos e foi também exigido dos
manipuladores a realizagdo de exames coproparasitoldgicos.

Espera-se que os resultados da pesquisa sirvam para a reformulacdo do referido
programa e para a melhor andlise das acfes da Divisdo de Alimentacdo e Nutricdo das
escolas de Urandi, Bahia. Quanto ao retorno dos resultados para os interessados, sera
realizado por meio de relatérios e publicaces. Ressalta-se ainda que, a responsavel pela
pesquisa comprometeu-se em informar a Secretaria Municipal de Educacdo daquele
municipio, quaisquer efeitos adversos ou fatos relevantes que possam alterar o percurso
normal desta pesquisa o que felizmente n&o ocorreu.

3.6 Tabulacao dos dados e analise descritiva
Foram construidos diversos bancos de dados, tendo por base as informac6es

obtidas por meio da pesquisa, usando o programa Microsoft Excel. Foram adotadas
analises de freqiiéncia simples de ocorréncia dos dados (BEIGUELMAN, 1994).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracteristicas de localizacdo, edificacdes e instalacBes das unidades escolares
de producéo de alimentos.

Na avaliagdo dos resultados puderam ser observadas falhas em alguns aspectos
(operacional, ambiental e pessoal) nas unidades avaliadas. Apenas uma unidade
apresentava em seus arredores, isengdo de focos de contaminagdo, como sucatas e
material em desuso. Sabe-se que 0s germes se multiplicam em residuos que
permanecem nos utensilios, equipamentos e no ambiente de trabalho, contaminando os
alimentos produzidos, o que mostra que a higiene comega na organizagdo. De acordo
com a Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA, 1993), as
UAN’s devem estar localizadas em area onde ndo sejam oferecidas condigdes para
formacdo de focos de insalubridade (presenca de lixo, sucatas, animais, insetos e
roedores). Em duas escolas havia um matagal ao redor da escola, que ndo estava sendo
controlado.

No que diz respeito a area interna, foi observado que 85,71% dos pisos avaliados
tinham cores escuras e ndo havia inclinacdo para area de drenagem, prejudicando desta
forma o escoamento da agua no interior das unidades de producéo de alimentos. A cor
do piso, bem como sua inclinagdo para a area de drenagem, a parede azulejada e o
material das portas e janelas, sdo itens que se apresentaram em desacordo na sua
maioria. Verificou-se que apenas a textura do piso, da parede, e a presenca de pias e
papel higiénico nos banheiros, estdo em acordo com a legislagdo, nas sete unidades
avaliadas. Pisos, paredes e ralos ndo devem apresentar obstaculos que prejudiquem a
sua limpeza, assim como os equipamentos (MAYES, 1992).

Os tetos foi um item peculiar, pois apenas uma escola (14,29%) apresentava teto
na forma de laje sob o telhado, enquanto outras 6 unidades (85,71%), apresentavam
tetos na forma de telhado exposto, ou seja, sem laje ou forro sob o telhado. O telhado
exposto facilita a ocorréncia de goteiras, a entrada de particulas de areia, aparecimento
de umidade, proporcionando o aparecimento de fungos e entrada de vetores como
insetos e morcegos, conforme observado nas visitas. Uma medida para amenizar o
problema seria a instalagdo sob o telhado, de forro constituido de material impermeavel,
facilmente encontrado no mercado.

Em relagdo ao revestimento da parede apenas uma escola (14,29%) possuia
azulejo, facilitando desta forma, uma higienizacdo adequada, porém nas outras 6 escolas
(85,71%) foram detectadas que as cores das paredes ndo correspondiam a legislacdo
vigente. Foi observado ainda, que cinco escolas (71,43%) possuiam aberturas entre as
paredes e o telhado, constatando presenca de fezes de aves e morcegos dentro das
unidades de producdo. Sabe-se que o contato destes vetores com o alimento é um fator
de risco em unidades de processamento de alimentos, podendo provocar a infestagdo de
pragas e a transmissdo de doencas. A presenca destes vetores em estabelecimento de
producdo de alimentos que além de contaminar o produto, traz varios prejuizos
econdmicos a partir da destruicéo dos alimentos (CONTRERAS et al., 2002).

Quanto as portas e janelas, todas as sete unidades (100%) ndo estavam em
acordo com a referida legislagéo, uma vez que as unidades apresentavam janelas sem
telas milimetradas, deixando assim o ambiente vulneravel a entrada de inseto. O
material das portas ndo era impermeével, dificultando a manutencéo e limpeza. Sabe-se
que dificilmente esses itens podem sofrer a interferéncia do profissional responsavel
pela avaliagdo higiénico-sanitarias desses locais, quando a unidade ja esta construida
e/ou em funcionamento.
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A ventilagdo e iluminacdo natural prevaleceram em todas as unidades, pois
nenhuma escola apresentava o sistema de exaustéo e tdo pouco a iluminacdo adequada.
De acordo com Teixeira et al., (1990), os fatores que compdem a ambiéncia em uma
unidade de produgdo é a questdo da iluminacdo, ventilagdo, temperatura, umidade,
sonorizacao e cor, pois exercem uma grande influéncia no comportamento das pessoas,
asseguram certo grau de conforto se dispostas corretamente dentro do ambiente de
trabalho. O mesmo autor relata ainda que um ambiente de trabalho mal iluminado, pode
acarretar danos a saude do manipulador, ocasionando doencas visuais, dores na cabeca,
tonturas e nduseas, entre outros fatores. As luminérias da area de produgdo devem ser
protegidas contra a explosdo e quedas acidentais. De acordo com as observacoes
realizadas, foram averiguadas que 6 unidades de producdo de alimentos (85,71%) ndo
apresentavam esse tipo de protecdo, caracterizando-se assim, num ambiente de risco.

Todas as escolas dispunham de instalagbes sanitarias, contudo apenas uma
(14,29%) possuia instalacOes sanitarias exclusivamente para 0s manipuladores de
alimentos. Todas as instalacGes sanitarias observadas ndo correspondiam as exigéncias,
como: presenca de sabdes liquidos ou em barras, toalhas descartaveis, lixeiras com
tampas de acionamento automatico. Sabe-se que, a comunicacdo direta das instalagdes
sanitarias com as unidades de produgdo pode acarretar risco a seguranga alimentar. Em
uma das escolas avaliadas, a porta do banheiro de uso comum, ficava voltada para o
interior da unidade de producdo de alimentos, proximo & pia onde sdo manipuladas
matérias-primas para o preparo da alimentac&o.

Em relacdo ao controle de pragas, observou-se que havia descaso em acOes
preventiva e corretiva no controle de insetos. Foi observada a presenca de focos de
baratas em cinco unidades avaliadas. Em outras duas foram encontrados sapos e focos
de morcegos na area de producdo de alimentos. Teias de aranha foram observadas em
todas as unidades, o que mostra que um controle sistematico de insetos ndo estava sendo
feito nas unidades, o que foi confirmado pelo depoimento dos manipuladores dos locais
avaliados.

Quando ndo sdo adotadas medidas sistematicas e eficazes de higienizacdo e
controle de pragas, torna-se freqiiente a presenca em locais onde os alimentos ndo séo
devidamente armazenados, de insetos, roedores e outros animais como sapos e
escorpides, vetores de algum tipo de contaminagdo para o processamento dos alimentos
(SBCTA, 1993). E importante destacar que a presenca e proliferaco de pragas, devido
a auséncia de programas de controle integrado de pragas oferecem riscos a salde em
razdo das doencgas que podem transmitir e, também pelos prejuizos que acarretam aos
alimentos estocados, seja pela distribuicdo, seja pela contaminacdo das embalagens
afetando deste modo a inseguranca alimentar destas unidades escolares (CONTRERAS
et al., 2002).

Todas as escolas da zona urbana dispunham de rede de abastecimento de agua
ligada a rede publica, e uma das escolas possuia ainda, um sistema de captacéo de agua
a partir de um pogo artesiano. Ja na zona rural, o sistema de captacdo é por meio de rios,
ndo havendo um tratamento correto para o fornecimento dessa &gua para populacéo.
Deve-se destacar que ndo havia uma periodicidade de higienizacdo das caixas d’agua e,
quando esses reservatorios eram higienizados, tal procedimento ndo era feito por um
técnico responsavel. Os proprios funcionarios das escolas sdo o0s responsaveis pela
lavagem desses reservatorios. E em relacdo a registros de freqiiéncia ndo havia nenhum
tipo de documentacdo comprovando a higienizagao desses reservatorios.

Resultado semelhante quanto ao abastecimento de dgua, encontrado por Piragine
(2005), mostrou que o abastecimento de agua em 97,5% das escolas (trinta e nove
escolas) esta ligado ao sistema de abastecimento da rede publica, no entanto 77,5%
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(trinta e uma escolas) tém a freqliéncia adequada de higienizacdo do reservatério de
agua e devidamente documentada. Considerando que a agua é empregada nas mais
diversas atividades, é importante que 0s servicos estabelecam rotinas de analises e
controles da higienizacéo do reservatorio de modo a evitar o uso da dgua como veiculo
de contaminagio (SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE-SP, 1999).

Com relagéo ao lixo produzido nas unidades, em nenhuma delas foi observado
uma area especifica para a armazenagem do lixo. Da mesma forma, o fluxo do lixo ndo
diferenciava do fluxo de alimentos. Tal constatacdo foi observada também por
Damasceno et al., (2002), em restaurantes self-service do entorno da Universidade
Federal de Pernambuco (UFPE), o que mostra que pouca importancia é dada a essa
separacgdo espacial da area de lixo e area de producgdo de alimentos.

Desse total de itens observados, alguns itens precisam ser corrigidos de
imediato, tamanho é o seu potencial de periculosidade, no que diz respeito & seguranca
do alimento produzido. Entre esses itens, destacam-se: as lixeiras que ndo apresentam
tampas em nenhuma das sete unidades escolares avaliadas. As lixeiras das sete unidades
de producdo de alimentos avaliadas encontravam-se com saco plastico, porém nenhuma
delas apresentavam tampas, o que pode propiciar a proliferacdo de insetos. Resultado
semelhante foi verificado por Cardoso et al., (2005), quando constataram que em cerca
de 50% das cantinas o acondicionamento do lixo nas areas de manipulacdo de alimentos
era feito em baldes com sacos plasticos, e, esses recipientes ndo possuiam tampas. A
legislacdo determina que o lixo deve ser eliminado evitando a contaminacdo dos
alimentos e ou agua potavel. Especial cuidado se faz necessario para impedir 0 acesso
de vetores ao lixo, o qual deve ser retirado da area de manipulacdo, sempre que
necessario (FACANHA et al., 2003).

O referido estudo revelou que em seis escolas o layout das cozinhas néo
correspondia as especificacbes ditadas pela legislagdo vigente. As cozinhas
apresentavam formas irregulares, tendo sua metragem correspondida a 3 metros de
largura e 3 metros de comprimentos, comprometendo o fluxo de producdo. O layout da
UAN bem como o processo de manipulacdo de alimentos deve seguir um “fluxo
higiénico” adequado e ininterrupto. Foi observado que as cozinhas ndo apresentavam
areas definidas para pré-preparo e preparo dos alimentos e nem setores distintos para
carnes, cereais e vegetais.

A éarea de alimentos crus deve estar separada da area dos alimentos preparados e
prontos para consumo (MARTINEZ-TOME et al., 2000), minimizando, assim, 0 risco
de contaminacdo. Segundo Silva Junior (1995), o planejamento fisico (layout) de uma
UAN deverd ser realizado por uma equipe multidisciplinar, sendo imprescindivel a
presenca do profissional que entenda de administracdo de servicos de alimentacdo, que
deverd opinar sobre a planta fisica, o dimensionamento, a localizacdo e a compra dos
equipamentos, levando em consideracdo a organizacdo, os fluxos e as técnicas a serem
desenvolvidas no servico de alimentagdo, pois sdo projetadas por engenheiros que
deveriam conhecer as necessidades basicas de uma escola bem como, deveriam planejar
0S espacos necessdrios para 0 correto armazenamento e producdo dos géneros
alimenticios fornecidos para a merenda escolar.

No que diz respeito a &rea de consumacao, nenhuma escola possuia esse local
exclusivo, com mesas e cadeiras, proporcionando um conforto e a distribuicdo adequada
dos alimentos. Sendo assim as criangas faziam suas refeicdes em sala de aula. Um fator
importante detectado foi a distribuicdo da merenda, realizada de modo irregular, pelos
proprios professores, que levavam a merenda em pratos ou em copos, da cozinha até a
sala de aula, havendo um contato com o meio externo, possibilitando a contaminagéo
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com poeiras, e até mesmo insetos nestas refei¢des, ja que na grande maioria das escolas
havia a presenca de arvores e canteiros proximos as salas de aula (Tabela 1).

As edificacOes e instalacbes de uma unidade de producdo de alimentos devem
estar de acordo, proporcionando desta maneira, todos 0s aspectos necessarios para um
bom funcionamento das atividades referentes a qualidade do produto final. Os
resultados de um estudo realizado em 2005, em pesquisa sobre as condic¢des higiénico-
sanitarias dos servicos de alimentacdo das escolas do municipio de Francisco Beltréo,
no estado do Parani, mostraram inadequacdes, especialmente na estrutura fisica, na
aquisicdo e na elaboracdo de alimentos, e ainda no treinamento de manipuladores. Nas
escolas municipais rurais daquele municipio, foram encontrados os maiores indices de
inadequacdo das condigdes higiénico-sanitarias, como por exemplo, instalaces
sanitarias proximas as areas de preparo de refeicdes, presenca de insetos, animais
domésticos e dejetos de roedores nas areas de armazenamento e preparo de refeigdes
(SILOCHI et al, 2005).

Estudando as caracteristicas higiénico-sanitérias de supermercados na grande
Sdo Paulo-SP, Valente e Passos (2004), concluiram que entre as deficiéncias de risco
elevado, naqueles ambientes, destacam-se: falta de limpeza periddica de reservatorios
de agua; utilizacdo de equipamentos de refrigeracdo inadequados; nimero ou tamanho
insuficiente de equipamentos de refrigeracdo; falta de manutencdo e calibracdo dos
equipamentos de refrigeracdo; utilizacdo de técnicas de limpeza e desinfecgdo
inadequadas; asseio insatisfatorio dos funcionarios; comércio de produtos sem
procedéncia definida; uso de matérias-primas com caracteristicas sensoriais alteradas;
estocagem de alimentos perto de substancias toxicas ou com odores fortes e/ou
impregnantes. Um estudo realizado em 2003, em estabelecimentos comercias de
alimentos no municipio de Ouro Preto, estado de Minas Gerais mostrou que as
condigdes higiénico-sanitarias foi considerado insatisfatéria em 66,7% dos armazéns,
39,3%das mercearias e 30,0% das padarias, podendo contribuir com a contaminagéo
quimica ou bioldgica nesses estabelecimento (OLIVEIRA et al.2003)
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Tabela 1. Distribuigdo das unidades escolares de producdo de alimentos avaliadas
quanto as caracteristicas de localizacdo, edificacdo e instalagdes, nas sete escolas da
rede pablica de ensino fundamental de Urandi, Bahia, 2005.

Elementos e caracteristicas de observacdo Em acordo Em desacordo
N° % N° %
Area externa
Auséncia de mato 1 14,29 6 85,71
Auséncia de objetos em desuso 1 14,29 6 85,71
Area interna
Piso
Piso liso 7 100,00 0 0,00
Piso de cor clara 1 14,29 6 85,71
Piso com inclinacdo para area de drenagem 1 14,29 6 85,71
Parede
Parede lisa 7 100,00 0 0,00
Parede azulejada 1 14,29 6 85,71
Parede isenta de fungos 6 85,71 1 14,29
Parede de cor clara 1 14,29 6 85,71
Forros e teto
Teto de laje ou com forro 1 14,29 6 85,71
Facil limpeza 1 14,29 6 85,71
Isento de goteiras 1 14,29 6 85,71
Isento de fungos 1 14,29 6 85,71
Auséncia de rachaduras 1 14,29 6 85,71
Materiais de portas e janelas
Materiais ndo absorventes 0 0,00 7 100,00
Superficies lisas e cores claras 1 14,29 6 85,71
Janelas dotadas telas milimetradas 0 0,00 7 100,00
lluminacéo e ventilagéo
lluminacéo uniforme 1 14,29 6 85,71
Lampadas e luminarias limpas e protegidas 1 14,29 6 85,71
Sistema de exaustao 0 0,00 7 100,00
Caracteristicas das instalagdes sanitarias
Descargas em funcionamento 5 71,43 2 28,57
Lixeiras com presenca de tampas 0 0,00 7 100,00
Presenca de papel higiénico 7 100,00 0 0,00
Pias 7 100,00 0 0,00
Instalacdes sanitarias exclusivas para manipuladores 1 14,29 6 85,71
Sabdo para as maos 0 0,00 7 100,00
Papel toalha 0 0,00 7 100,00
InstalagcBes com comunicacdo direta para a cozinha 6 85,71 1 14,29
Controle integrado de vetores e pragas urbanas:
Auséncia de vetores e pragas urbanas 0 0,00 7 100,00
Adocdo de medidas preventivas e corretivas, como por 0 0,00 7 100,00
exemplo, controle quimico.
Abastecimento de agua
Sistema de abastecimento ligado a rede publica 5 71,43 2 28,57
Periodicidade de higienizagdo dos reservatorios de agua, feita 0 0,00 7 100,00
por profissional capacitado.
Existéncia de planilha de registro da troca periddica do filtro. 0 0,00 7 100,00
Potabilidade atestada por meio de laudos laboratoriais 0 0,00 7 100,00
periodicos, assinados pelo técnico responsavel ou por
empresa terceirizada.
Média 27,31 72,69
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4.2 Equipamentos, moveis e utensilios.

No que se refere aos equipamentos, mdveis e utensilios, dos quinze itens
avaliados, apenas trés, estavam totalmente condizentes com o que exige a legislagéo,
para as sete unidades avaliadas. Por se tratar de equipamentos mdveis, 0s mesmos
podem ser redirecionados, de forma que sua disposi¢éo permita o acesso e higienizacao
adequada, nas quatro escolas onde esses ndo se encontravam de forma apropriada.
Nenhuma escola possuia camara fria industrial, liquidificador industrial, moedor de
carne, cortador de legumes e cortador de frios. Apenas uma escola possuia um freezer
horizontal e, nas demais escolas o congelamento de determinados produtos ocorre nos
refrigeradores convencionais, no compartimento destinado para tal fim. Diante das
observacOes feitas, esse equipamento (refrigerador convencional) muitas vezes ndo
correspondia a capacidade adequada, influenciando principalmente na conservacao dos
produtos de origem animal.

Os moveis avaliados encontravam-se em estado inadequado de conservacdo.
Esses também se limitavam a algumas mesas e prateleiras. Ndo existiam bancadas de
aco inox para a manipulacdo de alimentos em nenhuma das unidades avaliadas. As
prateleiras eram na sua maioria feitas de madeira (ou quando feitas de metal,
apresentavam varios pontos de ferrugem) e abertas, deixando os utensilios expostos ao
contato com a poeira e insetos. Segundo Queiréz et al. (2000), o risco do uso de
utensilios contaminados é alto quando se refere principalmente aos alimentos cozidos
que ndo se destinam ao consumo imediato. A grande produgcdo em cozinhas
relativamente pequenas acaba por favorecer a contaminagédo cruzada, pois em horario de
pico os utensilios sujos sdo apoiados ao lado de alimentos prontos.

Os utensilios eram constituidos na sua maioria de material ndo corrosivo
(aluminio e plastico). Porém, assim como 0s equipamentos, esses utensilios também
eram semelhantes aos utensilios encontrados facilmente em qualquer cozinha
residencial (talheres, conchas, panelas, pratos, copos). Todas as sete unidades de
producao de alimentos usavam tabuas de madeira para o corte das carnes e também para
o corte de algumas verduras. Esse material é impréprio, pois absorve umidade e a sua
superficie, com o tempo de uso, permite o acumulo de particulas de alimentos,
tornando-o um foco em potencial, de crescimento de microorganismos patogénicos.

Em um estudo realizado no municipio de Francisco Beltrdo-PR, Silochi et al.,
(2003), os autores verificaram que a totalidade das escolas avaliadas ndo tinha nimero
suficiente de equipamentos e utensilios em relagdo ao numero de comensais.
Constataram também que a higienizacdo dos equipamentos e utensilios estava sendo
realizada de forma inadequada. Segundo Barrat et al., (1992), citado por Proenga
(1996), os equipamentos desenvolvidos para uma UAN devem primeiramente atender
as condicOes de economia de energia, através de uma melhor regulacdo de materiais;
simplificacdo de utilizacdo, adaptando os materiais as limitacbes dos usuérios,
facilidade de higienizacdo e manutencdo, atendimento as normas de seguranga de
pessoal.

A higienizacdo dos equipamentos, moveis e utensilios das unidades de produgao
de alimentos avaliadas, é feita pela mesma pessoa que prepara 0s alimentos, ou seja, ndo
existia um responsavel especifico. Todos os funcionarios eram encarregados de realizar
esta tarefa. Estudos feitos por Andrade e Macédo (1996), mostraram que equipamentos
e utensilios com higienizacdo deficiente tém sido responsaveis, isoladamente ou
associados a outros fatores, por surtos de doengas de origem alimentar ou por alteracdes
em alimentos processados. Ao manipular um alimento os microrganismos disseminam-
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se facilmente contaminando os utensilios de cozinha e panos utilizados para limpeza das
superficies (BEUMER & KUSUNMANINGRUM, 2003).

A frequéncia da higienizacdo era irregular, e ndo eram mantidos registros para
este fim. A disponibilidade dos produtos de limpeza era de apenas sabdo em barra,
detergente liquido, sabdo em po, palha de aco e esponjas. Apenas em uma unidade, as
mesas eram higienizadas antes e ap6s 0 uso; nas demais, as mesas de apoio eram
higienizadas somente apds a utilizacdo, e os utensilios eram secados naturalmente.
Sabe-se que a contaminacdo cruzada de alimentos devido as superficies de contato
estarem sujas, incluindo as tabuas de cortar e as maos, pode ser o veiculo mais frequente
da contaminagdo desses alimentos (SENAC/DN, 2001). A higienizacdo do
estabelecimento, dos utensilios e equipamentos, e também dos manipuladores é de
fundamental importancia para garantir a seguranga dos alimentos. Fatores que
favorecem a multiplicagdo microbiana (temperatura, umidade, tempo de exposicéo,
presenca de microrganismo) estdo presentes nas cozinhas, por isso é necessaria a adogdo
de préticas higiénicas no manuseio e preparo dos alimentos (CHIARINI & ANDRADE,
2001).

Os unicos produtos utilizados na higienizacdo dos equipamentos, maveis,
utensilios e superficies de trabalho, eram detergentes, sabdo em pedra e esponja (Tabela
2). Curtis et al., (2000), encontraram em equipamentos, utensilios e outras superficies
dentro das unidades de producdo de alimentos, de empresas privadas alto indice de
contaminagdo por Escherichia coli. Como as amostras para a andlise foram coletadas
apos a higienizacdo, os autores acreditam que ndo estavam realizando uma adequada
limpeza e sanitizagcdo naquele ambiente e/ou os produtos utilizados ndo estavam
atendendo as necessidades de sanitizagdo. E importante salientar que isso é um fator de
risco que pode contribuir para o incremento da probabilidade de transmissdo de
microorganismos patogénicos (BRYAN, 1990).

De maneira geral, a higienizacdo dos equipamentos, modveis e utensilios,
precisam ser feitas de forma mais eficiente e constante, e, com material apropriado.
Com relacéo a higienizagdo de equipamentos, os estudos feitos em barracas ambulantes
de producdo e comercializacdo de alimentos, por Mallon e Bortolozo (2004), os
resultados demonstraram que, apesar de 62,5% dos equipamentos apresentarem
superficies com material de fécil higienizacdo e ndo contaminante, apenas 50,0%
estavam em bom estado de conservacdo, sendo que cerca de 40,0% dos proprietarios
mantém higienizacdo constante.

As falhas ocorridas na higienizacdo de equipamentos e utensilios permitem que
residuos aderidos as suas superficies se transformem em potencial fonte de
contaminagdo cruzada (CHESCA et al, 2003). Porém é imprescindivel a
disponibilidade de insumos e infra-estrutura adequados para que Se promova a
higienizacao perfeita dos equipamentos e utensilios utilizados no preparo de alimentos.
No trabalho de Mallon e Bortolozo (2004), os autores constataram que em 71,4% das
instalagdes avaliadas, ndo havia pia para higienizacao e lavagem de utensilios, item este
exigido pela Resolucéo n° 216 do Ministério da Sadde (BRASIL, 2004).

De acordo com Teixeira et al., (1990), os equipamentos de uma UAN se
classificam em equipamentos basicos e equipamentos de apoio. De acordo com esse
autor, 0s equipamentos bdsicos sdo aqueles considerados indispensaveis para o
funcionamento de uma UAN, seja ela institucional, social, educacional entre outras.
Esses equipamentos s&o: fogdo, forno, batedeira, amaciador de carnes, descascador de
legumes, maquinas de lavar loucas e bandejas, liquidificador, fritadeiras, unidades
refrigeradas, cafeteira, coifas, bebedouros, filtros de parede. Os equipamentos de apoio
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sdo aqueles que auxiliam ou facilitam o trabalho com os equipamentos basicos: balcéo,
equipamentos sobre rodas.

Tabela 2. Distribuicdo das unidades avaliadas, quanto as caracteristicas dos
equipamentos, moveis e utensilios, nas escolas da rede publica de ensino fundamental,
de Urandi, Bahia, 2005.

Elementos e caracteristicas de observacao Em acordo Em desacordo
N©° % N©° %

Equipamentos

Dispostos de modo a permitir facil acesso e 3 42,86 4 57,14

higienizagdo adequada.

Superficies em contato com os alimentos, lisas, 2 28,57 5 71,43

impermeéaveis e de facil higienizacdo.

Em estado adequado de conservacdo e 1 14,29 6 85,71

funcionamento

Fornos dotados de termostatos 0 0,00 7 100,00
Refrigeradores e congeladores com medidor de 0 0,00 7 100,00
temperatura

Moveis

Em nUmero suficiente e feitos com material 0 0,00 7 100,00
apropriado

De facil higienizacdo 0 0,00 7 100,00
Utensilios

De material ndo contaminante e resistente a 7 100,00 0 0,00
COIroséo

Lixeiras revestidas com saco plastico apropriado 0 0,00 7 100,00
e com tampa

Armazenados em local apropriado 0 0,00 7 100,00
Higienizacdo dos equipamentos, moveis e

utensilios.

Produtos de higienizagdo regularizados pelo 7 100,00 0 0,00
Ministério da Saude

Disponibilidade de produtos de higienizagéo 7 100,00 0 0,00
necessarios a operagdo

Produtos de higienizacdo identificados e 2 28,57 5 71,43
guardados em local apropriado

Disponibilidade e adequagdo dos utensilios 0 0,00 7 100,00
necessarios a realizacdo da operagao

As bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas 1 14,29 6 85,71
antes e apds 0 Uso

Média 28,57 71,43

De acordo com os dados da tabela 3, os equipamentos mais comuns presentes
nas unidades foram fog@es industriais de 2, 4 e 6 bocas, liquidificadores domésticos e
refrigeradores domeésticos. A mesma tabela mostra a divisdo desses equipamentos, entre
as escolas da zona rural e zona urbana. Segundo os dados obtidos por meio de fichas de
observacdo, o nimero de equipamentos ndo correspondia com a capacidade de refeicdes
produzidas em quatro das sete unidades escolares de producdo de alimentos avaliadas.
Dentre esses, o fogdo foi 0 equipamento que mais limitou a producdo de alimentos
nessas quatro unidades escolares. O estado de depreciacdo desse equipamento

PDF Creator - PDF4Free v2.0 http://www.pdf4free.com


http://www.pdfpdf.com/0.htm

comprometia a producdo de um cardépio adequado aos alunos. Um outro fator de alto
risco sdo as geladeiras, as quais ndo atendiam a capacidade de armazenagem dos
produtos, comprometendo principalmente a seguranga dos alimentos pereciveis. A
quantidade de equipamentos em um sistema de producdo de refeicGes deve levar em
conta o fluxo operacional e o volume produzido (CONTRERAS et al., 2002).

Tabela 3. Numero de equipamentos das unidades escolares de producdo de alimentos,
da zona urbana e da zona rural, visitadas em Urandi, Bahia, 2005.

Equipamentos Zona urbana Zona rural Total %
Refrigerador (s) industrial 0 0 0 0,00
Congelador (s) industrial 0 0 0 0,00
Freezer horizontal 1 0 1 4,35
Fogao industrial de 4 bocas 1 0 1 4,35
Fogao industrial de 6 bocas 1 0 1 4,35
Fogao industrial de 2 bocas 3 3 6 26,09
Refrigerador doméstico 4 3 7 30,43
Liquidificador doméstico 4 3 7 30,43
Forno elétrico 0 0 0 0,00
Fritadeira 0 0 0 0,00
Chapa quente 0 0 0 0,00
Grelha 0 0 0 0,00
Descascador de legumes 0 0 0 0,00
Liquidificador industrial 0 0 0 0,00
Extrator de sucos 0 0 0 0,00
Cortador de frios 0 0 0 0,00
Refresqueira 0 0 0 0,00
Batedeira industrial 0 0 0 0,00
Maquina de lavar loucas 0 0 0 0,00
Total 23 | 100,00

4.3 Habitos higiénicos e vestuarios dos manipuladores de alimentos

Nas avaliacbes dos manipuladores, foi verificado que o avental era a Unica
vestimenta protetora que 0os mesmos dispunham para usar durante a manipulagédo dos
alimentos. Em trabalho recente realizado por LIPPI et al., (2005), em uma UAN
institucional, também foi constatada que a apresentacdo pessoal dos manipuladores era
irregular; eles ndo tinham o habito de proceder a lavagem cuidadosa das méos antes de
manipular os alimentos, mesmo com a existéncia de cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre lavagem correta das maos e demais habitos de higiene.

Nenhum dos manipuladores de alimentos receberam instru¢fes sobre a maneira
correta de lavagem das maos. A higiene em UAN’s tem sido alvo de discussdes, 0 que
mostra a necessidade de um rigoroso controle de todas as operagbes, bem como, a
importancia da higiene pessoal do manipulador no ambiente de trabalho. Foi observado
que ndo havia, em nenhuma unidade avaliada, cartazes ou outra forma de lembrete,
alertando para a importancia e maneira correta de lavagem das méos antes de cada
operagédo e entre uma operagdo e outra (Tabela 4). Os resultados dessa avaliacdo se
aproximam dos resultados observados por Dewit e Kampelmacher (1984) que
constataram que 60% dos manipuladores de alimentos em UAN nédo lavam as maos
adequadamente antes de lidarem com alimentos.
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Para que o alimento seja seguro para o consumo, a mdo do manipulador deve
estar limpa e o manuseio deve ser minimo (SNYDER JUNIOR, 1993). Em estudo
recente desenvolvido por Silochi et al., (2005), os autores averiguaram, que entre 0S
manipuladores de alimentos investigados, havia um percentual consideravel deles, que
ndo higienizavam as mdos antes, durante e apds o preparo dos alimentos e, aqueles que
procederam & higienizacdo das médos, nem sempre adotavam os procedimentos corretos,
embora reconhecessem a importancia de tal procedimento.

O profissional responsavel pelo gerenciamento de uma unidade de producéo de
alimentos deve cobrar dos manipuladores, a obrigatoriedade de que 0S mesmos
mantenham as unhas aparadas, limpas e sem esmalte; ndo utilizem nenhum tipo de
adorno como anel, brinco, relégio e outros, evitando que 0s mesmos possam Vir a cair
nas preparacfes. Da mesma forma, os cabelos devem estar limpos e protegidos por
redes ou toucas, 0s homens devem manter a barba feita, ou coberta por uma mascara
para evitar queda de pélos nas preparacdes (BRAGANCA, 2000).

Germano et al., (2000) descrevem que: “A maioria das pessoas envolvidas com a
manipulacdo de alimentos, nos estabelecimentos alimenticios, carece de conhecimentos
relativos aos cuidados higiénico-sanitarios”, os quais devem ser seguidos na elaboragéo
dos produtos, desconhecendo totalmente a possibilidade de serem portadores
assintomaticos de microrganismos. Como conseqiiéncia, tem-se praticas inadequadas de
higiene e processamento realizadas por pessoas inabilitadas, podendo provocar a
contaminagdo dos alimentos. Embora a contaminacéo dos alimentos possa vir de varias
origens, do plantio ao consumidor, a sua inadequada manipulagdo durante o
processamento e a distribuicdo é uma das principais causas da disseminacdo de
enfermidades de origem alimentar.

Sabe-se que a auséncia de um uniforme apropriado e de uso exclusivo no
ambiente de preparacdo de alimentos contribui para a reducdo dos indices de
contaminacgdo de alimentos. Da mesma forma, os habitos higiénicos, o asseio pessoal, e
0 comportamento do manipulador dentro da unidade de producdo de alimentos
determinam a qualidade final do alimento produzido. Em referéncia as condi¢cdes de uso
de uniformes nas unidades, Cardoso et al., (2005), observaram que o atendimento aos
requisitos de vestuério evidenciou ndo conformidade as normas técnicas, favorecendo
tanto a contaminacdo dos alimentos, pela auséncia do uniforme ou pela sua precéria
higienizacdo, quanto a possibilidade de acidentes de trabalho, no caso, pela larga
utilizagdo de calgados abertos.

Um exemplo comum de cenario de contaminacgdo alimentar ocorre em cozinhas
hospitalares. Segundo Salles & Goulart, (1997) e Pedroso et al., (1999), uma das causas
dessas infecgdes é a falta de um programa de treinamento de boas praticas de higiene
para os individuos que trabalham direta ou indiretamente com pessoas internadas em
hospitais, devendo tal treinamento ser continuo para todos os envolvidos com a
producéo de alimentos.
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Tabela 4. Distribuicdo das unidades avaliadas, quanto a situacéo e condicdes de uso dos
uniformes e aos habitos higiénicos dos manipuladores de alimentos, nas escolas da rede
publica de ensino fundamental de Urandi, Bahia, 2005.

Elementos e caracteristicas de observacao Em acordo Em desacordo
N©° % N©° %

Uniformes

Uniforme completo (touca/boné, calga, blusa, 0 0,00 7 100,00

avental e sapato fechado)

Protecdo com aventais 7 100,00 0 0,00
Tecido em cor clara 0 0,00 7 100,00
Troca diaria 0 0,00 7 100,00
Sapatos fechados 0 0,00 7 100,00
Uso exclusivo nas dependéncias 0 0,00 7 100,00

Habitos higiénicos

Asseio pessoal: asseio corporal, méos limpas, 2 28,57 5 71,43
unhas curtas, sem esmalte, sem adornos;

manipuladores barbeados, com os cabelos

protegidos.

Lavagem cuidadosa das méos antes da 0 0,00 7 100,00
manipulacdo de alimentos, principalmente depois

do uso de sanitarios.

Cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a 0 0,00 7 100,00
correta lavagem das mdaos e demais hébitos de

higiene, afixados em locais apropriados.

Média 14,29 85,71

4.4 Producéo e transporte dos alimentos

Com relacdo ao armazenamento das matérias-primas, apenas uma unidade de
alimentacédo, possuia um local especifico para tal finalidade, onde os produtos ficavam
dispostos sobre estrados distantes do piso e protegido da umidade. Porém, nessa
unidade foi observado que o0 armazenamento nao ocorria separado por géneros
alimenticios. Nas outras 6 unidades, as matérias-primas, eram acondicionadas em locais
ndo apropriados, e ndo havia nenhum tipo de separacdo por géneros. DESCHAMPS et
al., (2003) também observaram em um estudo sobre as condi¢Ges higiénico-sanitérias de
cozinhas industriais instaladas no municipio de Blumenau, Santa Catarina, que 0
armazenamento ndo ocorria separado por géneros alimenticios, aumentando o risco de
contaminacéo cruzada dos alimentos.

Muitos fatores estdo envolvidos quando se trata de contaminagdo alimentar. A
escolha da matéria-prima, os cuidados com o alimento até que ele venha a ser utilizado
em uma unidade de producéo de refeicdes, tém influéncia no produto final, bem como, a
maneira com que o alimento é manipulado. Nas sete unidades de producdo de
alimentos, os manipuladores ndo respeitavam a ordem de entrada das matérias-primas,
no momento da sua utilizacdo para preparo dos alimentos. Porém ndo foram
encontrados, em todas as unidades durante a coleta de dados, alimentos com o prazo de
validade expirado. Os rétulos das embalagens eram mantidos, porém, foi observado em
muitos casos, que alguns produtos sofriam fracionamento e as embalagens onde eram
postas essas fracBes ndo recebiam o minimo de informagdo, o que torna dificil o
controle do produto, principalmente quanto ao seu prazo de validade. Esse problema
poderia ser facilmente contornado, se fossem afixadas etiquetas informativas nessas
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embalagens, com informacOes descrevendo o produto, data de validade, data de
fracionamento, entre outras. A presenca de alimentos pereciveis principalmente, sem a
devida identificacdo sobre o prazo de validade, mesmo que sejam submetidos,
posteriormente, a tratamento térmico, representam um fator de risco ainda maior por
serem produtos processados (SILVA et al., 2000).

A recepcdo dos géneros alimenticios, nas unidades ndo ocorria em local
protegido e separado da &rea de processamento, uma vez que apenas uma unidade
possuia &rea de armazenamento separada de area de producdo. Em nenhuma unidade, 0s
produtos eram inspecionados no momento da recep¢do, tampouco havia uma planilha
para controle de entrada dos produtos. No estudo de DESCHAMPS et al., (2003), no
quesito de recebimento e armazenamento de matéria-prima, 0s estabelecimentos
investigados obtiveram classificagdo “regular” (58,28%) em sua maioria. Os autores
apontaram diversas irregularidades, entre elas o destaque para a entrega de produtos
com a embalagem corrompida, e outros sem a indicagdo de procedéncia do produto. A
obtencdo da matéria-prima de boa qualidade e procedéncia garantida pelos 6rgéos de
inspecdo em condigdes adequadas de armazenamento, sao requisitos para a qualidade do
produto final (GOES et al., 2001).

Nos refrigeradores e no freezer horizontal, avaliados nas sete unidades, foi
observado que as borrachas de vedacdo das portas desses equipamentos, ndo estavam
em bom estado de conservacdo, o que acabava por comprometer a eficacia do
resfriamento e congelamento. Em dois desses equipamentos foi observado o acumulo de
gelo, comprometendo inclusive o fechamento da porta do refrigerador (Tabela 5). Sabe-
se que o controle de temperatura é de suma importancia para manter as caracteristicas
sanitarias de alimentos ndo pereciveis.

Tabela 5. Distribui¢do das unidades avaliadas, quanto as caracteristicas de producdo do
alimento, nas escolas da rede publica de ensino fundamental de Urandi, Bahia, 2005.

Elementos e caracteristicas de observacao Em acordo Em desacordo

Ne % Ne %

Matéria-prima, ingredientes e embalagens:
Operacdo de recepcdo realizada em local protegido e isolado da 0 0,00 7 100,00
area de processamento.

Inspecionados na recepgéo.

Existéncia de planilhas de controle na recepcdo (temperatura,
condices de transporte, etc).

Reprovados na recepcdo sdo devolvidos imediatamente ou 0 0,00 7 100,00
identificados e armazenados em local separado.
Rétulos atendem a legislacao.

Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo
baseados na seguranca do alimento.

Armazenamento em local adequado e organizado; sobre 1 14,29 6 85,71
estrados distantes do piso, conservados e limpos, afastados das

paredes e distantes do teto, de forma que permita apropriada

higienizacéo, iluminacéo e circulagdo de ar.

Respeito a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o 0 0,00 7 100,00
prazo de validade.

0,00 7 100,00

0
0 0,00 7 100,00

~

100,00 0 0,00
0,00 7 100,00

o

Inexisténcia de produtos com validade vencida. 7 100,00 0 0,00
Todos os produtos armazenados sdo identificados com seu 0 0,00 7 100,00
rétulo original ou na auséncia destes 0s produtos sdo

identificados através de etiquetas com todas as informacGes

transcritas do rétulo.

Nos equipamentos de refrigeracdo e congelamento, so ausentes 2 28,57 5 71,43
o0 acimulo de gelo.

Média 22,08 77,92
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4.5 Fluxo de producéo

Apenas uma unidade possuia uma &rea de recepcdo e pré-preparo, separada
fisicamente da area de preparo, por uma parede, onde ocorria o recebimento da matéria-
prima. O recebimento de alimentos é a primeira etapa de controle higiénico sanitario no
estabelecimento e deve compreender atividades de conferéncia da qualidade dos
produtos recebidos (TEIXEIRA et al., 1990). Segundo NASCIMENTO et al. (2004), a
qualidade da matéria-prima utilizada na preparacdo dos alimentos € de fundamental
importancia para um produto final adequado, garantindo um alimento seguro ao
consumidor.

Em um estudo recente feito por SOUZA & CAMPOS (2003), em uma unidade
de alimentacdo e nutricdo do hospital geral de Belém, Pard, os autores detectaram
pontos criticos de contaminacdo de alimentos e a presenca de matérias-primas que ndo
apresentavam um bom estado de conservacdo, sugerindo assim, realizagdo de visitas
periddicas aos fornecedores, para ter seguranca da aquisicdo de matérias-primas
devidamente registradas e inspecionadas por Orgdos competentes. Os alimentos
comprados via licitacdo, sé eram conhecidos por meio de uma pequena amostra trazida
pelo fornecedor; ndo eram realizadas visitas periodicas aos fornecedores de produtos
pereciveis, pelo responsavel pela compra dos mesmos.

O armazenamento dos produtos alimenticios nos refrigeradores era feito de
forma desordenada, ndo havendo separagdo de alimentos prontos e matérias-primas.
N&o havia um monitoramento constante das frutas e verduras sob refrigeracéo.
Hazelwood & Mclean (1994), preconizam que a cuidadosa rotatividade dos produtos
alimenticios armazenados reduzird a depreciagdo dos vegetais. Da mesma forma,
segundo os autores, deve-se dar atencdo especial aos enlatados, especialmente latas
amassadas, enferrujadas, fora do prazo de validade, para que estes sejam descartados.

Nenhuma unidade dispunha do Manual de Boas Préticas de Fabricacdo
disponivel para os manipuladores de alimentos ou qualquer profissional que esteja
atuando naquele local (Tabela 6). De acordo com a portaria SVS/MS n° 326 de 30 de
julho de 1997 (BRASIL, 1997), que regulamenta as BPF’s, os estabelecimentos
produtores de alimentos devem possuir, obrigatoriamente, esse manual para aplicacdo
das normas em suas unidades, a fim de garantir a seguranca do alimento, pois as BPF’s
sdo consideradas também ferramentas essenciais para a implementacdo da APPCC
(HUGGETT, 2001).

Para o item fluxo de producédo, Piragine (2005), em um trabalho semelhante,
constatou que 40,0% dos estabelecimentos escolares (dezesseis escolas) controlam a
circulacdo e acesso do pessoal que deve permanecer na cozinha. Segundo o autor, é
comum encontrar funcionarios de servigos gerais, professores e até alunos dentro da
cozinha e, mesmo com cartazes afixados nas portas se referindo a proibigdo de pessoas
estranhas na area de producdo de merenda escolar, a maioria das escolas ndo consegue
evitar o0 acesso das pessoas. A presenga de pessoas circulando na cozinha faz com que a
merendeira perca sua concentracdo no trabalho, gerando maior chance de causar algum
tipo de contaminagdo. Quando houver “visitantes”, esses devem no minimo utilizar
protecdo de cabelos se houver real necessidade em frequentar o ambiente de producéo
da alimentagéo escolar.
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Tabela 6. Distribuicdo das unidades avaliadas, quanto ao fluxo de producgéo, nas escolas
da rede publica de ensino fundamental de Urandi, Bahia, 2005.

Elementos e caracteristicas de observacao Em acordo Em desacordo
N©° % N©° %
Locais para pré-preparo (“area suja") isolados da 1 14,29 6 85,71

area de preparo por barreira fisica ou técnica.

Os diferentes tipos alimenticios quando sdo

armazenados em um (nico equipamento de

refrigeracdo estdo dispostos de forma adequada

(separados entre si dos demais):

Os alimentos prontos séo colocados nas 0 0,00 7 100,00
prateleiras superiores.

Restante, crus e outros, nas prateleiras inferiores. 0 0,00 7 100,00
Manual de boas praticas de fabricagdo 0 0,00 7 100,00
Controle da circulagéo e acesso do pessoal. 0 0,00 7 100,00
Suprimentos:

Os fornecedores de alimentos pereciveis sao 0 0,00 7 100,00

aprovados ap0s visita técnica ou outra forma de

comprovagéo de qualidade assegurada

As matérias-primas desses fornecedores ndo 0 0,00 7 100,00
avaliados s6 sdo adquiridas em caso de urgéncia,

sendo os dados devidamente registrados, e

iniciado o processo de aprovacgdo do fornecedor.

Os fornecedores qualificados sdo monitorados 0 0,00 7 100,00
constantemente

Realiza-se periodicamente, avaliacdo fisico- 0 0,00 7 100,00
quimica e microbiol6gica da matéria-prima.

Meédia 1,59 98,41

4.6 Processos de higienizagdo dos alimentos

Dos grupos de caracteristicas observadas no presente trabalho, o processo de
higienizacdo de alimentos foi 0 que mais se aproximou da conformidade exigida pela
legislagdo. Com relacdo a lavagem dos alimentos de origem vegetal, em apenas uma
unidade escolar de producdo de alimentos, 0 manipulador ndo tinha o habito de lavar o0s
cereais (arroz, por exemplo), antes do cozimento. Em todas as sete unidades, os vegetais
eram escolhidos um a um antes da lavagem, as verduras folhosas e os legumes eram
lavados um a um em agua corrente. Quanto aos ovos de galinha, os manipuladores das
sete unidades ndo tinham o habito de lava-los antes do seu uso. O mesmo foi observado
com os produtos enlatados ou engarrafados, cujas embalagens também ndo eram
lavadas. A lavagem é um procedimento muito importante no qual pode-se eliminar até
74% das sujidades existentes na superficie do produto (SILVA JUNIOR, 1995).
Segundo SANDE et al.,, (1997), se o processo de lavagem dos vegetais ndo for
realizado, pode ocorrer a inativacdo dos produtos desinfetantes aplicados no processo de
sanitizagéo.

O processo de sanitizagdo por sua vez, ndo era adotado em nenhuma das sete
unidades de producdo de alimentos, o que mostra o despreparo dos manipuladores de
alimentos, uma vez que 0s mesmos desconhecem o processo de sanitizacdo em &gua
clorada. A Portaria CVS/6 determina que as verduras, os legumes e as frutas
manipulados sejam sanitizados de forma adequada, isto é, imersos em solucdo clorada
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(100 a 250 ppm) por 15 a 30 minutos, com enxaglie posterior em agua potavel
(SECRETARIA DO ESTADO DE SAUDE-SP, 1999).

Em todas as unidades, houve uma unanimidade com relagédo ao comportamento
dos manipuladores, a respeito dos alimentos congelados. Tais alimentos se restringiam
na sua maioria a carne bovina em pecas, pedacos ou moida, frangos comprados ja
congelados e inteiros embalados em sacos plasticos, e salsicha. Nas sete unidades, 0s
manipuladores ndo tinham o habito de congelar alimentos preparados, tampouco sobras
de alimentos preparados. No entanto em todos 0s cenarios observados, os alimentos
descongelados para manipulacdo, eram re-congelados crus; Exemplo disso foi o caso de
pedacos de frango e pedacos de carne bovina.

Sabe-se que as recomendagOes relacionadas ao correto descongelamento,
incluem a manutencdo das matérias-primas a serem descongeladas, sob refrigeracdo
(ADAMS, 1990). Segundo Evangelista (2001), quando respeitadas algumas condicGes
para descongelamento de alimentos, as caracteristicas originais dos alimentos nao
sofrerdo alteracdo. Parametros de temperatura, tempo, condi¢gdes ambientais e protecéo
do alimento devem ser respeitados para ndo haver quebra das caracteristicas sensoriais
dos produtos durante o descongelamento.

No que diz respeito as sobras de alimentos preparados, elas ocorriam em raras
ocasibes e, quando ocorriam, eram doadas a pessoas carentes que aparecem nas
unidades escolares; porém em uma das sete unidades, o manipulador declarou que
ocorriam sobras de alimentos e essas eram mantidas sob refrigeracdo e misturadas com
seus similares recém preparados (Tabela 7). A sobra de alimentos pode ser influenciada
por uma série de fatores: planejamento inadequado do numero de refei¢cbes a serem
produzidas, havia frequéncia diaria dos usuarios, preferéncias alimentares, treinamento
dos funcionérios na producéo e porcionamento (HIRSCHBRUCH, 1998).

Tabela 7. Distribuigdo das unidades avaliadas, quanto as caracteristicas de processos de
higienizacdo de alimentos, nas escolas da rede publica de ensino fundamental de
Urandi, Bahia, 2005.

Elementos e caracteristicas de observacao Em acordo Em desacordo
Ne° % Ne° %

As latas, garrafas e embalagens plasticas de produtos sao 0 0,00 7 100,00

lavadas antes de abrir.

Cereais e leguminosas lavados em agua corrente. 6 85,71 1 14,29

As verduras, legumes e frutas sdo escolhidos um a um antes 7 100,00 0 0,00

da lavagem.

As verduras tém suas folhas lavadas uma a uma em &agua 7 100,00 0 0,00

corrente.

Legumes sdo lavados um a um em agua corrente. 7 100,00 0 0,00

As verduras, legumes e as frutas manipulados s&o 0 0,00 7 100,00

desinfetados de forma adequada, isto €, imersos em solucédo
clorada (100 a 250 ppm) por 15 a 30 minutos, com enxagie
posterior em agua potavel.

Ovos sdao lavados um a um, em 4gua corrente, 0 0,00 7 100,00
imediatamente antes do uso.

Os alimentos prontos congelados, depois de descongelados, 7 100,00 0 0,00
n&o sdo re-congelados.

Os alimentos descongelados para manipulacdo néo sdo re- 0 0,00 7 100,00
congelados crus

O descongelamento ocorre com o alimento mantido sob 0 0,00 7 100,00
refrigeracéo

Sobras de alimentos sdo conservadas sob refrigeracdo e 1 14,29 6 85,71
misturadas com seus similares recém preparados

Média 45,45 54,55
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4.7 Transporte de matéria-prima e/ou produto final

O municipio de Urandi possui uma central de alimentos onde esses sao
armazenados, separados e distribuidos para todas as escolas, atendidas pela prefeitura.
Diante dessa realidade, o transporte era feito em dois momentos: o transporte dos
alimentos licitados (ndo pereciveis), e o transporte de alimentos pereciveis. De acordo
com as observacdes feitas, o transporte dos alimentos ndo pereciveis chegava até a
central de alimentos, em caminhdo tipo “bal”, protegendo o alimento da incidéncia de
chuva ou poeira, durante o transporte.

Os produtos alimenticios pereciveis eram comprados semanalmente, em
estabelecimentos comerciais do municipio e, juntamente com as porc¢des de alimentos
ndo pereciveis e 0s produtos de higienizacdo e limpeza, eram transportados da central de
alimentos para as escolas atendidas, sobre a carroceria de caminhdo comum, sem a
protecdo de lona ou de bad, e, sem nenhuma preocupacdo com a temperatura de
transporte especificada no rotulo. As condicbes de transporte dos géneros alimenticios
sdo cadticas em se tratando dos aspectos higiénico-sanitarios. Como o veiculo ndo era
de utilizacdo exclusiva para o transporte desses produtos, ndo havia uma cobertura para
protecdo da carga, nem era feito um controle rigoroso para eliminagdo de vetores e
pragas que pudessem vir a comprometer a seguridade do alimento (Tabela 8).

As matérias-primas para a producdo da merenda eram transportadas, em cargas
mistas, juntamente com equipamentos, material didatico, e, em outras situacdes, a
matéria-prima era transportada nos mesmos veiculos que transportavam o0s escolares.
Segundo ARRUDA (2002), os alimentos, de um modo geral, estdo sujeitos a sofrerem
alteracdes, deteriorando-se durante o transporte e/ou armazenamento, se ndo forem
tomadas precaucdes, visando a sua preservacao. Essas alteracdes podem ser resultantes
da acdo de microrganismos, insetos, roedores, contato com substancias quimicas ou
danificagbes mecénicas ocorridas durante o transporte, manuseio ou armazenamento.

Tabela 8. Distribuicdo das unidades avaliadas, quanto as caracteristicas de transporte de
matéria-prima e/ou produto final, nas escolas da rede publica de ensino fundamental de
Urandi, Bahia, 2005.

Elementos e caracteristicas de observacao Em acordo Em desacordo
Ne° % Ne° %

Produto transportado na temperatura especificada 0 0,00 7 100,00

no roétulo.

Veiculo limpo, com cobertura para prote¢do da 0 0,00 7 100,00

carga, auséncia de vetores e pragas ou qualquer
evidéncia de sua presenca como fezes e ninhos.

Transporte mantém a integridade do produto. 0 0,00 7 100,00
Veiculo ndo transporta outras cargas que 0 0,00 7 100,00
comprometam a seguranca do produto.

Presenca de equipamento para controle de 0 0,00 7 100,00
temperatura quando se transporta alimentos que

necessitam de condicbes  especiais  de

conservagao.

Meédia 0,00 100,00
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4.8 Frequiéncia de higienizagdo nas unidades de producéao de alimentos

Os resultados mostram que a adogdo de praticas de higiene mais frequentes estdo
relacionadas a pisos, mesas, fogdes e lixeiras. Esses dados, contudo, devem ser
considerados com cautela, visto que o estudo ndo acompanhou sistematicamente as
rotinas e as técnicas de higienizacdo informadas (Tabela 9). Alguns equipamentos,
como liquidificadores e, utensilios como talheres e panelas, ndo foram citados na tabela
9, uma vez que a higienizacdo dos mesmos ocorria sempre que esses eram utilizados,
como informou os manipuladores de cada unidade observada.

A higiene ambiental e dos equipamentos constitui um dos fatores que
influenciam diretamente na qualidade sanitdria de um servico de alimentacéo,
determinando, assim, o nivel de sanidade dos alimentos e de seguranca para 0S
consumidores (SILVA JUNIOR, 1995). Em apenas uma unidade avaliada, foi possivel a
lavagem das paredes, pois essas eram revestidas de azulejo e, a limpeza ocorria
quinzenalmente. Nas demais unidades, as paredes eram embogadas e pintadas com tinta
ndo lavavel. Da mesma forma, as portas e janelas, por serem de material ndo
impermeavel, ndo eram lavadas. No entanto essas superficies poderiam ter recebido
algum tipo de higienizagdo, com o uso de um pano umido com detergente, o que ja
reduziria consideravelmente as sujidades.

Tabela 9. Distribuicéo da frequéncia de higienizacdo ambiental, de equipamentos e de
utensilios nas unidades escolares de produgdo de alimentos avaliadas nas escolas da
rede pablica de ensino fundamental de Urandi, Bahia, 2005.

Frequéncia de higienizacdo

Ie_(;)uciaplgmento Diaria Semanal Quinzenal Mensal

N° % N° % N° % N° %
Piso 7 100,00 O 0,00 0 0,00 0 0,00
Paredes 0 0,00 1 14,29 0 0,00 0 0,00
Portas e 0 0,00 O 0,00 0 0,00 0 0,00
janelas
Lampadas 0 0,00 O 0,00 0 0,00 0 0,00
Prateleiras 0 0,00 0 0,00 7 100,00 0 0,00
Mesas 7 100,00 O 0,00 0 0,00 0 0,00
Geladeiras 0 0,00 0 0,00 2 28,57 5 71,43
Freezers 0 0,00 0 0,00 0 0,00 1 14,29
Lixeiras 2 2857 5 71,43 0 0,00 0 0,00
Fogédo 2 2857 0 0,00 1 14,29 4 57,14
Média 25,71 8,57 14,29 14,29

Alguns autores como REGO et al., (1997) e AKUTSU et al., (2005), destacam a
importéncia das boas praticas de fabricacdo e de alguns aspectos como 0s equipamentos
e utensilios, por possuirem pontos criticos de controle, sendo necessario estabelecer
indicadores higiénico-sanitarios para se alcancar os procedimentos de higienizacao
satisfatoria no processamento de alimentos.
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4.9 Treinamento dos manipuladores de alimentos.

O treinamento foi realizado com o objetivo de corrigir 0os Pontos Criticos de
Controle (PCC’s) identificados durante as visitas realizadas nas unidades de produgéo
de alimentos. Da mesma forma, o treinamento buscou implementar medidas de
intervencdo em prol da producdo de alimento seguro para os escolares.

4.9.1 Intervencdo em prol da melhoria das condi¢Bes higiénico-sanitarias da
alimentacédo produzida nas escolas da rede municipal de Urandi, Bahia, 2006.

Intervengdo tedrica: Treinamento dos manipuladores

Apos levantamento das condigdes higiénico-sanitarias das unidades de producéo
de alimentos avaliadas nesse estudo, e tendo observado como possiveis pontos criticos
de controle, entre eles os de maior destaque: uniformizacdo dos manipuladores, layout
da area de manipulagdo e preparo dos alimentos, armazenamento e conservagdo das
matérias-primas e transporte, foi realizada intervencdo, por meio de um treinamento dos
manipuladores de alimentos, no intuito de minimizar ao maximo as falhas identificadas
durante o processo de manipulagdo de alimentos naqueles locais.

Os resultados da tabela 10 mostraram que 100% dos entrevistados eram do sexo
feminino e com uma renda mensal de 1 salario minimo (Trezentos e cinquenta reais).
Considerando a idade, 7,14% dos responsaveis situavam-se na faixa etaria mais jovem
(20 a 29 anos) e 35,72% tinham mais que 50 anos. Entre os participantes, 42,85%
asseguraram ter realizado curso para manipulacdo de alimentos; Os 57,15% restantes
ndo receberam qualquer tipo de treinamento (Anexo 8). Em nenhuma das unidades de
producdo de alimentos, houve anteriormente a visita e/ou supervisdo do servico de
alimentacdo por um profissional capacitado para tal fim.

Com relagdo as condicbes ou caracteristicas sdcio-econdmicas dos
manipuladores do presente trabalho, os dados se aproximam da caracterizagao feita por
MONLEVADE (1995) e BRITO (1998), onde os mesmos caracterizaram o grupo de
merendeiras como formado basicamente por mulheres, mesticas e negras, com baixo
nivel de escolaridade, em precéria situacdo social e exercendo, em muitos casos, o papel
de chefe de familia. No que se refere as suas condicfes de trabalho, a remuneragdo
recebida pela funcdo era baixa, 0 que determina uma qualidade de vida inferior e com
baixas expectativas de melhoria; o numero de funcionarias para realizar as tarefas
determinadas era insuficiente, o que causa um desgaste fisico muitas vezes superior ao
suportavel, atingindo a salde dessas mulheres.

O estudo revelou que em trés unidades de producdo de alimentos, havia um
déficit de funcionérios para a quantidade de refeicdo produzida. Dos 14 manipuladores
de alimentos que participaram do treinamento, havia um que exercia a0 mesmo tempo a
funcdo de professor e de manipulador, ou seja, 0 mesmo ministrava a aula e durante o
“intervalo” ele preparava o alimento e servia aos alunos. Essa mesma situacdo ocorreu
em outras escolas da zona rural do municipio, porém essas pessoas envolvidas no
preparo dos alimentos nessas escolas ndo participaram do treinamento (Tabela 10).
Segundo relatos, hd casos mais graves, onde o mesmo profissional que ministrava as
aulas fazia fungdes de outros setores como limpeza de sala-de-aula e de banheiros.

As condicdes de higiene dos manipuladores de alimentos se caracterizam como
um dos principais fatores de contaminagdo dos alimentos. Nesse contexto, o contato do
manipulador com os alimentos se caracteriza como principal meio de contaminacdo
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desses, por coliformes fecais principalmente. Dos 14 manipuladores que participaram
do treinamento, apenas trés realizaram nos Ultimos anos exames coproparasitologicos,
que fornecem um diagnostico da presenca de endoparasitas intestinais e coliformes
(Tabela 11). Em estudo realizado por SILVA et al. (2003) em escolas estaduais de Sao
Paulo, para 58,30% dos entrevistados ndo constitui rotina a realizacdo de exame
coproparasitologico (exame de fezes, para a determinacdo da presenca de parasitas
intestinais) e afirmam que realizam este exame quando hé& o pedido médico. A Portaria
CVS 6/99 de 10 de marco de 1999 rege que, o trabalhador que manipula ou entra em
contato com o alimento ndo pode ser portador aparente ou ndo-aparente de doencas
infecciosas ou parasitarias e a periodicidade dos exames médicos e laboratoriais,
incluindo o coproparasitoldgico, deve ser anual (MADEIRA & FERRAO, 2002).

O treinamento revelou que 0s manipuladores tinham pouco dominio dos
conhecimentos de higiene na manipulacéo de alimentos. Os depoimentos dessas pessoas
mostraram a necessidade da imediata intervencdo de um profissional para capacitar os
manipuladores, quanto aos principios basicos de cuidados necessarios a producdo de
alimento seguro para os escolares de Urandi. Segundo PIRAGINE (2005), as pessoas
envolvidas com a manipulagdo e producdo de alimentos, geralmente carecem de
conhecimentos relativos aos cuidados higiénico-sanitarios, que devem ser adotados e
praticados na elaboracdo dos produtos, desconhecendo a possibilidade de serem
portadores assintomaticos de microrganismos contaminantes. Como conseqiiéncia tem-
se prética inadequada de higiene e processamento realizados por pessoas inabilitadas,
podendo provocar a contaminagdo dos alimentos (GERMANO et al., 2000). Os habitos
higiénico-sanitarios muitas vezes ndo sao fatores passiveis de mudancas rapidas, porém
a capacitacdo frequiente facilita a adesdo dos funcionarios a novas e corretas atitudes na
producéo de alimentos seguros.
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Tabela 10. Caracteristicas socioecondmicas das merendeiras que participaram do
treinamento no municipio de Urandi, Bahia, em 2006.

VARIAVEIS N° %
Faixa etaria

20 a 29 anos 1 7,14
30 a 39 anos 4 28,57
40 a 49 anos 4 28,57
50 a 59 anos 5 35,72
Escolaridade

Ensino Fundamental incompleto 10 71,43
Ensino Fundamental completo 2 14,29
Ensino médio incompleto 1 7,14
Ensino médio completo 1 7,14
Tempo de servico

Até 5 anos 4 28,57
5 a 10 anos 2 14,29
10 a 15 anos 6 42,85
Mais de 15 anos 2 14,29
Vinculo empregaticio

Concursado 14 100,00
Funcéo exercida

Merendeira 10 71,43
Servente e merendeira 3 21,43
Professora, merendeira e servente 1 7,14
Renda per capita

1 salario minimo 14 100,00
Recebeu treinamento para a fungdo

Sim 6 42,85
Né&o 8 57,15

Tabela 11. Frequéncia de realizacdo de exames de rotina, pelos manipuladores de

alimentos das unidades de producéo de alimentos avaliadas.
Exames periodicos de salde

Laboratoriais 14 100,00
Ultra-som 11 78,57
Coproparasitologico 3 21,43
VDRL 4 28,57
Realizagcao do ultimo exame de salde

Ha 6 meses 1 7,15
6 meses a 1ano 6 42,85
De 1 anoa 2 anos 7 50,00

Intervengdo pratica: aplicagdo de novos cardéapios, realizacdo de exames,
uniformizacéo e controle de pragas.

No ano de 2005, o profissional responsavel pela elaboragdo do cardapio era o
mesmo que preparava a licitacdo dos géneros ndo pereciveis, a compra semanal dos
géneros pereciveis, o fracionamento e distribuicdo dos alimentos em todas as escolas,
sem que fosse praticado um revezamento no cardapio. Tal fato foi constatado por meio
de relatos dos manipuladores da alimentacdo escolar daquele municipio. Esse
profissional, ndo possuia formacdo académica direcionada para o0 exercicio dessas
atividades, principalmente no que diz respeito a elaboracdo de cardéapios. A tabela 12
mostra o cardépio que foi servido em todas escolas do municipio de Urandi no estado da
Bahia durante o ano de 2005, o qual era composto por um cardapio monétono com:
arroz com mortadela, biscoito com suco artificial, macarrdo com sardinha (raramente
substituida pela salsicha), mingau, canjica ou arroz doce. Esse modelo de cardapio foi
fornecido pelo mesmo funcionario citado anteriormente.

PDF Creator - PDF4Free v2.0 http://www.pdf4free.com


http://www.pdfpdf.com/0.htm

Em novembro de 2005, foi contratado um profissional responséavel pela sele¢do
da matéria-prima a ser adquirida para o suprimento da merenda do ano letivo de 2006,
seja via licitagdo ou compra semanal, para preparo da merenda escolar, com a
preocupacao de promover uma maior diversificacdo no cardapio, bem como a promogao
de um alimento que atenda as exigéncias nutricionais exigidas pelo PNAE e a seguranca
alimentar.

Tabela 12. Cardapios das escolas municipais de Urandi, Bahia, servidos em 2005.

Dia da semana Cardapio

Segunda-feira Biscoito com suco artificial
Terca-feira Arroz com mortadela

Quarta-feira Macarrdo com sardinha ou salsicha
Quinta-feira Curau

Sexta-feira Canjica ou arroz doce

A tabela 13 mostra um exemplo de cardapio que foi servido aos escolares, no
ano de 2006, apds a intervencdo nas escolas que possuem merendeiras. Porém esse
cardapio foi modificado semanalmente, promovendo assim uma maior variacdo de
géneros servidos na merenda, o que melhorou a aceitagdo da alimentagdo escolar na
maioria das escolas. Com relacdo a aceitacdo da merenda, apenas em algumas escolas
da zona rural, onde ndo ha merendeiras e o0 professor era o responsavel pelo preparo da
merenda, € que a aceitacdo da mesma ndo foi unanime. Tal fato se explica pela
composicdo da merenda (alimento de preparacdo rapida e versatil): nessas escolas foi
servida uma sopa pré-pronta, comprada via licitagdo, por apresentar um preparo fécil e
rapido, além de ser um produto de facil armazenagem, ndo exigindo um rigoroso
controle de temperatura, principalmente. Essa sopa foi comprada exclusivamente para a
zona rural.

Além da sopa, foi sugerido também um outro cardapio para as escolas da zona
rural que ndo dispunham de merendeiras. Foi observado na elaboracéo desse cardapio, o
critério de versatilidade de preparacdo do mesmo (além do critério de suprimento
nutricional exigido pelo PNAE). Da mesma forma, foram selecionadas matérias-primas
que ndo exigem conservacdo sob refrigeracdo ou congelamento, uma vez que essas
escolas ndo sdo munidas de refrigeradores ou freezers. Toda a matéria-prima era
porcionada e enviada semanalmente para essas escolas, na quantidade estipulada para
atender os cinco dias letivos de cada semana. Para promover uma maior diversificacdo
de itens da alimentacdo nessas escolas da zona rural, inclusive com a insercdo de
verduras frescas, carnes frescas, entre outros, foi sugerido a secretaria de educagédo do
municipio, a compra de refrigeradores e a contratacdo de profissionais para o preparo
das refeigdes.
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Tabela 13. Cardapios sugeridos para as escolas municipais de Urandi, Bahia, em 2006.

PDF Creator - PDF4Free v2.0

Dias da Segunda-feira Terca-feira Quarta-feira  Quinta-feira  Sexta-feira *
semana
Cardapio Pao** com  Arrozcom  Baido de Macarrdo a0 Mingau de
ovos e suco farofa de Dois (arroz, molho de chocolate/
concentrado frango e feijdo e tomate e banana/
natural cenoura carne seca)  carne moida morango/
baunilha
Porcdo 1 pdo de 509 de arroz  40g de arroz  50g de 509
(alimento 25g, 200ml  60g cenoura 40g de macarrao
cru) de suco 80g de peito feijédo Extrato de
sem pele e 20g de tomate
sem 0SS0 carne 40g de
20 de carne moida
farinha de
mandioca
Custo 0,23 0,24 0,24 0,20 0,18
(R$)
Valor 350 323 381 215 216
calorico
(kcal)
Proteina 9,05 11 15,00 941 4,50
(9)

*As sextas-feiras as aulas terminavam com duas horas de antecedéncia para que os professores
pudessem fazer o planejamento de aula para a semana seguinte.

**Qs tipos de pées sempre eram modificados: pdo doce, pdo de queijo, pdo de milho, pdo de
cenoura.

Intervencdo prética: controle de pragas e vetores.

Durante o treinamento realizado com as merendeiras, foram expostas tarefas que
deveriam ser usadas como ferramenta para a prevengdo do surgimento de pragas e
vetores no ambiente de manipulacdo de alimentos. Dentre essas medidas estava o
monitoramento da matéria-prima que chegava as unidades de producao de alimentos, no
intuito de eliminar focos de pragas; controle quimico de pragas e vetores, quando da sua
constatacdo; restricdo do acesso de terceiros ao setor de producgdo de alimentos, entre
outras. A presenca de pragas, devido a auséncia de programas de controle integrado de
pragas oferece risco a saude em razdo das doengas que podem transmitir e, também,
pelos prejuizos que acarretam aos alimentos estocados, seja pela destruigdo, seja pela
contaminacdo das embalagens dos produtos e do ambiente (GIORDANO, 1998). O
mesmo autor afirma que, por outro lado, o controle de pragas por processos gquimicos
constitui um complemento, mas nunca podera substituir as BPF’s nos estabelecimentos
de alimentagéo.

Intervencéo prética: uniformizacdo dos manipuladores de alimentos.
Os resultados da presente pesquisa mostraram que o avental foi a Unica
vestimenta em comum, usada por todos os manipuladores entrevistados. Para tanto, foi

solicitado junto a secretaria de educa¢do do municipio, a aquisi¢do de jalecos de tecido
de algoddo, de cor branca, toucas, sapatos fechados com solado antiderrapante. A
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solicitacdo foi atendida, 0 que representou um custo a secretaria, de R$ 18,60 (Dezoito
reais e sessenta centavos) para a uniformizacdo de cada manipulador (Tabela 14). No
entanto a relacdo custo/beneficio dessa uniformizacéo é benéfica, uma vez, que aumenta
auto-estima dos manipuladores, aumenta a seguranca do alimento da merenda
produzida, e enquadra os manipuladores nas normas exigidas pela legislacdo, para a
atuacdo dos mesmos nesse ambiente de trabalho.

Tabela 14. Custos da implantacdo das BPF’s (implantagdo de uniformes) nas unidades
escolares de produgéo de alimentos, de Urandi, Bahia, 2006.

Uniformes R$/unidade
Jaleco 8,00
Touca 0,60
Sapato fechado 10,00
Total 18,60

Intervencdo prética: realizacdo de exames.

Como a maioria dos manipuladores ndo tinha uma nocdo exata de quando
fizeram o Ultimo exame coproparasitolégico, bem como o0 exame de urina, esses
também foram solicitados (Tabela 15). Estudos mostram que a ocorréncia de parasitas
em manipuladores de alimentos é freqlente, e que mudancas nos habitos higiénicos
desses profissionais poderiam reduzir tal problema. REZENDE et al., (1997) quando
analisaram a contaminacdo de manipuladores de alimento de trés escolas da rede
publica em Uberlandia (MG) detectaram uma contaminacdo de Giardia lamblia
(17,0%), Ascaris lumbricoides (10,0%) e Entamoeba histolytica (10,0%). J& SILVA et
al., (1995), analisando as fezes de servidores do restaurante universitario da
Universidade Federal do Rio Grande do Norte, encontraram em média, 80% das
amostras de fezes e 67% das amostras colhidas das méos dos manipuladores, positiva
para esses patdgenos.

Tabela 15. Custos da implantacdo das BPF’s (realizagdo de exames médicos) nas
unidades escolares de producéo de alimentos, de Urandi, Bahia, 2006.

Realizacéo de exames Custo*
Urina Pago pela prefeitura
Coproparasitologico Pago pela prefeitura

*Nao contabilizado em R$ devido a falta de dados
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6. CONCLUSOES

As condigdes higiénico-sanitarias das cozinhas das escolas analisadas foram
consideradas insatisfatdrias, assim como a dos manipuladores, entre os demais aspectos
analisados, especialmente quando comparadas as exigéncias da legislagdo brasileira
vigente.

Com base nos resultados obtidos, verifica-se ainda, a necessidade de
implantacdo e intensificacdo de medidas de controle, de forma a atender as etapas que
envolvem todo o processamento dos alimentos produzidos nas unidades escolares de
producédo de alimentos de Urandi. Esses resultados indicam que existem lacunas nessas
unidades, sob a ética da seguranca e da qualidade, quanto aos requisitos para producdo
de alimentos.

Essa pesquisa detectou deficiéncias em todos os aspectos analisados, com
especial destaque para as edificagdes, equipamentos, armazenamento e manipulagéo
inadequada de alimentos. Da mesma forma, ndo foi constatada nenhuma medida de
controle de pragas e vetores, sendo observadas em quase todas as unidades de produgéo
de alimentos avaliadas, teias de aranha, fezes de passaros e morcegos, ninhos de
passaros no telhado, baratas, sapos entre outros.

Considerando a aplicacdo de principios de Boas Praticas de Fabricacdo de
alimentos, verificaram-se situacdes em desacordo desde o armazenamento de géneros,
incluindo produtos pereciveis e ndo pereciveis, até o momento de distribuicdo dos
alimentos aos alunos. Foram identificados procedimentos incorretos para
descongelamento de carnes, o qual ndo era feito sob refrigeracdo, higienizagédo de
vegetais e conservagdo de produtos prontos para 0 consumo, 0 que pode representar
riscos de sobrevivéncia, contaminacdo e multiplicagdo microbiana e repercutir
negativamente nas condigdes de salde dos comensais.

Os manipuladores de alimentos das sete unidades escolares de producdo de
alimentos possuiam poucas no¢des de cuidados higiénicos durante a manipulagdo de
alimentos. Acredita-se que a capacitacdo dos manipuladores, por meio de treinamentos,
certamente contribuird para a melhoria do ambiente de producéo de alimento, a auto-
valorizagéo desses profissionais, e consequentemente, o fornecimento aos comensais, de
um alimento mais seguro, pois sabe-se que o treinamento constante e boas praticas
higiénicas influenciam na diminui¢cdo dos riscos de doengas que venham a ocorrer
devido a manipulagéo incorreta dos produtos.

Para as condigdes higiénico-sanitarias de producgdo e distribuicdo de alimentos
preparados nas unidades escolares avaliadas, ndo existem normas especificas
determinadas por um manual de BPF’s, elemento obrigatério dentro de qualquer
unidade de producéo de alimentos para a coletividade.

E de fundamental importancia a permanéncia de um profissional capacitado e
responsdvel pela supervisdo dessas unidades avaliadas, no intuito de reduzir os riscos
constatados e garantir satide aos alunos atendidos com essa alimentacéo produzida. Esse
profissional deve estabelecer critérios sanitarios mais rigorosos, a capacitagcdo continua
dos seus manipuladores e 0 monitoramento das condi¢Ges de producédo de alimentos. Da
mesma forma, deve-se mostrar a secretaria de educagdo, a necessidade de admissdo de
mais manipuladores de alimentos, especialmente nas escolas onde o professor exerce a
funcdo de manipulador de alimentos.

Espera-se ter contribuido de maneira significativa para o desenvolvimento de um
diagndstico da qualidade das unidades escolares de produgdo de alimentos, atendidas
pela Prefeitura Municipal de Urandi, Bahia, levantando os pontos criticos envolvidos na
manipulacdo de alimentos para os escolares. Da mesma forma, o trabalho apontou as
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operacdes de controle e 0 caminho para adequagédo destes ambientes as normas minimas
exigidas pelas legislagdes vigentes.

De maneira semelhante, no presente trabalho, de um modo geral, foi observado
que os resultados citados mostram que a grande maioria dos itens analisados ndo se
encontrava em conformidade com as legislacbes propostas para a manutencdo dos
padrdoes de qualidade em um ambiente de manipulacdo e producdo de alimentos.
Acredita-se que as mudancas visando a busca de um sistema de producéo de alimentos
com qualidade e seguranca ndo sejam dificeis de se realizar. Para tanto é de
fundamental importancia o apoio de autoridades envolvidas nesse processo e acima de
tudo, da competéncia e bom senso do profissional responsavel pelo gerenciamento
dessas mudancas.
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ANEXO 1:

Lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo da alimentagéo escolar

Caracteristicas de localizacdo, edificagéo e instalagdes

Unidade escolar: Data da realizacdo da pesquisa:
NUmero de alunos: NUmero de merendeiras:
Caracteristicas de localizacdo, edificagéo e instalagoes.
Descricéo Em acordo Em desacordo
Area externa

Auséncia de mato

Auséncia de objetos em desuso

Area interna

Piso

Piso liso

Piso de cor clara

Piso com inclinagdo para area de drenagem

Parede

Parede lisa

Parede azulejada

Parede isenta de fungos

Parede de cor clara

Forros e teto

Teto de laje ou com forro

Facil limpeza

Isento de goteiras

Isento de fungos

Auséncia de rachaduras

Materiais de portas e janelas

Materiais ndo absorventes

Superficies lisas e cores claras

Janelas dotadas telas milimetradas

lluminagéo e ventilacio

Iluminacéo uniforme

Lampadas e luminarias limpas e protegidas

Sistema de exaustao

Caracteristicas das instalag@es sanitarias

Descargas em funcionamento

Lixeiras com presenca de tampas

Presenca de papel higiénico

Pias

InstalacBes sanitarias exclusivas para manipuladores

Sabdo para as maos

Papel toalha

Instalagbes com comunicacéo direta para a cozinha

Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

Auséncia de vetores e pragas urbanas

Adocdo de medidas preventivas e corretivas, como, por exemplo,
controle quimico.

Abastecimento de agua

Sistema de abastecimento ligado a rede publica

Periodicidade de higienizacdo dos reservatérios de agua, feita por
profissional capacitado.

Existéncia de planilha de registro da troca periddica do filtro.

Potabilidade atestada por meio de laudos laboratoriais periddicos,
assinados pelo técnico responsavel ou por empresa terceirizada.
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ANEXO 2:

Lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo da alimentagéo escolar

Caracteristicas dos equipamentos, mdveis e utensilios

Unidade escolar: Data da realizacdo da pesquisa:
NUmero de alunos: NUmero de merendeiras:
Caracteristicas dos equipamentos, mdveis e utensilios.
Descrigao Em acordo Em desacordo

Equipamentos

Dispostos de modo a permitir facil acesso e
higienizagdo adequada.

Superficies em contato com os alimentos lisas,
impermeaveis e de facil higienizacdo.

Em estado adequado de conservacao e funcionamento

Fornos dotados de termostatos

Refrigeradores e congeladores com medidor de
temperatura

Mobveis

Em nlimero suficiente e feitos com material
apropriado

De fécil higienizacdo

Utensilios

De material ndo contaminante e resistente a corrosdo

Lixeiras revestidas com saco plastico apropriado e
com tampa

Armazenados em local apropriado

Higienizacdo dos equipamentos, moveis e
utensilios.

Produtos de higienizagdo regularizados pelo
Ministério da Saude

Disponibilidade de produtos de higienizacdo
necessarios a operacdo

Produtos de higienizagdo identificados e guardados
em local apropriado

Disponibilidade e adequacdo dos utensilios
necessarios a realizagdo da operagao

As bancadas e mesas de apoio séo higienizadas antes
e apds 0 uso
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ANEXO 3:

Lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo da alimentagéo escolar
Situacédo e condi¢des de uso dos uniformes e aos habitos higiénicos dos

manipuladores de alimentos

Unidade escolar: Data da realizacdo da pesquisa:

NUmero de alunos: NUmero de merendeiras:

Situacédo e condigdes de uso dos uniformes e aos habitos higiénicos dos
manipuladores de alimentos

Em acordo Em desacordo

Uniformes

Uniforme completo (touca/boné, calga, blusa, avental
e sapato fechado)

Prote¢do com aventais

Tecido em cor clara

Troca diaria

Sapatos fechados

Uso exclusivo nas dependéncias

Habitos higiénicos

Asseio pessoal: asseio corporal, maos limpas, unhas
curtas, sem esmalte, sem adornos; manipuladores
barbeados, com os cabelos protegidos.

Lavagem cuidadosa das maos antes da manipulacéo
de alimentos, principalmente depois do uso de
sanitarios.

Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem das mdos e demais hébitos de
higiene, afixados em locais apropriados.
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ANEXO 4:

Lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo da alimentagéo escolar

Caracteristicas de producao do alimento

Unidade escolar: Data da realizacdo da pesquisa:
NUmero de alunos: NUmero de merendeiras:
Caracteristicas de producéao do alimento
Em acordo Em desacordo

Matéria-prima, ingredientes e embalagens:

Operacédo de recepcgéo realizada em local protegido e
isolado da area de processamento.

Inspecionados na recepcéo.

Existéncia de planilhas de controle na recepcdo
(temperatura, condi¢des de transporte, etc).

Reprovados no controle efetuado na recepcdo séo
devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

Rotulos atendem a legislacéo.

Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-
primas séo baseados na seguranga do alimento.

Armazenamento em local adequado e organizado;
sobre estrados distantes do piso, bem conservados e
limpos, afastados das paredes e distantes do teto, de
forma que permita apropriada higienizacéo,
iluminacéo e circulacdo de ar.

Respeito a ordem de entrada dos mesmos, sendo
observado o prazo de validade.

Inexisténcia de produtos com validade vencida.

Todos os produtos armazenados sdo identificados com
seu rétulo original ou na auséncia destes os produtos
sdo identificados através de etiquetas com todas as
informagdes transcritas do rétulo.

Nos equipamentos de refrigeragdo e congelamento,
sdo ausentes os acimulos de gelo.
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ANEXO 5:

Lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo da alimentagéo escolar
Caracteristicas de fluxo de producéo

Unidade escolar: Data da realizacdo da pesquisa:
NUmero de alunos: NUmero de merendeiras:
Caracteristicas de fluxo de producéo
Em acordo Em desacordo

Locais para pré-preparo (“area suja") isolados da area
de preparo por barreira fisica ou técnica.

Os diferentes tipos alimenticios quando sdo
armazenados em um U(nico equipamento de
refrigeracdo estdo dispostos de forma adequada
(separados entre se dos demais):

Os alimentos prontos sdo colocados nas prateleiras
superiores.

Restante, crus e outros, nas prateleiras inferiores.

Manual de boas praticas de fabricagdo

Controle da circulagéo e acesso do pessoal.

Suprimentos:

Os fornecedores de alimentos pereciveis sdo
aprovados ap6s visita técnica ou outra forma de
comprovacéo de qualidade assegurada

As matérias-primas desses fornecedores ndo avaliados
sO sdo adquiridas em caso de urgéncia, sendo os dados
devidamente registrados, e iniciado o processo de
aprovacéo do fornecedor.

Os fornecedores qualificados sdo monitorados
constantemente

Realiza-se periodicamente, avaliacdo fisico-quimica e
microbiol6gica da matéria-prima.
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ANEXO 6:

Lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo da alimentagéo escolar
Processos de higienizagdo de alimentos

Unidade escolar: Data da realizacdo da pesquisa:

NUmero de alunos: NUmero de merendeiras:

Processos de higienizacdo de alimentos

Em acordo Em desacordo

As latas, garrafas e embalagens plasticas de produtos
sdo lavadas antes de abrir.

Cereais e leguminosas lavados em &gua corrente.

As verduras, legumes e frutas sdo escolhidos um a um
antes da lavagem.

As verduras tém suas folhas lavadas uma a uma em
agua corrente.

Legumes sdo lavados um a um em agua corrente.

As verduras, legumes e as frutas manipulados séo
desinfetados de forma adequada, isto €, imersos em
solugéo clorada (100 a 250 ppm) por 15 a 30 minutos,
com enxagllie posterior em agua potavel.

Ovos sdo lavados um a um, em 4agua corrente,
imediatamente antes do uso.

Os alimentos prontos congelados, depois de
descongelados, ndo sdo re-congelados.

Os alimentos descongelados para manipulagdo ndo
sdo re-congelados crus

O descongelamento ocorre com o alimento mantido
sob refrigeragéo

Sobras de alimentos ndo sdo misturadas com seus
similares recém preparados
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ANEXO 7:

Lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricagdo da alimentagéo escolar

Transporte de matéria-prima e/ou produto final

Unidade escolar: Data da realizacdo da pesquisa:

NUmero de alunos: NUmero de merendeiras:

Transporte de matéria-prima e/ou produto final

Em acordo Em desacordo

Produto transportado na temperatura especificada no
rétulo.

Veiculo limpo, com cobertura para protecdo da carga,
auséncia de vetores e pragas ou qualquer evidéncia de
sua presenga como fezes e ninhos.

Transporte mantém a integridade do produto.

Veiculo ndo transporta outras cargas que
comprometam a seguranca do produto.

Presenca de equipamento para controle de
temperatura quando se transporta alimentos que
necessitam de condigOes especiais de conservagéo.
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ANEXO 8:

Ficha de coleta de dados das merendeiras, usada durante a capacitagao.

FICHA DE COLETA DE DADOS

Merendeiras de Urandi-BA

Data: _/ [/
Escola:
Nome:
Idade: Sexo: Funcéo:
Grau de escolaridade: Tempo de servico:
Salério: R$ Carga horéria de trabalho semanal:

Moradia: Prépria ( ); Aluguel ( ); Quantas pessoas moram na sua casa:

1- Quais desses exames, vocé faz periodicamente:

() Exames laboratoriais (fezes, urina, sangue); ( ) Dermatolégico; ( ) Raio X
( ) VDRL; () Coprocultura; () Coproparasitologico; () Ultra-som
1.1- Exames pagos por:

Particular ( ); Prefeitura ( )

1.2- Com que frequiéncia?

3meses( ); 6meses( ); 9meses( ); lano( ); Maisde2 anos( )

2- Teve algum problema de satde nos ultimos dois anos?
( )N&o; ( )Sim: Que tipo de problema?

2.1- Houve necessidade de afastamento devido ao problema mencionado:
( )N&o; ( )Sim: Por quanto tempo?

3- Recebeu algum tipo de treinamento para exercer a funcgéo:
Sim( ) Néo ()

4- O que vocé achou do treinamento?
Ruim ( ); Regular ( ); Bom ( ); Excelente ( )

5- Qual foi a importancia desse treinamento para sua vida profissional?
Foi satisfatério ( ) Foi insatisfatério ( )

5.1- Se a resposta foi satisfatdria, vocé poderia explicar em poucas palavras em que contribuiu?
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