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RESUMO - Este trabalho teve como objetivo avaliar as md@ies$ de boas praticas das unidades de alimentacéo
e nutricdo das escolas publicas de Marau/RS. Fooetados dados de 27 unidades de alimentacaaigdaut
escolar nas quais foi aplicada a lista de verificagm boas préaticas para servicos de alimentagposia na
Portaria n® 78/2009 do Estado do Rio Grande do [3elmaneira geral o estudo demonstrou que as escola
apresentam instalacdes fisicas capazes de atemdercassidades do processo de manipulacéo de @ignen
Com relagdo aos manipuladores, os indicadores faainsfatérios, isto demonstrou que os treinamentos
proporcionados bem como a implantagdo do manuababes praticas e os procedimentos operacionais
padronizados tém colaborado para a formagédo dofpuladores. Uma questdo deve receber atencdo akpeci
em relacdo ao item de edificacdo, instalacdespamentos, mdveis e utensilios, pois este estdrtetaé ligado

a estrutura fisica das unidades que, apesar demstdaendendo as necessidades, algumas modificdedes

ser realizadas para garantir a qualidade e a p&odie um alimento seguro.

Palavras-chave seguranca alimentar, manipulador de alimentoss lpoaticas.
1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sungiraom o objetivo de melhorar a qualidade
higiénico-sanitaria em estabelecimentos, buscaaduas de adequar a qualidade desses alimentosdeegan
boas préaticas de fabricacdo, englobando desde demimlfisico até o contato entre operadores da @AN
comensais nos mais diversos momentos (POPOLIM,)2007

Entre os servicos de alimentacdo coletiva se emgmads unidades escolares, sendo que nestas o
publico atendido varia entre as diferentes faix@sias, geralmente com numero bastante significatie
escolares, que varia deste a educacao infantib atésino médio. As Unidades de Alimentacdo e Nddric

Escolares sdo responsaveis pela elaboracdo dentdsnseguros para diferentes faixas etérias e umer
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expressivo de escolares. Diante disto avaliar adi¢cdes estruturais e higiénico-sanitarias tornaisda mais
relevante (RODRIGUES, 2007).

Os alimentos, além de suprirem as necessidadesionfis dos alunos atendidos, devem atender as
exigéncias de qualidade, sendo as boas praticabigiene fundamentais. Quando se trata de doencas
transmitidas por alimentos a preocupacédo € aindarnja que o publico atendido nas escolas samgas e
estas sdo mais susceptiveis a toxinfec¢des. Angigles manipuladores assim como a do ambientelaltio
além de alimentos de qualidade sao fatores primigrdara que contaminagfes possam ser evitadas.

O Programa Nacional de Alimentacdo e NutricAdo Escwigora no Brasil desde a década de 50,
garantindo a alimentagdo aos alunos matriculadsgeda educacéo infantil até o ensino médio, indtuin
escolas indigenas e entidades filantropicas (FNIDE1). O programa tem por objetivo suprir as nedadss
nutricionais dos alunos durante sua permaneci&sasas e contribuir para seu crescimento, desamahto,
aprendizagem e rendimento escolar, além de in@riabitos alimentares saudaveis (BRASIL, 2006).

Todos os estabelecimentos que prestam servicos lidentacao, envolvendo a manipulacéo,
preparagdo, fracionamento, armazenamento, digtéibuiransporte, exposi¢cdo a venda o entrega hershs
preparados ao consumo devem cumprir o estabeleeid®esolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria). Esta Resolu¢Ba estabelecer procedimentos de Boas Praticaseafigos
de alimentacdo a fim de garantir as condigdes migpésanitarias do alimento preparado em cantibafés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriaigint@as institucionais, delicatéssens, lanchongtesarias,
pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéfiRiResSIL, 2004).

Conforme Dreyer et al. (2009), o conhecimento adeslicdes em que se produzem os alimentos para o
consumo humano é necessario para garantir o daeitoa alimentacédo adequada. Segundo Seixag20@8),
uma das ferramentas utilizadas para se abran@oassPraticas € a lista de verificacébeck lis). Esta permite
fazer uma avaliagdo preliminar das condigcbes higpésanitarias de um estabelecimento elaborador de
refeicbes. A partir dos dados coletados € poss#ugficar itens ndo conformes e, a partir destegar agdes
corretivas para adequagao dos requisitos buscdimdoa ou reduzir riscos fisicos, quimicos e b@tbs, que
possam comprometer os alimentos e a salide do cmltgsum

O objetivo desta pesquisa foi avaliar as condigiesoas praticas das unidades de alimentacédo e

nutricdo das escolas publicas de Marau-RS.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Abrangéncia do estudo

A pesquisa foi desenvolvida em Escolas PublicasMdaicipio de Marau/RS, no periodo de cinco
meses entre agosto a dezembro de 2011, com ag@wipsévia da Secretaria Municipal de Educacéaarfor

coletados dados de 27 locais que se enquadravastumato.
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2.2 Visita preliminar as escolas

A primeira visita realizada as escolas teve poetdly coletar informacdes referentes ao nimero de
alunos atendidos pelo Programa Nacional de Alingéiatd&Escolar (PNAE) bem como esclarecer aos dietore

funcionarios das mesmas em que consistia 0 objdésta pesquisa.

2.3 Avaliacao das Boas Praticas de Fabricacao

Na segunda visita foi utilizado um instrumento paraliar as condi¢cdes de boas praticas de fabocaca
Esse instrumento foi a Lista de Verificagdo em BReiicas para Servigos de Alimentacdo dispostantaria
n°® 78/2009 da Secretaria de Saude do Estado dGmRinde do Sul (RIO GRANDE DO SUL, 2009). O total de
itens verificados soma 153 e para cada item vedfico instrumento apresenta um espaco para registra
resposta “sim” quando o mesmo se encontra em aoitfade, “ndo” quando fora de conformidade e também

item “ndo se aplica” quando o0 mesmo ndo se aptieastabelecimento.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliadas 27 escolas no municipio (que ataritb43 alunos), sendo 11 escolas municipais de
Ensino Fundamental (4 no meio rural), 12 escolasicipais de Educacéo Infantil e 4 escolas estaduais

A Figura 1 mostra que as escolas avaliadas agegserm sua maioria, instalacdes fisicas capazes de
atender as necessidades do processo de manipaagionentos. Isto pode ser assegurado pelo fatqude
entre os 4131 itens avaliados, 66,13% (n = 2732orraram-se em conformidade. Ja os itens em
desconformidade somaram 9,43% (n = 386) e 24,52861(1.3) dos itens avaliados ndo se aplicaramcdass

pesquisadas.

Figura 1: Avaliacdo Geral das Boas Praticas dei¢@g#io das UAN's das Escolas Publicas de Marau-RS
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Através da Figura 2 pode-se observar todos os @eafiados e sua porcentagem de adequacdo em
funcdo de cada item. De maneira geral a maiori@sleslas pesquisadas apresenta instalacfes fisjgazes de

atender as necessidades do processo de manipdagdimentos, independente do seu vinculo ad naixstr.

Figura 2: Porcentagem de Conformidade por ItemiAglaldas UAN'’s Escolas Publicas de Marau-RS
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Observou-se que no grupo Edificagdo, InstalacBgsjpamentos, Moveis e Utensilios os itens em
desconformidade eram a auséncia de telas nasgamela luminarias nao tinham protecdo contra qudda
de algumas unidades possuirem cortinas, fluxo dojzas portas ndo apresentarem fechamento autonsatic
ralos sifonados.

Os itens em desconformidade relacionados a Hieéio de Instalacdes, Equipamentos, Méveis e
Utensilios disseram respeito as operacdes de lengr desinfeccao das instalacfes e equipameuatiosio
possuirem registros das tarefas realizadas. Alénuniglades ndo possuirem panos de limpeza deszartaas
esponjas ndo eram desinfetadas conforme legislacéo.

Todas as unidades tinham sistema de controleadmpre possuiam reservatério de agua, devidamente
apropriado conforme especificado na legislacidon alé possuirem empresa especializada e para kaipéioi
dos mesmos a cada seis meses. Nas escolas avakstasstudo todas as unidades apresentavanadixair
bom estado de conservacéo e acionamento de pedal.

Quanto ao grupo Manipuladores observou-se quelgamas unidades eles ndo possuiam armarios

reservados para guardar seus objetos pessoaisraem®maemais itens avaliados estivessem em cordad®i
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com a legislagdoA higiene dos manipuladores obteve excelente indeeadequacéo pelo fato de que sao
realizados treinamentos a cada seis meses e taptréms unidades possuirem Manual de Boas PradBB)(
e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s).

Verificou-se que todas as escolas possuiam ingmlaste em utilizacdo Manual de Boas Praticas
(MBP) e Procedimentos Operacionais PadronizadosP @O embora as unidades ndo dispusessem de
documentos comprobatdrios de cursos de capacitagdPF.

Ao observar os dados avaliados na presente pesguigariu-se a secretaria competente que fossem
adotadas algumas providéncias. Em curto prazo alfunsse a remocéo das cortinas da area de magapute
alimentos e em médio prazo a colocacao de portafecthamento automatico, telas nas janelas, lummgue
sejam protegidas contra explosdo e queda. Sugeriarsbém a compra de termémetros para garantia dest
forma melhor qualidade e seguranca dos alimentoesurnidos. Recomendou-se aos responsaveis pelassUAN’
gue sejam elaborados registros das operacfes peziintdas instalacdes e dos equipamentos. Em treiasn
aconselhou-se articular sobre forma adequada denligcéo dos panos de limpeza bem como das espiaja

limpeza.

4 CONCLUSAO

De maneira geral concluiu-se que a maioria dasla&scavaliadas apresentou instalagdes fisicas
adequadas, porém deve salientar-se que este éamnfiispenséavel para a elaboracdo de um alimssgaro.
O estudo demonstrou também que a qualidade dogseestd diretamente vinculada ao manipulador de
alimentos e suas condi¢c@es de trabalho.

Um dado positivo importante a ser ressaltado éesfe aos manipuladores, visto que 0s treinamentos
oferecidos, a implantacdo do Manual de Boas Praticans Procedimentos Operacionais Padronizados tém
contribuido para a adequacao dos estabelecimen®P@ 216 e, consequentemente, para a melhoria da

gualidade das refei¢cbes oferecidas.
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