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RESUMO - Introducgdo: As cantinas escolares tém um papel fundamental na promog¢éo da salde dos estudantes,
sendo assim se faz necessario um controle higiénico-sanitario dos alimentos ofertados aos alunos, garantindo desta
maneira a sanidade do produto final. Objetivo: O estudo teve por objetivo avaliar o nivel de adequagdo das cantinas
escolares de Palmeira das Missdes-RS nos quesitos ‘’matéria-prima’’, “’preparo’ e ‘’armazenamento de
alimentos’’. Metodologia: O estudo foi realizado em duas cantinas escolares, uma escola estadual e outra privada,
sendo elas identificadas como A e B. Os resultados foram obtidos através da aplicacdo de uma lista de verificacdo
da Portaria n° 817 de, 10 de maio de 2013, que contém questdes que ressaltam os aspectos higiénico-sanitarios de
maior impacto a salde. Resultados e Discussdes: Apds a aplicacdo da lista de verificagdo pode-se constatar que
houve baixo percentual de adequacéo principalmente nas categorias <’matéria-prima’’ e <’armazenamento’’, sendo
as principais ndo conformidades relacionadas a auséncia de termdmetro, o que indica que as temperaturas dos
alimentos ndo sdo verificadas podendo influenciar no crescimento de microrganismos nos alimentos e a ndo
higienizacio das maos que é um cuidado bésico para garantir a seguranca do alimento. Conclusdo: E importante
realizar capacitacdo constante com os colaboradores e proprietarios dos estabelecimentos, para que eles possam
adotar boas praticas de manipulagdo, como o ideal de diminuir o risco de doencas transmitidas por alimentos aos
escolares.

Palavras-chave: Alimentos preparados, Boas praticas de manipulacéo, Seguranca e qualidade dos alimentos.

1 INTRODUCAO

Em legislagdo especifica a Lei n°. 13.027, de 16 de agosto de 2008, profere que os alimentos vendidos
nas cantinas escolares devem visar a salide e a qualidade nutricional, tendo um controle sanitario na producéao dos
alimentos para evitar possiveis contaminacgdes (BRASIL, 2008). A seguranga dos alimentos é de suma importancia
para garantir a saide e integridade do comensal, mas isso ainda é um grande desafio em muitos servicos de

alimentacdo, ou seja, garantir um alimento adequado do ponto de vista sanitario e nutricional (FERRARI, 2012).
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a Portaria N° 78, de 30 de janeiro de 2009 tem como finalidade a padronizacdo dos processos de producéo a fim
de garantir a qualidade e identidade daquele produto (PORTARIA N°78). A fiscalizacdo da qualidade dos
alimentos, deve seguir as normas da Agencia Nacional de Vigilancia sanitaria (ANVISA, 2004)

A ingestdo de alimentos vindo de procedéncia duvidosa ou de mas condi¢cdes de manipulacdo séo fatores
gue podem ocasionar o desenvolvimento de doencas transmitidas por alimento e dgua (DTAS). A ocorréncia de
DTAs aumentou nos Ultimos anos por varios fatores, dentre eles a existéncia de populagfes como maior
predisposicdo (criancas, idosos, gestantes, entre outros), bem como a falta de fiscalizagdo nos servigos publicos
que ofertam alimento3. Sendo que, ao analisar o processo de producéo é possivel verificar em qual etapa o alimento
tem risco de ser contaminado, podendo assim entrar com agdes preventivas (OLIVEIRA, 2008).

Considerando que boas praticas de manipulagdo sdo indispensaveis para obter qualidade, e condi¢Ges
higiénico sanitarias adequadas, este trabalho objetivou avaliar os aspectos higiénicos referentes ao recebimento
(matéria-prima, ingredientes e embalagem), preparo (preparacdo do alimento) e armazenamento (armazenamento
transporte e exposicdo do alimento preparado), em cantinas escolares da rede estadual e privada de Palmeira das
Missdes-RS.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo ocorreu durante o ano de 2017, em duas escolas de Palmeira das Missfes- RS, sendo uma escola
estadual (escola A) e uma privada (escola A). Em um primeiro realizou-se contato com os responsaveis de cada
escola para a apresentacdo do projeto.

As cantinas foram avaliadas através da aplicagdo de uma lista de verificacdo da Portaria n°. 817 de 10 de
maio de 2013 (MINISTERIO DA SAUDE, 2013) Esse instrumento foi escolhido pelo fato de ressaltar as
condigBes higiénico-sanitarias que apresentam um impacto maior na salide dos comensais. A lista é distribuida em
nove categorias, entretanto esse estudo ir4 abordar questdes referentes a matéria-prima, ingredientes e embalagem
(categoria f), preparacédo do alimento (categoria g) e armazenamento transporte e exposi¢do do alimento preparado
(categoria h), totalizando 28 itens.

Os itens observados possuiam trés campos de resposta que foram consecutivamente: <’adequado’’, <’ndo
adequado’’ e <’ndo se aplica’’, sendo que essa Ultima alternativa era utilizada quando nao era possivel avaliar as
condigBes do item, ndo sendo esse pontuado.

Para avaliar o nivel de adequacéo das condigBes higiénico-sanitérias, as cantinas foram classificadas de
acordo como a RDC n° 10, de 11 de margo de 2014 (ANVISA, 2014), a qual determina que 0 ndo cumprimento
de qualquer item eliminatério exclui o estabelecimento da categorizacdo, tendo em vista que diz respeito os
aspectos que apresentam maior impacto para a sadde. Os itens s6 pontuaram quando o estabelecimento avaliado
ndo cumpriu os requisitos solicitados, portanto, quanto maior a nota, maior o nimero de ndo conformidades
verificadas no estabelecimento. Na pontuacéo dos itens, forma utilizadas o indice de impacto (I1p), representando
a importancia na preven¢do de uma DTA, e também a carga fatorial (CF).

A coleta de dados foi realizada através da aplicacdo in loco da lista de verificacdo em boas préaticas

(LVBP). Para isso foi realizada uma visita as cantinas escolares durante o processo produtivo de alimentos, nas
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qual foi possivel realizar o acompanhamento da produgdo e distribuicdo dos alimentos. Estas visitasﬁforér'n
realizadas pelos pesquisadores responsaveis pelo projeto previamente capacitados por docentes da area.

Quando aplicavel, as temperaturas dos equipamentos das cantinas escolares (freezers, geladeira,
fritadeiras e balcbes de distribuicdo de alimentos, entre outros) foram verificadas por um termémetro digital da
marca Inconterm® com a sensibilidade de -50 °C a +300 °C.

Os dados coletados foram passados para o sistema de avaliacdo e monitoram de risco sanitario em servico
de alimentacédo (Siars), versao 1.0. Esse sistema gera relatério especificos para a avaliagao das condicdes higiénico-
sanitarias dos servicos de alimentacao, sendo a pontuacao apresentada em percentuais de adequacao.

Além disso os dados formam digitados e tabelados com o auxilio do programa Microsoft office excel®,
versdo 2007. Os dados foram submetidos a analise estatisticas descritivas simples (média e percentual de
conformidade), com o auxilio do programa statistica versao 7.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A cantina A apresentou 0% de adequagdo na categoria referente a ‘’matéria-prima, ingredientes e
embalagem’’. Tal percentual foi encontrado porque o estabelecimento ndo submetia os géneros alimenticios a
inspe¢do durante o recebimento; as embalagens que ja estavam abertas ndo possuiam etiqueta para a identificagdo
e ainda foi encontrado produtos vencidos no estoque seco. Destaca-se também a auséncia de termdmetros na
cantina escolar, o que é de suma importancia para o controle de temperatura dos alimentos. Estes itens estando
pendentes, sdo determinantes para obter uma qualidade sanitéria insatisfatoria, ndo possuindo assim requisitos
minimos de funcionamento (ANVISA, 2014), (ANVISA, 2013).

O segundo item avaliado foi o “’preparo do alimento’’, o qual apresentou 25% de adequagdo. As
principais ndo conformidades neste item s&o a inexisténcia de pia exclusiva para a higienizacdo de maos, o que faz
com que os colaboradores ndo realizem tal procedimento durante a manipulacdo dos alimentos. O fato dos
alimentos pereciveis ficarem foram de refrigeracdo antes de serem cozidos, € durante a coc¢do ndo atingir a
temperatura de 70 °C também foram ndo conformidades verificadas pelos pesquisadores. Salienta-se ainda que as
temperaturas dos equipamentos de refrigeracdo e congelamento encontravam-se inadequadas, assim com o
processo de higienizacdo de hortifruticolas que ndo era realizado adequadamente conforme legislacGes sanitarias
vigentes®. O ltimo item foi avaliado as condigdes de armazenamento, tendo 44,44% de adequagdo. As
inadequacdes averiguadas foram relacionados aos alimentos preparados que ndo eram identificados, além de ndo
haver a higienizacdo de maos de forma correta.

A escola B, a qual pertencente a rede privada de ensino, no quesito ‘’matéria-prima’> houve 0% de
adequacdo, isso porque havia produtos quimicos (lubrificante de maquina) junto aos alimentos no estoque seco;
presenca de latas amassadas; embalagens sem identificacdo e fechadas inadequadamente e bebida achocolatada
fora do prazo de validade. Observou-se também que os alimentos estavam armazenados de forma inadequada e/ou
sem identificagdo: carne moida armazenada em potes de sorvete, macarrdo em sacolas, tempero verde em
recipientes inadequados, orégano armazenado em lata de achocolatado.

Referente ao item preparo, encontrou-se 41,67% de adequac&o. Os itens relacionados ao sabonete liquido

inodoro, produto antisséptico e toalhas de papel estavam inadequados. A higienizacdo dos hortifruticolas era
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realizada somente em agua corrente. Em relacdo ao armazenamento foi verificado 0% de adequacéo, ‘devo‘ ao
fato que os alimentos preparados e armazenados sob refrigeragdo ndo haviam identificacdo e a temperatura de
refrigeracdo estava inadequada.

Conforme observado em ambas as escolas existem falhas relacionadas ao recebimento da matéria-prima,
salientando que elas se repetem, por exemplo ambas tinham alimentos vencidos o que coloca em risco a salde do
consumidor principalmente quando refere-se a criangas que possuem o sistema imunolégico mais fragilizado. Os
dois estabelecimentos ndo apresentaram termdmetro, instrumento de trabalho essencial para monitorar as
temperaturas, pois estas podem influenciar no crescimento de microrganismos.

No preparo dos alimentos outra ndo conformidade grave é a nao higienizacdo de mdos na troca de
atividades, isso ira comprometer a qualidade do produto final. Outra questdo que compromete a qualidade sanitaria
¢ a temperatura dos equipamentos inadequadas, pois isso pode ocasionar um crescimento desenfreado de

microrganismos causando as DTASs.

4 CONCLUSAO

Pode-se dizer que a matéria-prima, o0 preparo e 0 armazenamento sdo realizados em ambas cantinas de
maneira insatisfatdria do ponto de vista higiénico conforme a lista de avaliacdo aplicada, sendo essencial ocorrer
melhora no controle da matéria-prima, observando a data de validade dos produtos e se apresentam algum aspecto
indesejavel. Faz-se necessario também um monitoramento constante da temperatura dos alimentos e
equipamentos, além de cuidados bésicos de higiene dos colaboradores.

Em relacdo as compras sdo essenciais que a matéria-prima para a producao dos lanches seja de qualidade,
pois estas interferem diretamente no resultado final do produto. Neste sentido é importante realizar capacitagéo de
boas préaticas de manipulacéo de alimentos para os manipuladores, igualmente para os profissionais que trabalham

nas cantinas como o intuito de diminuir o risco de doengas transmitidas por alimentos nos escolares
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