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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo analisar a estrutura fisica e o aspecto sanitario em unidades
de alimentacdo e nutricdo escolares, relacionados as Boas Praticas de Manipulagdo. Trata-se de um
estudo transversal, descritivo, qualitativo e quantitativo sobre a implanta¢do das Boas Praticas de
Manipulacgdo e a estrutura fisica de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢cdo escolares. Quatro escolas
darede publica de ensino foram analisadas mediante aplicacdo de checklist. Os resultados mostraram
que, das quatro escolas analisadas, somente uma obteve melhor resultado de conformidades. Todas
as escolas analisadas ficaram inseridas no grupo 3 (insatisfatério).
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ABSTRACT

This study aimed to analyze the physical structure and sanitary aspects in schools' food and nutrition
units, related to Good Handling Practices. This is a crosssectional, descriptive, qualitative and
quantitative study on the implementation of Good Handling Practices and the physical structure
of schools Food and Nutrition Units. Four public schools were analyzed by applying a checklist. The
results showed that, among the four analyzed schools, only one obtained better results. All analyzed
schools were placed in group 3 (poor).

Keywords: schools, good handling practices, physical planning.
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INTRODUGAO

O Programa Nacional de Alimentagao
Escolar (PNAE) consiste na transferéncia de
recursos financeiros do Governo Federal, em
carater suplementar, aos estados, Distrito
Federal e municipios, para a aquisi¢ao de géne-
ros alimenticios destinados a merenda escolar
(CONTROLADORIA GERAL DA UNIAO, 2015), 0S
valores financeiros repassados deverao ser utili-
zados na aquisicao dos alimentos e manutencao
das escolas (OLIVEIRA et al., 2013). A fiscalizacdo
do cumprimento das estipula¢des do programa é
atribuida as Secretarias de Educa¢dao Municipais
e Estaduais (GABRIEL et al., 2014).

Os alimentos fornecidos aos alunos devem
seguir as estipulacdes da Seguranga Alimentar
e Nutricional (SAN), que garantem o direito uni-
versal ao acesso regular e continuo a alimentacdo
em quantidade e qualidade adequadas, sem que
ofereca risco a sauide e respeite a individuali-
dade e coletividade (GALLINA et al., 2012), para
isso a matéria prima deve estar livre de riscos,
sejam quimicos, biolégicos e/ou fisicos (viLa
et al., 2014). Entre os anos de 2000 e 2011 foram
registrados 8.451 surtos, dos quais 657 acontece-
ram em ambiente escolar (CUNHA et al., 2012). A
grande maioria dos casos de doenga de origem
alimentar sdo causados devido técnicas aplicadas
de forma inadequada durante o processamento
e a contaminacdo dos alimentos servidos fora
do ambiente doméstico. A contaminacao ali-
mentar pode ser causada por multiplas falhas,
incluindo a contaminacdo cruzada que pode
ocorrer devido ambiente mal estruturado (SA0
JOSE; SANT'ANA, 2008).

Durante o planejamento estrutural da Unidade
é importante que seja previsto a facilidade na
aplicacdo de medidas voltadas a qualidade das
refei¢bes, jA que uma estrutura adequada pos-
sibilita a implementacdao das Boas Praticas e
garante que a producdo de refei¢cdes esteja dentro
dos padrdes de qualidade previstos na legislacao
sanitdria vigente (SANT'ANA; LUCIA, 2012).

No decorrer dos anos foram criados pro-
cedimentos para assegurar a inocuidade dos
alimentos servidos em unidades de alimen-
tacdo coletiva, como as unidades escolares,
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destacando-se dentre eles as Boas Praticas de
Manipula¢do (BPM) (VASCONCELOS, 2013).

Atualmente existem legisla¢des brasileiras
responsaveis pela garantia do controle sanitario
em locais de alimentacao coletiva (SOUZA, 2013).
De acordo com Sant’ana e Lucia (2012), as legis-
lacdes de maior destaque sdo a Portaria SVS/MS
1.428/93, Portaria SVS/MS 326/97, Resolucdo
RDC 216/2004 e Resolugdo RDC 275/2002.

O presente estudo tem como objetivo analisar
a estrutura fisica e o aspecto sanitario em uni-
dades de alimentacdo e nutri¢do escolares, que
influenciam nas Boas Praticas de Manipulacao.

METODOLOGIA

Estudo transversal, descritivo, qualitativo
e quantitativo sobre a implanta¢do das Boas
Praticas de Manipulacio (BPM) e as estru-
turas fisicas de Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo escolares.

Foram realizadas visitas técnicas em quatro
escolas publicas localizadas em um munici-
pio de Sergipe, nas quais foram aplicados check
lists individuais para avaliacdo das Boas Praticas
contendo 108 itens, os quais podem ser classi-
ficados em conforme, ndo conforme e nao se
aplica. A enumeracdo das unidades foi estabele-
cida segundo a realizagdo das visitas, em ordem
decrescente de1a 4.

Os itens foram analisados segundo os critérios
estabelecidos na RDC 216/2004 e classificados
em grupos segundo o percentual de adequagao,
aunidade que obtiver de 76% a 100% estara den-
tro do grupo 1 (satisfatério), 51% a 75% grupo 2
(regular) e 0 a 50% grupo 3 (insatisfatoério), os
dados foram tabulados no programa Excel® ver-
sd0 2013. Os resultados obtidos foram expressos
em valor absoluto e percentual de conformi-
dade e ndo-conformidade em graficos e tabelas,
retirando da anadlise os itens considerados ndo
aplicaveis na unidade.
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RESULTADOS

Grafico 1: Percentual de ndo-conformidades e confor-
midades das escolas analisadas.
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A média absoluta de inadequacdo das unida-
des foi de aproximadamente 73,25%, sendo que
aescola1obteve a menor porcentagem de inade-
quacdo (64%) e a escola 3 a maior (78%).

Nas unidades 1 e 2 dos 108 itens aplicados
foram analisados 101 itens, na unidade 3 foram
analisados 100 itens e na unidade 4, 102 itens da
lista de verificacdo. Os itens que ndo se aplicaram
as unidades foram desconsiderados na analise.
Todas as escolas analisadas tiveram um alto per-
centual de ndo conformidade, sendo classificadas
como insatisfatdrias.

Durante as visitas ndo foi percebido a
implementacdo correta das boas praticas de
manipulacdo, somente uma das unidades apre-
sentou o Manual de Boas Praticas durante a
pesquisa. A maioria dos itens analisados demos-
traram pouca adequacdo, ja que ndo estdo de
acordo com as estipulacdes da legislacao vigente,
nos quais estdo inseridos os de Boas praticas de
manipulacdo, equipamentos e utensilios, mani-
puladores, dentre outros.

Os itens que apresentaram maior inadequa-
¢do foram os relacionados a estrutura fisica das
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unidades, como instalacdes, pisos, tetos e pare-
des, portas e janelas, iluminacdo e ventilacdo e
instala¢des sanitarias.

DISCUSSAO

Instalagoes

Nenhuma das escolas apresentaram sepa-
racdo fisica e/ou funcional entre as areas para
pré-preparo de carnes e vegetais, o que pode
ocasionar contaminac¢do cruzada. Segundo as
preconizac¢des da RDC 216/2004, as instalagdes
devem ser projetadas de forma a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as
etapas da preparac¢do de alimentos e devem faci-
litar as operagdes de manutencao e limpeza.

Correia e Rocha (2012), observaram em sua
pesquisa em unidades escolares que 58% pos-
suiam cruzamento de atividades. Assim como
Silva et al (2008), em sua pesquisa no Rio de
Janeiro com cinco UAN, relataram que todas apre-
sentaram inadequagdes relacionadas a estrutura
fisica, em uma destas unidades foi percebido o
cruzamento ente areas limpas e sujas. Entretanto,
Santos et al (2007), observaram em seu estudo em
cantinas escolares no distrito de Vila Real que a
percentagem de conformidades médias relacio-
nadas as instalagdes foram superiores a 50% em
todas as zonas.

Pisos, Tetos e Paredes

Os pisos das unidades apresentavam rachadu-
ras e manchas, devido a falta de manutencdo e
higienizacdo periddicas. As paredes eram reves-
tidas com piso cerdmico até 1,60m/A e pintadas
com tinta branca nio lavavel, onde percebeu-se a
formacgao de bolores. Os tetos ndo sdo de material
lavével e impermeavel. Tanto os pisos, as paredes

Tabela 1: Quantidade de conformidades e ndo conformidades por escola.

Ali;’:r:::géeos af AN) Conformidade Na&o conformidade Total
N % N % N %
1 36 36 65 64 101 100
2 24 24 77 76 101 100
3 22 22 78 78 100 100
4 25 25 77 75 102 100
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e os tetos estdo em mal estado de conservacao e
higienizacdo, a qual é realizada esporadicamente.

Segundo as legislagcdes RDC 216/2004 e
Portaria SVS MSN 326/1997, os tetos, paredes e
pisos devem ser de material impermeavel e liso
para evitar riscos de contamina¢do durante o
manuseio e facilitar a higieniza¢do dos mesmos.

Dados semelhantes foram encontrados por
Gomes (2011), em sua pesquisa realizada em esco-
las de Goids, observou que a maioria apresentava
pisos, paredes e tetos em mal estado de conser-
vacdo. Assim como Silva et al. (2008), relataram
que trés de cinco escolas analisadas no Estado do
Rio de Janeiro, ndo apresentavam paredes com
acabamento liso, impermeadvel e lavavel. Ja Beux
et al (2013), observaram em escolas municipais
de Chapecé (SC) que os pisos, paredes e tetos de
todas as escolas analisadas estavam de acordo
com a legislagdo vigente.

Portas e Janelas

Nenhuma das escolas avaliadas possuia telas
de protecdo contra entrada de vetores e pragas
nas portas e janelas, as mesmas sao de madeira
em mal estado de conservacio (rachaduras e
descascamento), ndo apresentam fechamento
automatico e ndo sdo ajustadas aos batentes,
o mesmo foi encontrado por Beux et al (2013),
em sua pesquisa com escolas do municipio de
Chapecé (SC). As portas e janelas deveriam ser
de material liso e impermeavel, de facil higieniza-
¢do, ajustadas e com fechamento automatico para
evitar a contaminacao cruzada (RDC 216/2004).

Gomes (2011), em sua pesquisa observou que
na maioria das unidades analisadas as portas e
janelas apresentaram pouca adequagao e conser-
vacao, além de ndo apresentarem protecao contra
a entrada de insetos e roedores.

Iluminagao e Ventilagao

Todas as UAN apresentaram iluminacdo e
ventilacdo inadequadas na area de preparacao
e armazenamento. As lumindrias ndo tinham
protecdo contra queda e explosdes. A ventilacao
natural ndo era suficiente para manter as areas
em temperatura agradavel para o funcionamento.
Santos et al (2007) também encontraram graves
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problemas de ventilacdo em cantinas escolares de
Vila Real onde apenas 44% estavam adequadas.

A Resolucdo RDC 216/2004 e a Portaria SVS
MSN 326/1997 informa que ailuminac¢do da area
de preparacdo deve ser disposta para melhor
visualizacdo. As lumindrias localizadas sobre
essas areas devem ser apropriadas e estar pro-
tegidas contra quedas e explosdes acidentais.
A ventilacdo deve garantir a retirada do ar da
area interna para externa e a manutengdo do
ambiente para garantir a qualidade higiénico-
-sanitaria do alimento.

Instalag¢des sanitarias

Todas as unidades analisadas apresentaram
instalagdes sanitarias em mal estado de conser-
vacao, sem materiais de higiene pessoal e lixeira
com pedal. As portas sdo de fechamento manual
endo ocorre higienizagdo periddica, o que vai de
encontro a resolucdo 216/2004, que preconiza
instalacdes sanitarias organizadas e em ade-
quado estado de conservacao, supridas de papel
higiénico, sabonete liquido inodoro antisséptico
ou sabonete liquido inodoro e produto antissép-
tico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem das
maos. Os coletores dos residuos devem ser dota-
dos de tampa e acionados sem contato manual.

Silva et al. (2008), observaram em sua pes-
quisa que duas unidades, de cinco analisadas,
nao apresentavam instala¢des sanitarias adequa-
das para higienizacdo das maos, devido a falta de
produtos destinados a higiene pessoal e a lixeira
acionada por pedal. E Sdo José et al. (2011), em
sua pesquisa relataram que os recipientes para
lixo ndo apresentavam tampas e possuiam falhas
na organizagdo no que se refere a disposicao de
objetos e uniformes.

CONCLUSAO

A estrutura fisico-sanitaria das unidades
de alimentacdo avaliadas nao estdo de acordo
com a legislagdo vigente no pais. Em todas as
escolas foi observado um alto percentual de
ndo conformidades.
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A escola 1 apresentou 36% de adequacao,
obtendo melhor percentagem de conformi-
dade apés a andlise dos dados. A escola 4 teve
o menor valor de adequacao de todas as unida-
des avaliadas, somente 22% dos itens estavam
de acordo com a legislacdo. Entretanto, todas as
unidades analisadas enquadraram-se no grupo
3 (insatisfatério), por terem ficado entre 0% e
50% de adequacao.

A falta de adequacdo nesses estabelecimen-
tos coloca em risco a seguranca alimentar e
nutricional dos comensais. Grande parte das
infeccdes alimentares podem ser evitadas atra-
vés de algumas medidas preventivas adotadas
pelos responsaveis das unidades.

Com isso, percebeu-se que mesmo com as
legislacdes vigentes no pais, ainda existem
unidades de alimentac¢do e nutricio que estao
inadequadas para manipulacdo e armazena-
mento de alimentos, comprometendo assim a
qualidade das refei¢des servidas no local e amea-
c¢ando a saude dos estudantes.
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