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RESUMO

O artigo tem por objetivo avaliar as condi¢Ges higiénicas das escolas municipais de
ensino infantil e fundamental de Itaqui-RS. O estudo avaliou 12 escolas publicas
municipais, sendo seis de educacdo infantil e seis de ensino fundamental. Foram
elaboradas listas de verificacdo em boas praticas para as unidades de alimentacdo e
nutricdo escolares (UANES), sendo duas listas completas (LVBPC) - aplicadas na
primeira e Ultima visita - e duas listas reduzidas (LVBPR) aplicadas nas sete visitas
intermediarias. As listas foram fundamentadas nas legislacbes sanitarias vigentes,
aplicadas in loco semanalmente, em turnos alternados e sem aviso prévio as escolas. A
classificacdo das UANEs foi adaptada de acordo com o Centro Colaborador em
Alimentacdo e Nutricdo do Escolar (CECANE) segundo o grau de risco sanitario. A
média de adequacéo geral das escolas infantis foi de 36,13% e 35,28% para as LVBPC
e LVBPR, respectivamente. Enquanto a média de adequacdo geral das escolas
fundamentais em relacdo as boas praticas foi de 40,19% e 40,92% para as listas
completas e reduzidas, respectivamente. Com isso, percebe-se a relevancia de acoes
corretivas e preventivas nessas UANEs, uma vez que foram observados procedimentos
que podem comprometer a alimentagdo escolar do ponto de vista higiénico-sanitario.

ABSTRACT

The article aims to evaluate the hygienic conditions of public schools in childhood
education and elementary school Itaqui-RS. The study evaluated 12 public schools, six
preschools and six elementary schools. Good practices checklists have been prepared in
good practice for school feeding and nutrition (UANES), two complete lists (LVBPC) -
applied to the first and last visit - and two small lists (LVBPR) applied in the seven
intermediate visits. The lists were based on current sanitary legislation, applied in loco
weekly on alternate shifts and without advance notice to schools. The classification of
UANEs was adapted according to the Collaborating Centre in Food and Nutrition
School (CECANE) according to the degree of health risk. The average overall adequacy
of childhood education was 36.13% and 35.28% for LVBPC and LVBPR respectively.
While the average overall adequacy of the elementary schools in relation to best
practice was 40.19% and 40.92% for the complete and small lists, respectively. Thus,
we realize the relevance of corrective and preventive actions in these UANEs, since
procedures were observed that could compromise the school feeding of hygienic-
sanitary point of view.

INTRODUCAO

As refeigdes produzidas nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo Escolares
(UANEs) devem atender as necessidades nutricionais dos alunos, oferecendo
alimentacdo adequada sob o0s aspectos sensoriais e nutricionais, mas, sobretudo, devem
produzir alimentos seguros quanto as condic¢des higiénico-sanitarias, garantindo assim a
protecdo e promocao da satide dos escolares ™.

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) foi implantado em 1979

no Brasil, dando continuidade a campanha da merenda escolar criada em 1955 . O
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PNAE ¢é considerado o maior programa de alimentacdo escolar em atividade na rede de
ensino pablico no pais, servindo mais de 37 milhdes de refeicBes diariamente. O
programa visa atender as necessidades nutricionais dos alunos durante a permanéncia
em sala de aula, favorecendo a formacédo de habitos alimentares saudaveis, a partir do
fornecimento de alimentacdo saudavel e segura do ponto de vista higiénico-sanitario
[3,4].

Para que haja a garantia da producédo de alimento seguro, devem ser aplicadas as
boas praticas (BP), focando nos produtos, processos, servicos, edificacdes, bem como
no processo produtivo de alimentos ©!. As BP sdo definidas como regras ou principios
basicos para 0 manuseio higiénico dos alimentos, adotados com a finalidade de
controlar, prevenir, eliminar ou reduzir a contaminacdo fisica, quimica ou bioldgica,
desde a matéria-prima até o produto final, assegurando ndo sé a oferta de alimentos
adequados ao consumo humano, mas, principalmente, a satde do consumidor ©7.
Atualmente, as BP sdo regidas pela Resolugdo RDC n°. 216 de 15 de setembro de 2004
e Portaria n° 78, de 30 de janeiro de 2009 ambas para servi¢cos de alimentagéo .71,
Ainda, a Portaria n°. 817 de 10 de maio de 2013, contem diretrizes nacionais para a
categorizacdo dos servicos de alimentacdo, segundo critérios sanitarios . O
cumprimento das legislagdes sanitarias nos servicos de alimentagcdo € relevante,
principalmente em UANES, que oferecem refeigdes a criangas e adolescentes em fase de
desenvolvimento. Caso os procedimentos relacionados as BP de manipulagdo de
alimentos ndo sejam cumpridos, eles podem ocasionar doencas transmitidas por
alimentos (DTAs), causadas principalmente pela ingestdo de alimentos ou bebidas
contaminados. A origem da contaminagdo pode ser bacteriana, viral ou parasitéria, além
de envenenamentos causados por toxinas naturais, produtos quimicos ou metais
pesados. Existem mais de 250 tipos de DTAs, e, entre as principais formas de
contaminacéo, destacam-se a manipulagéo e a conservagdo inadequada dos alimentos .
No Brasil, de acordo com a Secretaria de Vigilancia Sanitéria, no periodo compreendido
entre 2000 a 2014, foram notificados ao Ministério da Salde 9.942 surtos de DTASs,
sendo que as creches e escolas ocupam a quarta posicdo com 8,6%, merecendo atencdo
dos responsaveis ™. Portanto, as DTAs constituem uma das principais preocupagdes
relacionadas a satde publica, tendo uma maior relevancia quando se trata de alimentos

produzidos em UANEs M.
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Diversas estratégias podem ser utilizadas para avaliar as condi¢des higiénicas de
UANEs, sendo a lista de verificagdo o método mais utilizado, por ser uma técnica
pratica, de baixo custo e eficaz. Porém, a falta de um instrumento padronizado
especifico para as UANEs faz com que diversas listas de verificacdo sejam criadas e
adaptadas, sem contemplarem todos os critérios de avaliacdo necessarios, de acordo
com a legislacéo sanitéria .

A verificagdo das condi¢des higiénicas do preparo da alimentagdo escolar, as
acdes corretivas das ndo conformidades encontradas nas diferentes etapas do processo
produtivo de alimentos e a ado¢do de medidas preventivas em UANES podem garantir o
fornecimento de alimento seguro, promovendo assim a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos e a satde dos escolares **!. Portanto, se torna fundamental o controle
higiénico rigoroso no recebimento, processamento, armazenamento e na distribuicdo
das refeicdes oferecidas a coletividades ™.

Considerando que dados sobre acompanhamento do processo produtivo da
alimentacdo escolar durante um periodo de tempo ainda s&o escassos na literatura,
torna-se relevante a pesquisa para conhecer as reais condi¢fes higiénicas das escolas
municipais de ensino infantil e fundamental de Itaqui-RS, uma vez que o
acompanhamento proporciona um diagndstico mais fidedigno, para que possam ser
tomadas medidas de adequacdo dessas UANEs. O objetivo deste estudo foi avaliar em

diferentes momentos as condi¢des higiénicas dessas UANES.

METODOLOGIA

O presente estudo caracteriza-se como descritivo observacional, realizado nas
UANES, no periodo de marco a dezembro de 2014. A amostra foi composta por 12
instituicdes da rede municipal de ensino de Itaqui-RS, sendo seis escolas de educacao
infantil (EMEIS) e seis de ensino fundamental (EMEFs).

Os responsaveis pelas UANEs foram contatados para exposicdao dos objetivos e
metodologia do projeto. Aqueles que aceitaram participar assinaram um termo de
autorizacdo para o desenvolvimento da pesquisa. Como critério de inclusdo,
participaram da pesquisa escolas publicas municipais de ensino infantil e fundamental
de Itaqui-RS, e como critério de exclusdo escolas publicas municipais da zona rural de
Itaqui-RS. As UANEs foram identificadas por letras (A, B, C, D, E e F) para que fosse
mantido o sigilo.
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Para a coleta de dados, o grupo de pesquisa desenvolveu quatro listas de
verificacdo em boas préaticas (LVBP), duas para as escolas municipais de ensino infantil
e duas para as escolas municipais de ensino fundamental, sendo duas listas completas e
duas reduzidas.

Em cada UANE, para fins de diagnostico, inicialmente foi aplicada a lista
completa, destacando as condic¢des higiénicas, estruturais, manipulacdo de alimentos,
documentacdo, registro e responsabilidade técnica das UANEs. Nas sete visitas
intermediarias, exceto na ultima, foram aplicadas a lista reduzida focando no processo
produtivo da alimentacdo escolar, tendo por objetivo realizar o monitoramento desta
etapa. Na Ultima visita realizada nas EMEIs e EMEFs foi aplicada novamente a lista
completa, a fim de verificar se ao longo do desenvolvimento da pesquisa houve
modificacdo nas BP das UANEs. Foram aplicadas nove LVBP nas UANEs, sendo duas
listas completas e sete reduzidas. Todas as listas desenvolvidas foram fundamentadas na
RDC n°. 216/2004, na Portaria n°. 78/2009, bem como na Portaria n°. 817/2013 578!,
Ainda, foi aferida a temperatura dos alimentos prontos para o consumo (quente e frio)
através do termémetro digital de profundidade (tipo espeto) da marca Thermometes
modelo Precision com sensibilidade de - 50 °C a + 200 °C, a afericdo foi realizada em
trés etapas: alimento pronto (logo apds a cocgdo), na distribuicdo aos escolares e antes
do término das refeicdes.

As LVBPs foram aplicadas durante os meses de junho a novembro de 2014 por
discentes do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA),
previamente capacitados por docentes responsaveis pela pesquisa. Os discentes foram
divididos em duplas para aplicacdo das LVBP nas 12 UANEs. As LVBPs foram
aplicadas in loco, semanalmente (segunda a sexta-feira), em turnos alternados (manha e
tarde), sem aviso prévio as escolas.

A LVBPC das EMEIs possuiam 10 categorias (Apéndice A), e a LVBPR oito
categorias (Apéndice B) (Tabela 1). A LVBPC das EMEFs continham 12 categorias
(Apéndice C), e a LVBPR oito categorias (Apéndice D) (Tabela 2).

Tabela 1. Categorias da lista de verificagdo em boas praticas completa e reduzida das

escolas municipais de educagéo infantil de Itaqui — RS.

EMEIs: LVBPC EMEIs: LVBPR
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Categoria 1: EdificacOes e instalacOes Categoria 1
Categoria 2: Higienizacéo de Categoria 2
equipamentos, madveis e utensilios

Categoria 3: Abastecimento de agua -
Categoria 4: Manipuladores de alimentos Categoria 4
Categoria 5: Matéria-prima, ingredientes Categoria 5
e embalagens

Categoria 6: Preparacdo do alimento Categoria 6
Categoria 7: Armazenamento, transporte Categoria 7
e exposigédo do alimento preparado

Categoria 8: Lactario Categoria 8
Categoria 9: Controle integrado de Categoria 9

vetores e pragas urbanas

Categoria 10: Documentacdo, registro e

responsabilidade

Total: 91 itens

Total: 41 itens

Tabela 2. Categorias da lista de verificagcdo em boas praticas completa e reduzida das

escolas municipais de ensino fundamental de Itaqui — RS.

EMEFs: LVBPC

EMEFs: LVBPC

Categoria 1: Area externa Categoria 1
Categoria 2: EdificacGes e instalacOes da Categoria 2
area de preparo dos alimentos

Categoria 3: Higienizacdo de instalagdes, Categoria 3
equipamentos, madveis e utensilios

Categoria 4: Abastecimento de agua -
Categoria 5: Manipuladores de alimentos Categoria 5
Categoria 6: Matérias-primas, Categoria 6
ingredientes e embalagens

Categoria 7: Preparagédo do alimento Categoria 7
Categoria 8: Armazenamento, Transporte Categoria 8

e Exposicdo ao consumo de alimentos
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preparados

Categoria 9: Manejo de residuos Categoria 9

Categoria 10: Controle integrado de -

pragas e vetores

Categoria 11: Documentacao e registro -

Categoria 12: Responsabilidade -

Total: 114 itens Total: 51 itens

Nas LVBPs foram atribuidos valores as diferentes respostas (Conforme e Néo
Conforme). Para as respostas Conforme (C), foi atribuido o valor de 1 (um) ponto e as
respostas Ndo Conforme (NC) receberam nota 0 (zero). O numero de respostas Nao
Aplicéaveis (NA) e Ndo Observados (NO), obtidos nas escolas, foram subtraidos do total
de itens, ndo sendo, portanto, computados na soma final. Além disso, a lista de
verificacdo possuia um espaco destinado a observacges realizadas pelos avaliadores.

O percentual de adequacao das UANEs foi classificado conforme o grau de risco
sanitario quanto as BP, sendo adaptado de acordo com o Centro Colaborador em
Alimentacdo e Nutricdo do Escolar da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(CECANE/UFRGS) 1,

Apos a aplicacdo da lista de verificacdo e diagnostico do local quanto as BP foi
elaborado um relatério descritivo com a classificacdo das UANES, onde foram descritas
as ndo conformidades encontradas durante a realizagdo do projeto. A seguir, 0s
resultados foram entregues para as nutricionistas da Secretaria Municipal de Educacéo
(SME) de Itaqui-RS, para que as mesmas tivessem conhecimento sobre as condi¢Ges
higiénicas dessas UANE:s.

Os dados coletados foram digitados e tabulados com o auxilio do programa
Microsoft Office Excel, versdo 2007 e as figuras formuladas através do programa
GraphPad Prism versdo 5.0. Para realizar as analises estatisticas utilizou-se o programa
Statistica versdo 7.0. Os dados foram submetidos & analise de varidncia univariada
(ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05).
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Escolas Municipais de Educacéo Infantil (EMEI)
Classificacéo geral — LVBPC:

A média de adequacdo geral das seis EMEIs avaliadas foi de 33,14% na
aplicacéo inicial e 39,12% na aplicacdo final da LVBPC, sendo classificadas em risco
sanitéario alto, estando abaixo de 76% de adequacdo de acordo com o percentual de
adequacdo do CECANE/UFRGS (151 conforme recomendagdo preconizada pela
legislacdo sanitaria . Cardoso et al. ™ em uma pesquisa com LVBP em UANEs,
foram utilizadas, cinco categorias para classificacdo (critico <30% ; insatisfatorio >30 e
<50; regular >50 e <70; bom >70 e <90; excelente >90), e 0 percentual de adequacao
geral apresentou similaridade com o presente estudo, encontrando-se abaixo dos
requisitos sanitarios estabelecidos pela legislacdo. Stedefeldt et al. ™2, em um estudo da
Universidade Federal de S&o Paulo (UNIFESP) de Santos (SP), sobre a validagdo de um
instrumento de avaliagio de BP em UANEs desenvolveram a classificacdo do
CECANE/UFRGS ™I evidenciando que os critérios de pontuacdo em listas de
verificacdo podem estimar com maior preciséo o risco real observado.

Na avaliacdo inicial e final da LVBPC das EMEIs, todas as UANEs
apresentaram aumento nos percentuais de adequacdo (Figura 1), no entanto, a escola C
obteve um aumento significativo de 14,77% (p<0,03), seguida da escola D com 8,68%
(p<0,04), e da escola F com 6,11% (p<0,03). As escolas C, D e F apresentaram aumento
nas categorias relacionadas a edificacdes e instalacGes; higienizacdo de equipamentos,
moveis e utensilios; preparacdo do alimento; armazenamento, transporte e exposi¢cdo do
alimento. Ao mesmo tempo em que, as escolas D e F apresentaram aumento nas
categorias relacionadas ao abastecimento de agua e manipuladores de alimentos.
Somente a escola C apresentou aumento na categoria matéria-prima, ingredientes e
embalagens e a escola F na categoria controle integrado de vetores e pragas urbanas.
Apesar dos percentuais de adequagdo em relacdo as BP terem aumentado nas UANEs,
entre a aplicacéo inicial e final da LVBPC, os mesmos ndo modificaram a classificagdo

de acordo com o grau de risco sanitario.
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Figura 1. Percentual de adequacdo geral da lista de verificagdo em boas préaticas

completa das escolas municipais de educacdo infantil de Itaqui — RS.

Percentual de adequacéo da LVBPC por categoria:

Na avaliagdo geral da LVBPC das seis EMEIs por categoria, a média da
aplicacdo inicial foi de 39,73% e aplicacdo final 44,93%, ambas classificadas como alto
risco sanitario de acordo com o percentual de adequacdo do CECANE/UFRGS ™. As
categorias que apresentaram aumento significativo no percentual de adequacdo entre a
aplicacdo inicial e final da lista foram referente ao armazenamento, transporte e
exposicao do alimento preparado, higieniza¢do de equipamentos, moveis e utensilios e
edificacOes e instalacdes, com aumento de 23,89%, 15,12% e 7,31%, respectivamente
(Tabela 3). Esses aumentos nos percentuais de adequacdo se dao por melhorias e

adequacdes das UANEs constatadas no decorrer da coleta dos dados.

Tabela 3. Percentual medio de adequacdo da lista de verificacdo em boas préaticas

completa por categoria das escolas municipais de educagdo infantil de Itaqui — RS.

) Aplicacao Inicial | Aplicacéo Final
Categorias
(%) (%)
1. Edificacdes e instalacdes 25,25 32,56
2. Higienizacdo de equipamentos, moveis e
- 21,55 36,67
utensilios
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3. Abastecimento de dgua 91,67 97,22
4. Manipuladores de alimentos 33,96 39,39
5. Matéria-prima, ingredientes e embalagens 37,22 33,33
6. Preparacdo do alimento 41,27 40,40

7. Armazenamento, transporte e exposi¢do do
) 32,50 56,39
alimento preparado

8. Lactario 0,00 5,00

9. Controle integrado de vetores e pragas

75,00 75,00

urbanas
10. Documentagéo, registro e responsabilidade 38,89 33,33
Média 39,73 44,93

Em relacdo a categoria de armazenamento, transporte e exposi¢do do alimento
preparado, todas as UANEs obtiveram aumento nos percentuais de adequacgéo entre
aplicacéo inicial e final da lista, contudo a escola F apresentou um aumento significativo
de 26,67% (p<0,031). A exposicdo dos alimentos preparados melhorou no que se refere
ao tempo e temperatura da refeicdo desde o preparo até a distribuicdo aos escolares, pois
as temperaturas se mantinham > 60 °C para alimentos quentes e < 5 °C para alimentos
frios conforme preconiza a legislagéo © A aplicacdo de medidas de controle para a
seguranca dos alimentos, desde o recebimento até o consumo, é uma forma de
minimizar o risco de ocorréncia de DTAs.

A higienizacdo de equipamentos, moveis e utensilios em todas as UANEs
apresentaram aumento nos percentuais de adequacao entre a aplicagéo inicial e final da
lista, entretanto a escola F obteve um aumento significativo de 36,37% (p<0,04)
comparado as demais EMEIs. Esse resultado pode ter ocorrido, pois, no decorrer da
pesquisa, foram sanadas ddvidas dos manipuladores de alimentos com relacdo a
higienizacdo correta do local de manipulagdo, bem como o preenchimento de planilhas
dos procedimentos operacionais padronizados de limpeza e higienizacdo das
instalacdes, equipamentos e utensilios. Ressalta-se que o objetivo do trabalho nédo foi
realizar capacitagdes, mas, durante a permanéncia dos pesquisadores nas escolas, havia
conversas informais com os colaboradores das UANEs.

A escola D apresentou um aumento significativo de 25% (p<0,044) com relagéo

as demais escolas, pois foi realizada reforma estrutural na mesma. E importante ressaltar
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que essa reforma foi realizada pelo 1° Regimento de Cavalaria Mecanizada do Exército
Brasileiro - Itaqui/RS (RC Mec), ndo tendo nenhuma relacdo com a pesquisa e/ou com
SME. Das EMElIs participantes da pesquisa, somente a escola A ndo apresentou
aumento nos percentuais de adequacédo entre a aplicacéo inicial e final da LVBPC em
relacdo & categoria edificacdes e instalacdes. Kochansky et al. "1 em um estudo que
avaliou as condi¢Ges microbioldgicas em uma unidade de alimentacdo e nutri¢éo,
relataram que investimentos em estrutura adequada e adocdo de medidas de
higienizacdo podem reverter em maior seguranca microbioldgica nos estabelecimentos
de alimentacéo coletiva.

As categorias que obtiveram reducédo significativa no percentual de adequagéo
entre a aplicacdo inicial e final da lista foram referentes a documentacéo, registro e
responsabilidade e matéria-prima, ingredientes e embalagens, com reducdo de 5,56%
(p<0,041) e 3,89% (p<0,042), respectivamente. Essa reducédo se deve a ndo adogéo de
medidas corretivas e preventivas no processo produtivo de alimentos e a rotatividade de
colaboradores terceirizados na producéo das refei¢des.

Em relacdo & categoria documentacdo, registro e responsabilidade, todas as
EMEIs possuiam Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), que séo elaborados através do Guia de Instrugcfes - Ferramentas
para as Boas Praticas na Alimentacdo Escolar do CECANE/UFRGS ™! porém os
mesmos ndo estavam disponiveis aos colaboradores e Orgdos fiscalizadores. Na
categoria referente a responsabilidade técnica, alguns manipuladores de alimentos nédo
eram devidamente capacitados para exercerem as funcbes designadas nas UANES. As
escolas C, D e E ndo obtiveram percentual de adequacédo na aplicacdo inicial e final da
lista, sendo que a EMEI A reduziu 33,33% nas referidas aplicacdes e apenas a escola F
apresentou 100% de adequacdo na aplicacdo inicial e final. A auséncia desses
documentos faz com que ndo exista padronizacdo do servico, prejudicando a eficacia e
qualidade da alimentacdo escolar. Os MBP e POPs devem estar acessiveis aos
manipuladores de alimentos e serem implementados na prética diaria da producdo de
alimentos na UANE. Além disso, na categoria referente a responsabilidade, nem todos
os manipuladores de alimentos foram contratados por meio de concurso publico. Ha os
colaboradores terceirizados do processo seletivo simplificado, muitos sem experiéncia e

conhecimento técnico-pratico, 0s quais permanecem de trés a cinco meses nas UANEs,
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comprometendo a garantia de um trabalho continuo e acarretando em prejuizos do
processo produtivo de alimentos.

Na categoria relacionada a matéria-prima, ingredientes e embalagens a EMEI F
apresentou uma reducdo significativa de 66,67% (p<0,032) no percentual de adequacéo
entre a aplicacdo inicial e final da LVBPC. O recebimento de géneros alimenticios nem
sempre era possivel de ser monitorado, no entanto, quando observado, 0 mesmo ndo era
realizado em éarea limpa e protegida e devidamente inspecionado. Além disso, é
importante destacar que nenhuma EMEI possuia termdémetro para o controle da

temperatura do recebimento de matérias-primas. Cardoso et al.

, em um estudo
realizado em Salvador (BA) questionam a seguranca na producéo de alimentos em 235
escolas (estaduais=97 e municipais=138), e mencionam que a inadequacdo de varias
UANESs quanto ao local de recep¢do dos géneros merece destaque, uma vez que 98,30%
(n=231) ndo dispunham de é&rea reservada, e que em nenhuma das unidades foi
observada a existéncia de termometros para a conferéncia da temperatura dos produtos
recebidos, mostrando dados semelhantes com o presente estudo.

As demais categorias ndo apresentaram alteragdes no percentual de adequacgéo
entre as aplicacdes da LVBPC.

E importante salientar que as UANESs ndo possuiam lactario, no entanto, nesta
pesquisa foram considerados itens relacionados a estrutura, que foram extraidas da
LVBPR. Os itens referentes ao recebimento, higienizacdo e temperatura de
armazenamento das mamadeiras foram considerados. Dessa forma pode-se observar que
as mamadeiras eram preparadas pelos manipuladores de alimentos nas cozinhas das
unidades, logo no inicio do expediente, e eram transportadas aos bercarios
permanecendo em temperatura ambiente na sala de aula por longo periodo de tempo.
Foram encontrados dados semelhantes a essa pesquisa em escolas de educacdo infantil
(n=5) estudadas por Oliveira et al. ™ que avaliaram as condi¢des higiénico-sanitarias
das cozinhas de creches publicas e filantropicas de Sdo Paulo (SP), e observaram que a
area definida erroneamente como lactario era um espago, préximo ao bercério,
destinado a distribuicdo da alimentacdo do lactente. A producdo dessa alimentacdo era
realizada na cozinha, em um espaco definido para o preparo de mamadeiras e da
alimentacdo que era oferecida as criangcas menores de dois anos. Segundo Silva Janior
(199 o lactério deve possuir distincdo entre area limpa e suja, com acesso independente &

area limpa, através do vestiario de barreira. Ainda, deve conter uma sala destinada a
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recepcdo e lavagem de mamadeiras e outros utensilios, a mesma deve possuir um
guiché, para o recebimento do material usado; uma sala para o preparo e envase de
férmulas lacteas e ndo lacteas e para estocagem e distribuicdo das formulas, além da

area de esterilizacéo.

Classificacéo geral - LVBPR:

A média de adequacdo geral da LVBPR das seis EMEIs avaliadas apds as sete
visitas foi de 35,28%, sendo classificado em grau de risco sanitario alto de acordo com
CECANE/UFRGS ],

Na primeira aplicagdo da LVBPR a media de adequacdo das EMEIs foi de
37,03%, sendo que da terceira a quinta visita houve uma reducdo de 4% na média dos
percentuais de adequacdo comparados a primeira visita, havendo uma similaridade entre
os dados obtidos em todas as aplicagdes da lista (Figura 2). As categorias que tiveram
maiores reducbes na LVBPR foram relacionadas as edificacBes e instalacdes;
higienizacdo de equipamentos, moveis e utensilios; matéria-prima, ingredientes e
embalagens e lactario. Todas as categorias referidas com percentual de adequacéo
médio menor que 10%, destacando a categoria 7, que apresentou apenas 0,83% de
média na aplicagdo da LVBPR em todas as EMEIs avaliadas. Esta redugdo deve-se
possivelmente ao fato dos manipuladores de alimentos estarem habituados com a
presenca dos académicos acompanhando o processo produtivo de alimentos, de forma
que ao longo da pesquisa os cuidados e preocupacOes referentes a essas categorias

foram diminuidos.
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Figura 2. Percentual de adequacdo geral da lista de verificacdo em boas préticas
reduzida das escolas municipais de educagdo infantil de Itaqui — RS.

Escolas Municipais de Ensino Fundamental (EMEF)
Classificacéo geral — LVBPC:

A média de adequacdo geral da LVBPC das seis EMEFs avaliadas foi de
37,79% na aplicacao inicial e 42,59% na aplicacéo final, sendo classificadas em grau de
risco sanitario alto de acordo com o percentual de adequacdo do CECANE/UFRGS ™!,
Da mesma forma Stedefeldt et al. ™ em seu estudo, elaboraram cinco categorias de
classificacdo e, segundo os autores, o maior numero de classificagcdes facilita a tomada
de decis0es e intervencdes no intuito de corrigir e melhorar a pontuacgéo final.

Na avaliacdo geral da LVBPC das EMEFs, entre as aplicacdes da lista, todas as
escolas apresentaram aumento nos percentuais de adequacdo (Figura 3), no entanto, a
escola A obteve um aumento significativo de 12,90% (p<0,034), seguida da escola C
com 8,55% (p<0,044). As EMEFs A e C apresentaram aumento nas categorias
relacionadas a higienizacdo de instalacBes, equipamentos, moveis e utensilios;
manipuladores de alimentos; documentacdo e registro. Enquanto somente a escola A
apresentou aumento nas categorias relacionadas a edificacbes e instalagdes;
armazenamento, transporte e exposicdo do alimento; manejo de residuos e
responsabilidade, e a escola C nas categorias referentes a matéria-prima, ingredientes e
embalagens e preparacdo do alimento. Apesar dos percentuais de adequagdo terem
aumentado entre a aplicacéo inicial e final da LVBPC, os mesmos nédo fizeram com que

as escolas avaliadas alterassem a classificacdo de risco sanitario ™.
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Figura 3. Percentual de adequacdo geral da lista de verificagdo em boas préaticas

completa das escolas municipais de ensino fundamental de Itaqui — RS.

Percentual de adequacéo da LVBPC por categoria:

Na avaliagdo geral da LVBPC das seis EMEFs por categoria, a média da
aplicacdo inicial foi de 40,18% e aplicacdo final 43,12%, ambas classificadas como alto
risco sanitario de acordo com o percentual de adequacdo do CECANE/UFRGS ™. As
categorias que apresentaram aumento significativo no percentual de adequacdo entre a
aplicacdo inicial e final da lista foram referentes ao manejo de residuos; documentagéo e
registro e higienizacdo de instalacfes, equipamentos, moveis e utensilios, com aumento
de 41,67% (p<0,036), 25% (p<0,042) e 11,53% (p<0,049), respectivamente (Tabela 4).

Tabela 4. Percentual médio de adequacdo da lista de verificacdo em boas préticas

completa por categoria das escolas municipais de ensino fundamental de Itaqui— RS.

) Aplicacéo Inicial | Aplicacdo Final
Categoria
(%) (%)
1. Area externa 33,33 33,33
2. Edificac0es e instalagdes da area de preparo
_ 31,88 35,60

dos alimentos
3. Higienizacdo de instalagdes, equipamentos,

) g ¢ . ¢ aap 27,66 39,19
moveis e utensilios
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4. Abastecimento de dgua 96,67 93,33
5. Manipuladores de alimentos 40,79 41,83
6. Matérias-primas, ingredientes e embalagens 34,72 11,11
7. Preparacdo do alimento 41,27 43,89
8. Armazenamento, Transporte e Exposicdo
ao consumo de alimentos preparados 26,01 L7
9. Manejo de residuos 22,22 63,89
10. Controle integrado de pragas e vetores 66,67 44,45
11. Documentacdo e registro 8,33 33,33
12. Responsabilidade 50,00 33,33
Média 40,18 43,12

Os percentuais de adequacdo que obtiveram aumento foram constatados ao
longo da pesquisa através de melhorias realizadas nas UANEs. Em relacdo ao manejo
de residuos todas as EMEFs avaliadas possuiam lixeiras na aplicagéo inicial da lista,
porém as mesmas ndo estavam em bom estado de conservacao, dessa forma, as lixeiras
da area de manipulacéo de alimentos foram substituidas por novas na aplicacdo final,
justificando o aumento na referida categoria. Segundo Cardoso et al. *®!, 0 manejo de
residuos € um fator preocupante, uma vez que compromete a higiene ambiental e,
principalmente, expde os escolares a situagdes de risco, visto que aumenta as chances de
proliferacdo de pragas e vetores em UANEs. Por isso, o lixo deve ser retirado
diariamente e/ou sempre que se fizer necessario, assim como as lixeiras devem ser
mantidas em condicdes adequadas de higiene e conservacdo, e a cada esvaziamento
deve ser realizado o processo de higienizagao ..

A formulacdo do MBP e POPs das EMEFs, tambem é fundamentada no Guia de
Instrucbes - Ferramentas para as Boas Praticas na Alimentacdo Escolar
CECANE/UFRGS ™ e, na categoria referente a documentacdo e registro, foi
constatado que todas as escolas apresentavam MBP e POPs. Porém, esses documentos
ndo estavam disponiveis aos colaboradores e 6rgdos fiscalizadores na aplicacéo inicial
da lista, de forma que muitos manipuladores de alimentos e diretores das UANESs
desconheciam o seu contetdo. O MBP e POPs sdo importantes para manter a

padronizacao do servico, prevenindo possiveis erros no processo produtivo de alimentos
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[ Na aplicacdo final da LVBPC as EMEFs A e C adotaram medidas de adequago
tornando-os acessiveis aos manipuladores de alimentos e 6rgdos sanitarios.

As EMEFs A, C, D e E apresentaram aumento nos percentuais de adequacéo
entre a aplicacdo inicial e final da lista na categoria higienizacdo de instalacoes,
equipamentos, moveis e utensilios. No entanto, as escolas C e D obtiveram um aumento
significativo de 31,86% (p<0,038) e 23,07% (p<0,044), respectivamente. E provavel
que isso tenha ocorrido porque, ao longo do acompanhamento, os manipuladores de
alimentos foram sanando duvidas sobre a higienizacdo adequada das condicOes
higiénico-estruturais das UANEs. Importante destacar também que na aplicacao inicial
foi observada auséncia de registros das operacGes de limpeza ou desinfeccdo de
instalacfes e equipamentos, e na aplicacdo final ja havia presenca desses registros. As
UANESs B e F mantiveram-se com 0s mesmos percentuais na aplicacao inicial e final da
lista na referida categoria.

As categorias que obtiveram reducédo significativa no percentual de adequagéo
entre a aplicacdo inicial e final da lista foram referentes a matérias-primas, ingredientes
e embalagens, controle integrado de pragas e vetores e responsabilidade, com reducéo
de 23,61% (p<0,048), 22,22% (p<0,033) e 16,67% (p<0,021), respectivamente. Essa
reducdo deve-se as UANEs ndo adotarem medidas corretivas e preventivas, em uma
série de itens avaliados.

Com relacdo a categoria matérias-primas, ingredientes e embalagens, as EMEFs
A, B, D e F reduziram significativamente os percentuais de adequacéo entre a aplicacao
inicial e final da lista, visto que as escolas referidas ndo apresentaram percentual de
adequacdo na aplicagdo final da lista. O recebimento ndo era inspecionado
adequadamente e os géneros alimenticios ndo eram recebidos em area protegida e limpa
a fim de prevenir a contaminacdo cruzada. Cabe ressaltar que nenhuma EMEF possuia
termO6metro para o controle da temperatura de recebimento desses alimentos. Além do
que, nem sempre era possivel observar o recebimento, pois havia dia especifico para
entrega desses géneros. De acordo com Cardoso et al. ™, a obtencéo da matéria-prima
de boa qualidade e devidamente inspecionada é considerada requisito para a garantia da
qualidade e da inocuidade do produto final, estando correlacionada com a saude dos
escolares.

As EMEFs B e D reduziram significativamente os percentuais de adequagao
entre a aplicagéo inicial e final da lista na categoria controle integrado de pragas e
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vetores (p<0,036). Eram realizadas desinsetiza¢des e desratizagfes semestralmente em
todas as EMEFs, porém ndo havia acles eficazes que impedissem a entrada desses
animais, como o uso de telas milimétricas nas janelas e portas da area de manipulacédo
de alimentos. Ainda, quando apresentavam tela, as mesmas estavam danificadas. Essas
inadequacdes podem acometer 0 processo produtivo de alimentos, comprometendo
assim as condigdes higiénicas das refeicGes servidas aos escolares. Em um estudo
realizado por Silva et al. 201 'na rede estadual de ensino na cidade de Sdo Paulo (n=24),
constatou-se que 12,50% (n=3) das escolas nao apresentavam telas de protecdo na area
de preparo, permitindo a entrada de insetos e afetando a inocuidade das refeicdes
oferecidas aos escolares.

Em relagdo a responsabilidade, as EMEFs C, D e E ndo apresentaram percentual
de adequacio na aplicacdo inicial e final da LVBPC. E importante destacar que s&o
realizadas capacitacdes anuais para 0os manipuladores de alimentos, ministradas pelas
nutricionistas da SME. Evidenciou-se nesta pesquisa que, apesar das merendeiras serem
convocadas a participar das capacitac@es, ha uma baixa adesdo das mesmas, no entanto,
é relevante manter sempre profissionais devidamente capacitados de acordo com a
realidade de cada escola.

As demais categorias ndo apresentaram alteracdes no percentual de adequacgéo
entre as aplicagcOes da LVBPC.

Classificacéo geral — LVBPR:

A média de adequacéo geral da LVBPR das seis EMEFs avaliadas apds as sete
visitas foi de 40,92%, sendo classificado em risco sanitario alto de acordo com o
percentual de adequacdo do CECANE/UFRGS ™!,

Na primeira aplicacdo da LVBPR a média de adequacdo das EMEFs avaliadas
foi de 43,39%, sendo que da quarta a sexta visita houve uma reducdo de 5% na média
dos percentuais de adequacdo comparados a primeira visita. Isso demonstra uma
similaridade entre os dados obtidos em todas as aplicacdes da lista (Figura 4). As
categorias que tiveram maiores redugdes na LVBPR foram relacionadas as edificacdes e
instalacbes da area de preparo dos alimentos; higienizacdo de instalacOes,
equipamentos, mdveis e utensilios e matérias-primas, ingredientes e embalagens. Todas
as categorias citados apresentaram percentual de adequacdo médio menor que 10%,
sendo que, a categoria 5 apontou maior reducdo com 1,48% de média na aplicacdo da
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LVBPR em todas as EMEFs. No decorrer da pesquisa pode-se constatar que a
responsabilidade e atencdo nas referidas categorias foram reduzidas, isso pode
justificar-se, tanto nas EMEFs quanto nas EMEIs, devido aos manipuladores de
alimentos estarem acostumados com os académicos monitorando o processo produtivo

de alimentos e ndo modificarem suas rotinas diarias.
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Figura 4. Percentual de adequacdo geral da lista de verificacdo em boas praticas

reduzida das escolas municipais de ensino fundamental de Itaqui — RS.

CONCLUSOES
As UANEs tem a atribuicdo de oferecer aos escolares um alimento seguro,

atuando sempre com garantia de qualidade e seguranca durante a producdo da
alimentacéo escolar.

A partir da avaliacdo de 12 escolas publicas municipais de Itaqui-RS evidenciou-
se, por meio da aplicacdo das LVBPC e LVBPR, a inadequacdo das condigOes
higiénicas das escolas municipais de educacdo infantil e das escolas municipais de
ensino fundamental. Todas as escolas avaliadas foram classificadas como risco sanitario
alto durante a pesquisa, 0 que pode comprometer a qualidade higiénico-sanitaria das
refeicOes servidas aos escolares.

A aplicacdo da LVBP especifica para a realidade de cada UANE e o
acompanhamento possibilitaram um diagnéstico mais fidedigno. Cabe salientar que
durante a pesquisa, ndo foram encontrados na literatura trabalhos académicos com

acompanhamento durante um periodo de tempo. Ainda, o estudo possibilitou um maior
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conhecimento das reais condi¢des higiénicas das escolas publicas municipais de Itaqui-
RS.

Portanto, percebe-se a necessidade de acBes preventivas, além de medidas de
adequacao dessas UANESs. Esta pesquisa corrobora a importancia da escola no processo
de educacéo e da alimentagédo escolar de criangas e adolescentes e reforca a necessidade
de realizar novos estudos e atividades continuas com essa populagéo.
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LISTA DE VERIFICACAO EM BOAS PRATICAS PARA ESCOLAS DE EDUCACAO INFANTIL DE ITAQUI*

Identificacéo

Nome da escola:

Municipio: UF:

Endereco: Bairro:

Numero de colaboradores/professores: Manha: Tarde:
Numero total/turno de alunos matriculados: Manha: Tarde:
Numero de manipuladores de alimentos: Manha: Tarde:
Nome dos manipuladores de alimentos: Manha: Tarde:
Hor4ério de trabalho: Manha: Tarde:
Horério da distribuicdo da alimentacéo escolar: Manha: Tarde:

Responsavel legal (Nome da Diretora):

Responsavel pela auditoria (académico): Data:

N° da visita técnica: Turno:




*Lista de verificacdo baseada na RDC n°. 216/2004, Portaria n°. 78/2009 e Portaria n°. 817/2013. Assinalar com “X” nas op¢des: (SIM); (NAO); NA (Nio se Aplica); NO
(N&o Observado).

AVALIACAO DOS ITENS

1. Edificagdes e instalacdes da area de manipulagdo dos alimentos

Itens S| N|NA| NO OBSERVACAO

1.1. Espago suficiente para preparo de todos os alimentos fornecidos pela
instituicao de ensino.

1.2.  Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, livre
de focos de vetores, animais domésticos e roedores.

1.3.  Area externa livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, livre
de focos de vetores, animais domesticos e roedores.

1.4.  Manutencdo preventiva de equipamentos.

1.5.  Piso de material de facil higienizagdo (liso, impermeavel e lavavel), de
cor clara e em adequado estado de conservacao.

1.6.  Paredes de material de fécil higienizacdo (liso, impermeavel e lavavel),
de cor clara e em adequado estado de conservacao.

1.7.  Teto de material de fécil higienizacdo (liso, impermeavel e lavavel), de
cor clara e em adequado estado de conservacao.

1.8.  Portas dotadas de fechamento automatico, ajustadas ao batente e barreiras
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adequadas para evitar a entrada de vetores e outros
animais.

1.9. Janelas de superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes
com telas milimetradas removiveis para limpeza e adequado estado de
conservacao.

1.10. Area de manipulacio de alimentos sem cortinas.

1.11. Acesso permitido somente a funcionérios daquela funcao.

1.12. Luminéarias localizadas na area de manipulacdo dos alimentos estdo
protegidas contra explosdo ou queda acidental.

1.13. luminacdo da é&rea de preparacdo dos alimentos proporciona a
visualizagdo adequada de forma que as atividades sejam realizadas sem
comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos.

1.14. Instalacbes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacdes externas
integras de forma a permitir a higienizag&o.

1.15. Ventilacdo natural ou artificial adequada.

1.16. Quando utilizados equipamentos para climatizacdo s&o existentes
registros que comprovam a manutencéo e limpeza dos equipamentos.

1.17. Instalacbes sanitarias e vestiarios sem comunicacdo direta com area de
preparacdo, armazenamento de alimentos ou refeitérios, em bom estado
de conservacao e higienizacao.

1.18. Possuem lavatorios, com acessorios para higienizacdo das maos (sabonete
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liquido antisséptico ou sabonete liquido e produto antisséptico e toalhas
de papel néo reciclado), coletores de lixo dotados de tampa acionada sem
contato manual, higienizados sempre que necessario e torneira
automatica.

1.19. Possui local adequado para armazenamento de produtos de limpeza
separado da area de manipulacao.

1.20. Possui estogque para 0 armazenamento de alimentos.

1.21. Auséncia de gas (botijao) dentro da area de manipulacao.

1.22. Ralos sifonados e com dispositivos que permitam seu fechamento.

Estoque seco

1.23. Os alimentos estdo dispostos em prateleiras de forma que respeite o
espacamento minimo necessario para garantir adequada ventilagéo.

1.24. As prateleiras sdo lavaveis e impermeaveis.

1.25. Os alimentos séo retirados das caixas de papeldo e ou madeira em que séo
recebidos.

Percentual de adequacéo por categoria

2. Higienizagdo de equipamentos, madveis e utensilios da area de manipulacdo dos alimentos

Itens

S

N

NA

NO

OBSERVACAO

2.1. Realizado por profissional devidamente capacitado e com uniforme que o
indique em tal funcéo.
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2.2.

Operac0es de higienizacdo realizadas com frequéncia.

2.3.

Existéncia de registros das operacdes de limpeza e/ou de desinfec¢do das
instalagOes e equipamentos, quando ndo realizadas rotineiramente.

2.4.

Equipamentos (fogdo, geladeira), moveis (bancadas, mesas) e utensilios
(bacia, placas de corte) que entram em contato com alimentos sdo de fécil
higienizacdo, em bom estado de conservacao, resistentes a corrosao e ndo
transmitem odores e sabores aos alimentos.

2.5.

Panos de limpeza ndo descartaveis, quando utilizados em superficies que
entram em contato com alimentos sdo trocados a cada duas horas, néo
excedendo trés horas e sdo higienizados através de esfregacdo com
solucéo de detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por
15 minutos ou em solucdo clorada a 200 ppm por 15 minutos e
enxaguados com &gua potavel e corrente,

2.6.

Esponjas desinfetadas diariamente por fervura, no minimo 5 minutos ou
outro método adequado.

2.1.

Area de preparacio do alimento higienizada antes do inicio das atividades
e apos o término das mesmas e quantas vezes forem necessarias durante a
preparacdo dos alimentos.

2.8.

Utilizacdo de produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude.

2.9.

Utensilios usados para a higienizacdo de instalagdes sdo distintos dos
utilizados para higienizacdo dos equipamentos e utensilios que entram em
contato com o alimento.

2.10.

Possui utensilios suficientes para atender a demanda da creche.
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2.11.

O lixo é removido diariamente ou quantas vezes necessario, em
recipientes apropriados, devidamente tampados, dotados de tampa
acionada sem contato manual, identificados e ensacados.

Percentual de adequacéo por categoria

3. Abastecimento de &

gua

Itens

NA

NO

OBSERVACAO

3.1. Utilizacao de &gua potavel para a manipulacdo de alimentos.

3.2. Utilizagdo de agua proveniente de fonte alternativa com potabilidade
atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais.

3.3. Instalacfes dotadas de abastecimento de dgua potavel corrente, possuindo
conexdes com rede de esgoto e/ou fossa séptica fora da area de preparo
dos alimentos.

3.4. Material que reveste internamente o0 reservatorio de agua ndo
compromete a qualidade da agua.

3.5.  Reservatorio livre de rachaduras, vazamentos, infiltracGes,
descascamentos, em adequado estado de higiene e conservagdo e
devidamente tampado.

3.6. Reservatério higienizado em intervalo maximo de seis meses, por
empresa especializada, sendo mantidos registros da operacao.

3.7. O gelo utilizado no preparo dos alimentos é fabricado a partir de agua

potavel e mantido em condicéo higiénico-sanitéria.
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Percentual de adequacé&o por categoria

4. Manipuladores de alimentos

Itens S|N | NA| NO OBSERVACAO

4.1. Manipuladores realizam exames periodicos e sdo afastados da
manipulacdo de alimentos quando apresentam lesfes e/ ou sintomas de
enfermidades.

4.2.  Maos limpas, unhas curtas, sem esmalte/base e sem adornos.

4.3.  Auséncia de perfumes, desodorantes e cremes.

4.4.  Cabelos e barba aparados e protegidos.

4.5.  Os manipuladores apresentam asseio pessoal, usando uniforme completo
(protecdo para os cabelos, jaleco e calgados fechados) de cor clara, em
bom estado de conservagéo, limpos e trocados diariamente.

4.6. Existéncia de EPIs (Equipamentos de Protecdo Individual), como
calcados fechados, luvas termo protetoras, entre outros.

4.7.  Manipuladores higienizam cuidadosamente as mdos antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente apds qualquer interrupcéo ou
troca de atividade operacional e ap6s o uso de
sanitarios.

4.8. Nao fumam e falam quando desnecessario ou praticam atos que possam

contaminar o alimento durante o seu preparo.
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4.9. Existéncia de cartazes de orientacdo sobre a correta higienizacdo das
maos e demais habitos de higiene afixados em locais apropriados.
4.10. Nudmero suficiente de profissionais.
4.11. Manipuladores e/ou colaboradores (professores, funcionarios) nao
realizam refei¢Oes dentro da &rea de manipulagéo.
Percentual de adequacéo por categoria
5. Matéria-Prima, ingredientes e embalagens
Itens S| N|NA| NO OBSERVACAO
5.1. Submetidos & inspecdo e aprovacdo na recepcdo em Aarea protegida e
limpa.
5.2. Produtos reprovados na inspecdo sao imediatamente devolvidos ao
fornecedor, ou na impossibilidade s&o identificados e armazenados
separadamente.
5.3.  Matérias-primas e ingredientes obedecem ao sistema PEPS (Primeiro que
entra € o primeiro que sai) ou PVPS (Primeiro que vence € o primeiro que
sai).
5.4.  Existéncia de produtos vencidos (preencher tabela).
5.5. Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados em local
limpo e organizado de forma a garantir protecao contra contaminacao.
5.6. Temperatura das matérias-primas, ingredientes e produtos
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industrializados armazenados conforme indicacdes do fabricante ou de acordo
com 0s seguintes critérios:

Alimentos congelados: - 18° C ou inferior;
Alimentos refrigerados: inferior a 5° C.

Percentual de adequacé&o por categoria

6. Preparacéo do alimento

Itens

S

NA

NO

OBSERVACAO

6.1.

Descongelamento realizado em condicgdes de refrigeracdo a temperatura
inferior a 5 °C ou em forno micro-ondas quando o alimento for submetido
imediatamente a cocgéo.

6.2.

Alimentos ndo pereciveis quando ndo utilizados na totalidade sdo
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes
informacgdes: designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de
validade ap0s a abertura ou retirada da embalagem original.

6.3.

Quando alimentos preparados ndo forem utilizados em sua totalidade
(sobras) podem ser armazenados sob refrigeracdo ou congelados dede que
contenham as informacdes: designacdo, data de preparo e prozo de
validade.

6.4.

Os restos de alimentos sdo descartados?

6.5.

Tratamento térmico (cozimento) garante que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de no minimo 70 °C.

6.6.

Possuem termbémetro comprovadamente calibrado para a afericdo da
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temperatura dos alimentos quentes e frios, sendo efetuado o controle da
temperatura dos alimentos ao término da preparacdo e registradas as
afericdes.

6.7.  Verduras, legumes e frutas que serdo consumidos crus e/ou com casca
sdo submetidos ao processo de higienizacao correto (1 colher de sopa de
agua sanitaria para cada litro de agua), com produtos regularizados pelo
Ministério da Saude.

Percentual de adequacéo por categoria

7. Armazenamento, transporte e exposicdo do

alimento preparado (buffet)

Itens

S|N|NA| NO

OBSERVACAO

7.1.  Alimentos preparados e conservados sob refrigeracdo mantidos a
temperatura igual ou inferior a 5 °C.

7.2. Alimentos preparados congelados em temperaturas iguais ou inferiores a -
18° C.

7.3. Os alimentos na distribuicdo ndo ultrapassam duas horas a partir do término
do preparo até a distribuicao.

7.4. Area de exposicdo do alimento preparado e refeitdrio sdo mantidos
organizados e em condicdes higiénico-sanitérias adequadas, os alimentos
expostos para 0 consumo imediato apresentam temperatura > 60 °C
(alimentos quentes) e até 10 °C (alimentos frios).

7.5. Na exposi¢cdo, manipuladores adotam procedimentos que minimizem o
risco de contaminagdo dos alimentos preparados, por meio da
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higienizagdo das méos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis
(quando aplicavel).

7.6. Existe separacéo entre as diferentes atividades de manipulagéo de alimentos

por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
contaminacéo cruzada.

Percentual de adequacéo por categoria

8. Lactéario
Itens NA | NO OBSERVACAO

8.1. O lactario é isolado do transito de pessoas que ndo manipulam as
mamadeiras e dos visitantes.

8.2.  Areas exclusivas para recepco e entrega de mamadeiras.

8.3. Dotado de pias com agua corrente quente e fria, para manipulacdo e
higienizacdo de material usado no preparo das mamadeiras, chupetas e
seus protetores, equipamentos e utensilios.

8.4. Possuem armarios para armazenar matérias-primas como leite em po,
farinhas, entre outros.

8.5. O lactario possui geladeira com temperatura inferior a 6 °C, para o
armazenamento das preparacOes. A temperatura da geladeira e
monitorada periodicamente.

8.6. O lactéario possui fogao exclusivo para o preparo das mamadeiras.

8.7.  As mamadeiras sdo devidamente identificadas e preparadas no momento
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de serem servidas seguindo as etapas de higienizacdo (agua, detergente
neutro e auxilio de escova e posterior imersdao em agua e hipoclorito de
sodio a 200 ppm), preparo, esterilizacao e distribuicao.

8.8.  As mamadeiras que chegam prontas das residéncias das criancas sdo

recebidas e imediatamente armazenadas no refrigerador a temperatura de

6 °C com o protetor para o bico.
8.9. A &gua utilizada na preparacdo das mamadeiras € filtrada caso use leite

em po.
8.10. O lactéario encontra-se devidamente higienizado.
8.11. Lixeira com acionamento ndo manual, higienizada sempre que necessario

e, No minimo, diariamente.

Percentual de adequacé&o por categoria
9. Controle integrado de vetores e pragas urbanas
Itens S|N | NA| NO OBSERVACAO

9.1. Controle de vetores e pragas urbanas executado semestralmente por

empresa especializada.
9.2.  EdificacBes, instalacGes, equipamentos, méveis e utensilios livres da

presenca de animais, incluindo vetores e pragas urbanas.
9.3.  Existéncia de um conjunto de agdes eficazes e continuas (limpeza, uso de

telas milimétricas, entre outros) com o objetivo de impedir a atracdo, o
abrigo, o acesso e/ ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas.
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9.4.

Existéncia de registro do controle de vetores e pragas urbanas.

Percentual de adequacéo por categoria

10. Documentacdo, registro e responsabilidade

Itens

S

N

NA

NO

OBSERVACAO

10.1.

A cozinha da unidade escolar possui manual de boas praticas (MBP) e 0s
quatro procedimentos operacionais padronizados (POPs), de acesso aos
colaboradores e fiscaliza¢do sanitaria.

10.2.

Os POPs (higienizacao das instalacdes, equipamentos e moveis; controle
integrado de vetores e pragas urbanas; higienizacdo do reservatorio e
higiene e satude dos manipuladores) contém as instru¢des sequenciais das
operac0es e a frequéncia de execucao.

10.3.

Responsavel com capacitacdo de Boas Préticas e com documento
comprobatdrio.

Percentual de adequacéo por categoria

Percentual de adequacéo total

CLASSIFICACAO DA INSTITUICAO QUANTO AS BOAS PRATICAS

Muito bom: 91% a 100% de adequacéo
Bom: 76% a 90% de adequagéo

Ruim: 26% a 50% de adequacéo

()
()
( ) Regular: 51% a 75% de adequacéo
()
()

Muito ruim: 0% a 25% de adequacéo




APENDICE B — Lista de Verificagdo em Boas Praticas Reduzida (LVBPR) das Escolas Municipais de Educacéo Infantil (EMEIS).

LISTA DE VERIFICACAO EM BOAS PRATICAS PARA ESCOLAS DE EDUCACAO INFANTIL DE ITAQUI*

Identificacéo

Nome da escola:

Municipio: UF:

Endereco: Bairro:

Numero de colaboradores/professores: Manha: Tarde:
Numero total/turno de alunos matriculados: Manha: Tarde:
Numero de manipuladores de alimentos: Manha: Tarde:
Nome dos manipuladores de alimentos: Manha: Tarde:
Horario de trabalho: Manha: Tarde:
Horario da distribuicdo da alimentacédo escolar: Manha: Tarde:

Responsavel legal (Nome da Diretora):

Responsavel pela auditoria (académico): Data:

N° da visita técnica: Turno:
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*Lista de verificacdo baseada na RDC n°. 216/2004, Portaria n°. 78/2009 e Portaria n°. 817/2013. Assinalar com “X” nas opgdes: (SIM); (NAO); NA (Nio se Aplica); NO

(N&o Observado).

AVALIACAO DOS ITENS

1. Edificagdes e instalaces da area de manipulagdo dos alimentos

Itens

S| N|NA| NO OBSERVACAO

1.1. Acesso permitido somente a funcionarios daquela funcéo.

1.2. Area externa livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, livre de

focos de vetores, animais domésticos e roedores.

1.3. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, livre de

focos de vetores, animais domésticos e roedores.

Percentual de adequacéao por categoria

2. Higienizacao de equipamentos, maéveis e utensilios da area de manipulacao dos alimentos

Itens

S| N|NA| NO OBSERVACAO

2.1.  Operagdes de higienizagéo realizadas com frequéncia.

2.2.  Existéncia de registros das operacdes de limpeza e/ou de desinfeccdo das
instalagOes e equipamentos, quando ndo realizadas rotineiramente.

2.3. Equipamentos (fogdo, geladeira), moveis (bancadas, mesas) e utensilios
(bacia, placas de corte) que entram em contato com alimentos sdo de fécil
higienizacdo, em bom estado de conservacao, resistentes a corrosdo e nao

transmitem odores e sabores aos alimentos.
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2.4.

Panos de limpeza ndo descartaveis, quando utilizados em superficies que
entram em contato com alimentos sdo trocados a cada duas horas, ndo
excedendo trés horas e sdo higienizados através de esfregacdo com
solucdo de detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por
15 minutos ou em solucdo clorada a 200 ppm por 15 minutos e
enxaguados com agua potavel e corrente.

2.5.

Esponjas desinfetadas diariamente por fervura, no minimo 5 minutos ou
outro método adequado.

2.6.

Area de preparacio do alimento higienizada antes do inicio das atividades
e apos o término das mesmas e quantas vezes forem necessarias durante a
preparacdo dos alimentos.

2.7.

Utilizacdo de produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude.

2.8.

Utensilios usados para a higienizagdo de instalagdes sdo distintos dos
utilizados para higienizacdo dos equipamentos e utensilios que entram em
contato com o alimento.

2.9.

O lixo é removido diariamente ou quantas vezes necessario, em
recipientes apropriados, devidamente tampados, dotados de tampa
acionada sem contato manual, identificados e ensacados.

Percentual de adequacéo por categoria

3. Manipuladores de alimentos

Itens

S|N

NA

NO

OBSERVACAO

3.1.

Manipuladores realizam exames peridédicos e sdo afastados da
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manipulacdo de alimentos quando apresentam lesfes e/ ou sintomas de
enfermidades.

3.2.  Maos limpas, unhas curtas, sem esmalte/base e sem adornos.

3.3.  Auséncia de perfumes, desodorantes e cremes.

3.4. Cabelos e barba aparados e protegidos.

3.5.  Os manipuladores apresentam asseio pessoal, usando uniforme completo
(protecdo para os cabelos, jaleco e calgados fechados) de cor clara, em
bom estado de conservacgéo, limpos e trocados diariamente.

3.6. Existéncia de EPIs (Equipamentos de Protecdo Individual), como
calcados fechados, luvas termo protetoras, entre outros.

3.7. Manipuladores higienizam cuidadosamente as maos antes da
manipulacdo de alimentos, principalmente ap6s qualquer interrupcdao ou
troca de atividade operacional e ap6s o0 uso de
sanitarios.

3.8.  Nao fumam e falam quando desnecessario ou praticam atos que possam
contaminar o alimento durante o seu preparo.

3.9.  Numero suficiente de profissionais.

3.10. Manipuladores e/ou colaboradores (professores, funcionarios) néo

realizam refei¢Bes dentro da area de manipulacgéo.

Percentual de adequacé&o por categoria




4. Matéria-prima, ingredientes e embalagens

Itens S| N|NA| NO OBSERVACAO

4.1. Submetidos & inspecdo e aprovacdo na recepcdo em area protegida e
limpa.

4.2. Produtos reprovados na inspecdo sdo imediatamente devolvidos ao
fornecedor, ou na impossibilidade séo identificados e armazenados
separadamente.

4.3.  Matérias-primas e ingredientes obedecem ao sistema PEPS (Primeiro que
entra € o primeiro que sai) ou PVPS (Primeiro que vence € o primeiro que
sai).

4.4.  Existéncia de produtos vencidos (preencher tabela).

4.5.  Mateérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados em local
limpo e organizado de forma a garantir protecao contra contaminacao.

4.6. Temperatura das matérias-primas, ingredientes e produtos
industrializados armazenados conforme indicacdes do fabricante ou de acordo
com 0s seguintes critérios:

Alimentos congelados: - 18° C ou inferior;

Alimentos refrigerados: inferior a 5° C.

Percentual de adequacéo por categoria

5. Preparacdo do alimento

Itens S| N|NA| NO OBSERVACAO
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5.1.

Descongelamento realizado em condicgdes de refrigeracdo a temperatura
inferior a 5 °C ou em forno micro-ondas quando o alimento for submetido
imediatamente a cocgéo.

5.2.

Alimentos ndo pereciveis quando ndo utilizados na totalidade sdo
acondicionados e identificados com, no minimo, as seguintes
informacgdes: designacdo do produto, data de fracionamento e prazo de
validade apds a abertura ou retirada da embalagem original.

5.3.

Quando alimentos preparados ndo forem utilizados em sua totalidade
(sobras) podem ser armazenados sob refrigeracdo ou congelados dede que
contenham as informacdes: designacdo, data de preparo e prozo de
validade.

5.4.

Os restos de alimentos sdo descartados?

5.5.

Tratamento térmico (cozimento) garante que todas as partes do alimento
atinjam a temperatura de no minimo 70 °C.

5.6.

Verduras, legumes e frutas que serdo consumidos crus e/ou com casca
sdo submetidos ao processo de higienizacdo correto (1 colher de sopa de
agua sanitaria para cada litro de agua), com produtos regularizados pelo
Ministério da Saude.

Percentual de adequacéo por categoria

6. Exposicdo do alimento preparado

Itens

S

N

NA

NO

OBSERVACAO

6.1.

Alimentos preparados e conservados sob refrigeracdo mantidos a
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temperatura igual ou inferior a 5 °C.

6.2. Os alimentos na distribui¢do ndo ultrapassam duas horas a partir do término
do preparo até a distribuicao.

6.3. Area de exposicdo do alimento preparado e refeitdrio sdo mantidos
organizados e em condicdes higiénico-sanitarias adequadas, os alimentos
expostos para o consumo imediato apresentam temperatura > 60 °C
(alimentos quentes) e até 10 °C (alimentos frios).

6.4. Na exposicdo, manipuladores adotam procedimentos que minimizem o
risco de contaminagdo dos alimentos preparados, por meio da
higienizacdo das maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis
(quando aplicével).

Percentual de adequacéo por categoria

7. Lactario

Itens

NA

NO

OBSERVACAO

7.1.  As mamadeiras sao devidamente identificadas e preparadas no momento
de serem servidas seguindo as etapas de higienizacdo (agua, detergente
neutro e auxilio de escova e posterior imersdao em agua e hipoclorito de
sodio a 200 ppm), preparo, esterilizacdo e distribuicéo.

7.2.  As mamadeiras que chegam prontas das residéncias das criancas sdo
recebidas e imediatamente armazenadas no refrigerador a temperatura de
6 °C com o protetor para o bico.

Percentual de adequacéo por categoria
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8. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Itens S| N|NA| NO

OBSERVACAO

8.1. Edificagdes, instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios livres da
presenca de animais, incluindo vetores e pragas urbanas.

Percentual de adequacéo por categoria

CLASSIFICACAO DA INSTITUICAO QUANTO AS BOAS PRATICAS
( ) Muito bom: 91% a 100% de adequagéo
( ) Bom: 76% a 90% de adequacéo
( ) Regular: 51% a 75% de adequacéo
( ) Ruim: 26% a 50% de adequacéo
( ) Muito ruim: 0% a 25% de adequacéo
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LISTA DE VERIFICACAO EM BOAS PRATICAS PARA ESCOLAS DE ENSINO FUNDAMENTAL DE ITAQUI*

Identificacéo

Nome da escola:

Municipio: UF:

Endereco: Bairro:

Numero de colaboradores/professores: Manha: Tarde: Noite:
NuUmero total/turno de alunos matriculados: Manha: Tarde: Noite:
Numero de manipuladores de alimentos: Manha: Tarde: Noite:
Nome dos manipuladores de alimentos: Manha: Tarde: Noite:
Horaério de trabalho: Manha: Tarde: Noite:
Horario da distribuicédo da alimentacdo escolar: Manha Tarde: Noite:
Responsavel legal (Nome da Diretora):

Responsavel pela auditoria (académico): Data:

N° da visita técnica: Turno:




*Lista de verificacdo baseada na RDC n°. 216/2004, Portaria n°. 78/2009 e Portaria n°. 817/2013. Assinalar com “X” nas op¢des: (SIM); (NAO); NA (Nio se Aplica); NO

(N&o Observado).
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AVALIACAO

1. Areaexterna

NA

NO

OBSERVACOES

1.1. Isenta de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.2. Livre de focos de vetores, animais domésticos e roedores.

Ralos, caixas de gordura e esgoto

NA

NO

OBSERVACOES

1.3. Sifonados e com dispositivos que permitam seu fechamento.

1.4. Estdo localizados fora da area de producdo e armazenamento de alimentos.

Percentual de adequacéo por categoria

2. Edificac0es e instalacdes da area de preparo dos alimentos

NA

NO

OBSERVACOES

2.1. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, livre de
focos de vetores, animais domésticos e roedores.

2.2. Acesso somente permitido para funcionarios do local.

2.3. Espaco suficiente para preparo de todos os alimentos fornecidos pela
instituicao de ensino.

2.4. Possui estoque para o armazenamento de alimentos, separado da area de
producéo.
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2.5. Possui local adequado para armazenamento de produtos de limpeza
separado da area de manipulacdo e de estoque de alimentos.

2.6. Auséncia de gés (botijdo) dentro da &rea de manipulag&o.

2.7. Existéncia de pia exclusiva de higienizacdo de méos.

Estoque seco, refrigerado e congelado

NA

NO

OBSERVACOES

2.8. Os alimentos armazenados no estogue seco estdo dispostos em prateleiras
deforma que respeite 0 espagamento minimo necessario para garantir adequada
ventilagcdo?

2.9. As prateleiras do estogue seco sdo lavaveis, impermeaveis e de material
que ndo permita contaminagdo?

2.10. Os alimentos s&o retirados das caixas de papeldo e ou madeira em que sdo
recebidos?

2.11. Auséncia de alimentos vencidos no estoque?

2.12. Estoque refrigerado em temperaturas adequadas, garantindo boas
condicgdes higiénico-sanitarias ao alimento. Congelado - 18°C ou inferior ou
conforme a rotulagem; Refrigerados inferior a 5 °C.

2.13. Alimentos néo utilizados na totalidade séo acondicionados e identificados
com, no minimo, as seguintes informac@es: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade ap0s a abertura ou retirada da embalagem
original.

2.14. Estoque de congelados e refrigerados mantidos em bom estado de
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conservagao.

Paredes NA | NO OBSERVACOES
2.15. Liso, lavavel, impermedvel, cor clara e adequado estado de conservacéo.

Teto NA | NO OBSERVACOES
2.16. Lisq, lavavel, impermeavel, de cor clara e em adequado estado de

conservagao.

Portas NA | NO OBSERVACOES
2.17. Portas mantidas fechadas, dotadas de fechamento automatico e ajustadas

ao batente.

2.18. Barreiras adequadas para impedir a entrada de vetores e outros animais e

devidamente higienizadas.

Janelas NA | NO OBSERVACOES
2.19. Lisa, facil higienizacdo e ajustada aos batentes.

2.20. Com telas milimetradas removiveis para limpeza.

2.21. Adequado estado de conservacgéo e limpas periodicamente.

2.22. Sem cortinas.

Piso NA | NO OBSERVACOES

2.23. Liso, lavavel, impermeavel, de cor clara e em adequado estado de
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conservagao.

Refeitdrio NA | NO OBSERVACOES
2.24. Piso liso, lavavel, impermeavel, de cor clara e em adequado estado de

conservacao.

2.25. Janelas de féacil higienizacdo, ajustada aos batentes e com telas

milimetradas removiveis para limpeza.

2.26. Janelas sem cortinas.

2.27. Auséncia de ornamentos e plantas na &rea de consumo de alimentos.

2.28. Existéncia de espaco suficiente para atender ao fluxo de alunos.

Iluminac&o NA | NO OBSERVACOES
2.29. As lampadas da area de manipulacéo e refeitorio possuem protecdo contra

quedas acidentais ou exploséo.

2.30. InstalacOes elétricas embutidas ou protegidas em tubulacBes externas

integras de forma a permitir a higienizacéao.

2.31. lluminacdo da area de preparacdo dos alimentos proporciona a

visualizagdo adequada de forma que as atividades sejam realizadas sem

comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos alimentos.

Ventilagéo NA | NO OBSERVACOES

2.32. A ventilagdo natural garante a renovacdo do ar no ambiente de
manipulacédo de alimentos.
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2.33. O fluxo de ar € distante dos alimentos em preparagao.

2.34. Presenca de ventilacdo artificial adequada, e quando utilizados
equipamentos para climatizacdo sdo existentes registros que comprovam a
manutencéo e limpeza dos equipamentos.

Sanitarios e Vestiarios

NA

NO

OBSERVACOES

2.35. Sem comunicacdo direta com a area de preparacdo, armazenamento de
alimentos ou refeitorios.

2.36. Mantidos organizados.

2.37. Portas externas com fechamento automatico.

2.38. Pia com torneira automatica.

2.39. Presenca de sanitario com descarga.

2.40. Lixeira com tampa e pedal.

2.41. Papel higiénico.

2.42. Toalha de papel ndo reciclavel.

2.43. Sabonete liquido antisseptico.

Percentual de adequacéo por categoria

3. Higienizacgao de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

NA

NO

OBSERVACOES

3.1. Realizado por profissional uniformizado adequadamente e capacitado.
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3.2. Operag0es de higienizagéo realizadas com frequéncia.

3.3. Existéncia de registros das operacdes de limpeza e/ou de desinfeccao das
instalacdes e equipamentos, quando ndo realizadas rotineiramente.

3.4. Caixa de gordura periodicamente limpa e com controle de frequéncia.

3.5. Area de preparagéo do alimento higienizada antes do inicio das atividades e
apos o término das mesmas e quantas vezes forem necessarias durante a
preparacdo dos alimentos.

3.6. Utilizacao de produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude.

3.7. Panos de limpeza ndo descartaveis, quando utilizados em superficies que
entram em contato com alimentos sdo trocados a cada duas horas, ndo
excedendo trés horas e sdo higienizados através de esfregacdo com solugédo de
detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos ou
em solucdo clorada a 200 ppm por 15 minutos e enxaguados com agua potavel
e corrente.

3.8. Esponjas desinfetadas diariamente por fervura, no minimo 5 minutos ou
outro método adequado.

Equipamentos

NA

NO

OBSERVACOES

3.9. Os equipamentos que entram em contato com alimentos devem ser de
materiais que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos
mesmos.

3.10. Sdo mantidos higienizados e em bom estado de conservacao.
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Utensilios

NA

NO

OBSERVACOES

3.11. Utensilios de material apropriado para manipulacdo de alimentos que
evitem a contaminagéo cruzada.

3.12. A desinfeccdo de utensilios é feita de forma adequada com solugdo
clorada entre 100 a 250 ppm, com tempo minimo de contato de 15 minutos e
adequado enxague final?

Moéveis

NA

NO

OBSERVACOES

3.13. Que entram em contato com alimentos sdo elaborados com materiais que
ndo transmitem substancias tdxicas, odores e sabores aos alimentos.

3.14. Higienizados com frequéncia e mantidos em bom estado de conservagao.

Percentual de adequacéo por categoria

4. Abastecimento de 4gua

NA

NO

OBSERVACOES

4.1. Utilizacdo de agua potavel.

4.2. Quando utilizada solucdo alternativa de abastecimento de agua (poco
artesiano), a potabilidade é atestada semestralmente mediante laudos
laboratoriais.

4.3. Possui rede de esgoto ou fossa séptica.

4.4. Material que reveste internamente o reservatorio de dgua ndo compromete
a qualidade da agua.

45. Reservatorio livre de rachaduras, vazamentos, infiltracGes,
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descascamentos, em adequado estado de higiene e conservacdo e devidamente
tampado.

4.6. Higienizacdo da caixa d’4dgua realizada semestralmente por empresa
especializada e por profissionais capacitados.

4.7. O gelo utilizado na preparacdo dos alimentos é fabricado a partir de agua
potavel e mantido em condig&o higiénico-sanitaria.

4.8. Existéncia de registro que comprove a higienizacdo do reservatoério.

Percentual de adequacéo por categoria

5. Manipuladores de alimentos

NA

NO

OBSERVACOES

5.1. A salde dos colaboradores deve ser comprovada através de exames
periddicos.

5.2. Apresentam lesBes cutaneas ou enfermidades e quando apresentam séo
afastados da preparacdo dos alimentos.

5.3. Méos limpas, unhas curtas, sem esmalte/base e sem adornos.

5.4. Lavam as méaos antes de preparar os alimentos, troca de atividade, nos
intervalos e ap0s usar 0 sanitario.

5.5. Cabelos e barba aparados e protegidos.

5.6. Auséncia de perfumes, desodorantes e cremes.

5.7. Banho diariamente.
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5.8. Os manipuladores apresentam asseio pessoal, usando uniforme completo
(protecdo para os cabelos, jalecos e calcados fechados) de cor clara, em bom
estado de conservacgéo, limpos e trocados diariamente.

5.9. Existéncia de local apropriado fora da area de producdo para o0s
manipuladores guardarem roupas e objetos pessoais.

5.10. Existéncia de EPIs (Equipamentos de Protecdo Individual), como
calcados fechados, luvas termo protetoras, entre outros.

5.11. Numero suficiente de profissionais.

5.12. Presenca de cartazes fixados em locais apropriados orientando de como
lavar as méos corretamente.

5.13. Existéncia de registro de capacitacdo em boas praticas dos manipuladores
de alimentos.

5.14. S&o proibidos atos como comer, fumar, cuspir ou outras praticas anti-
higiénicas nas areas onde sdo manipulados os alimentos.

5.15. Visitantes cumprem as normas de higiene para poder entrar na area de
manipulacéo.

Percentual de adequacéo por categoria

6. Matérias — primas, ingredientes e embalagens

NA

NO

OBSERVACOES

6.1. Recebimento das matérias-primas, ingredientes e embalagens realizado em
areas protegidas, limpas e separadas do local de manipulacéo de alimentos.
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6.2. Inspecionadas no recebimento seguindo critérios pré-estabelecidos para
cada produto.

6.3. Controle de temperatura do recebimento de matérias-primas e ingredientes:
congelados (-12 °C ou inferior ou conforme rotulagem) e refrigerados (7 °C ou
inferior ou conforme rotulagem).

6.4. Alimentos industrializados pereciveis sdo congelados, resfriados e
armazenados conforme a rotulagem.

Percentual de adequacéo por categoria

7. Preparacéo do alimento

NA

NO

OBSERVACOES

7.1. Existéncia de adogdo de medidas a fim de minimizar contaminagao
cruzada.

7.2. Produtos pereciveis permanecem a temperatura ambiente por no maximo
30 minutos.

7.3. Coccdo do alimento atinge 70 °C em todo alimento.

7.4. Descongelamento séo feitos a temperatura de 5 °C (refrigeracdo) ou em
forno micro-ondas.

7.5. Existéncia de monitoramento, agdo corretiva e registro das temperaturas de
congelamento e resfriamento dos alimentos, verificadas, datadas e rubricadas.

7.6. Higienizacdo adequada de hortifruticolas: selecdo, retirando as partes
deterioradas; apds a lavagem, s@o imersos folha por folha em solucéo clorada
com 100 a 200 ppm de cloro livre por 15 minutos e depois sdao novamente
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enxaguadas em &gua potavel.

7.7. Possuem termbmetro comprovadamente calibrado para a afericdo da
temperatura dos alimentos quentes e frios, sendo efetuado o controle da
temperatura dos alimentos ao término da preparacéo e registradas as aferigdes.

7.8. Auséncia de ornamento e plantas na area de preparacdo de alimentos.

Percentual de adequacéo por categoria

8. Armazenamento, Transporte e Exposi¢do ao consumo de alimentos
preparados

NA

NO

OBSERVACOES

8.1. Para a manipulacdo de alimentos preparados, 0os manipuladores usam
meios de antissepsias das maos ou pelo uso de luvas descartaveis.

8.2. Os alimentos na distribuicdo n&o ultrapassam duas horas a partir do
término do preparo até a distribuicao (buffet).

8.3. Existéncia de registro do equipamento de exposi¢do ou distribuicdo de
alimentos preparados. (buffet).

8.4. Equipamento dotado de barreiras de protecdo que previnam a
contaminacdo dos alimentos, em decorréncia da proximidade ou acdo do
consumidor. (buffet - vidro).

8.5. Os utensilios utilizados na consumacédo dos alimentos sdo devidamente
higienizados e guardados em locais protegidos.

8.6. Alimentos preparados mantidos a temperatura superior a 60 °C por no
maximo seis horas. (buffet)




64

8.7. Alimentos preparados e conservados sob refrigeracdo mantidos a
temperatura igual ou inferior a 5 °C.

8.8. Os alimentos expostos para o consumo imediato apresentam temperatura >
60 °C (alimentos quentes) e até 10 °C (alimentos frios).

8.9. Materiais utilizados no refeitério (pratos, talheres e copos) ndo retornam
pelo mesmo local em que sdo distribuidos com o alimento preparado.

Percentual de adequacéo por categoria

9. Manejo de residuos NA | NO OBSERVACOES
9.1. As lixeiras sdo de facil higienizacdo, identificadas, dotadas de tampa
acionadas sem o contato manual, com sacos plasticos compativeis com o
volume.
9.2. Os residuos sao retirados frequentemente e armazenados em local fechado
e isolado.
9.3. As lixeiras estdo em bom estado de conservacéo.
Percentual de adequacéo por categoria
10.  Controle integrado de pragas e vetores NA | NO OBSERVACOES

10.1. Controle de vetores e pragas urbanas executado semestralmente por
empresa especializada.

10.2. Existéncia de um conjunto de acdes eficazes e continuas (limpeza, uso de
telas milimétricas, entre outros) com o objetivo de impedir a atracéo, o abrigo,
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0 acesso e/ ou proliferagdo de vetores e pragas urbanas.

10.3. Existéncia de registro do controle de vetores e pragas urbanas.

Percentual de adequacéo por categoria

11.  Documentacdo e Registro

NA

NO

OBSERVACOES

11.1.

A cozinha da unidade escolar possui manual de boas praticas (MBP) e
procedimentos operacionais padronizados (POPs), de acesso aos
colaboradores e fiscaliza¢do sanitaria.

11.2.

Os POPs (higienizacdo das instalagdes, equipamentos e moveis;
controle integrado de vetores e pragas urbanas; higienizacdo do
reservatdrio e higiene e satde dos manipuladores) contém as instrucoes
sequenciais das operaces e a frequéncia de execucao.

Percentual de adequacéo por categoria

12.  Responsabilidade

NA

NO

OBSERVACOES

12.1.

Responsavel com capacitagdo de Boas Praticas e com documento
comprobatdrio.

Percentual de adequacéao por categoria

Percentual de adequacéo geral
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Muito bom: 91% a 100% de adequacéo

Bom: 76% a 90% de adequacéo

Ruim: 26% a 50% de adequacao

()
()
( ) Regular: 51% a 75% de adequacéo
()
()

Muito ruim: 0% a 25% de adequacéo
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67

LISTA DE VERIFICACAO EM BOAS PRATICAS PARA ESCOLAS DE ENSINO FUNDAMENTAL DE ITAQUI*

Identificacéo

Nome da escola:

Municipio: UF:

Endereco: Bairro:

Numero de colaboradores/professores: Manha: Tarde: Noite:
NuUmero total/turno de alunos matriculados: Manha: Tarde: Noite:
NUmero de manipuladores de alimentos: Manha: Tarde: Noite:
Nome dos manipuladores de alimentos: Manha: Tarde: Noite:
Horario de trabalho: Manha: Tarde: Noite:
Horario da distribuicédo da alimentacdo escolar: Manha: Tarde: Noite:

Responsavel legal (Nome da Diretora):

Responsavel pela auditoria (académico): Data:

N° da visita técnica: Turno:




*Lista de verificacio baseada na RDC n°. 216/2004, Portaria n°. 78/2009 e Portaria n°. 817/2013. Assinalar com “X” nas opg¢des: (SIM); (NAO); NA (Nio se Aplica); NO
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(N&o Observado).
AVALIACAO
1. Areaexterna NA | NO OBSERVACOES
1.1. Isenta de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.
1.2. Livre de focos de vetores, animais domésticos e roedores.
Percentual de adequacéo por categoria
2. Edificacdes e instala¢Ges da area de preparo dos alimentos NA | NO OBSERVACOES
2.1. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, livre de
focos de vetores, animais domésticos e roedores.
2.2. Acesso somente permitido para funcionarios do local.
2.3. Possui estoque para 0 armazenamento de alimentos, separado da area de
producao.
2.4. Possui local adequado para armazenamento de produtos de limpeza
separado da area de manipulacéo e de estoque de alimentos.
Estoque seco, refrigerado e congelado NA | NO OBSERVACOES

2.5. Os alimentos armazenados no estogue seco estdo dispostos em prateleiras
deforma que respeite 0 espacamento minimo necessario para garantir adequada
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ventilagdo?

2.6. Os alimentos sdo retirados das caixas de papeldo e ou madeira em que sdo
recebidos?

2.7. Auséncia de alimentos vencidos no estoque?

2.8. Estoque refrigerado em temperaturas adequadas, garantindo boas
condi¢des higiénico-sanitarias ao alimento. Congelado - 18°C ou inferior ou
conforme a rotulagem; Refrigerados inferior a 5 °C.

2.9. Alimentos ndo utilizados na totalidade s&o acondicionados e identificados
com, no minimo, as seguintes informacfes: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apos a abertura ou retirada da embalagem
original.

2.10. Estoque de congelados e refrigerados mantidos em bom estado de
conservacao.

Janelas e Piso NA | NO OBSERVACOES
2.11. Adequado estado de conservagéo e limpos periodicamente.
Sanitarios e Vestiarios NA | NO OBSERVACOES

2.12. Mantidos organizados.

2.13. Papel higiénico.

2.14. Toalha de papel nédo reciclavel.

2.15. Sabonete liguido antisséptico.
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Percentual de adequacéo por categoria

3. Higienizacdo de instalacdes, equipamentos, mdveis e utensilios NA | NO OBSERVACOES
3.1. Operac0es de higienizacao realizadas com frequéncia.

3.2. Existéncia de registros das operacfes de limpeza e/ou de desinfeccao das

instalagOes e equipamentos, quando ndo realizadas rotineiramente.

3.3. Area de preparacdo do alimento higienizada antes do inicio das atividades e

apos o término das mesmas e quantas vezes forem necessarias durante a

preparacdo dos alimentos.

3.4. Utilizacao de produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude.

3.5. Panos de limpeza ndo descartaveis, quando utilizados em superficies que

entram em contato com alimentos sdo trocados a cada duas horas, ndo

excedendo trés horas e sdo higienizados através de esfregacdo com solugédo de

detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos ou

em solucdo clorada a 200 ppm por 15 minutos e enxaguados com agua potavel

e corrente.

3.6. Esponjas desinfetadas diariamente por fervura, no minimo 5 minutos ou

outro método adequado.

Equipamentos NA | NO OBSERVACOES
3.7. S&o mantidos higienizados e em bom estado de conservacéo.

Utensilios NA | NO OBSERVACOES
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3.8. Utensilios de material apropriado para manipulacdo de alimentos que
evitem a contaminacéo cruzada.

3.9. A desinfeccdo de utensilios é feita de forma adequada com solug&o clorada
entre 100 a 250 ppm, com tempo minimo de contato de 15 minutos e adequado
enxague final?

Moveis NA | NO OBSERVACOES
3.10. Higienizados com frequéncia e mantidos em bom estado de conservacao.
Percentual de adequacéo por categoria
4. Manipuladores de alimentos NA | NO OBSERVACOES

4.1. Apresentam lesbes cutaneas ou enfermidades e quando apresentam sdo
afastados da preparacdo dos alimentos.

4.2. Méos limpas, unhas curtas, sem esmalte/base e sem adornos.

4.3. Lavam as maos antes de preparar os alimentos, troca de atividade, nos
intervalos e ap0s usar o sanitario.

4.4. Cabelos e barba aparados e protegidos.

4.5. Auséncia de perfumes, desodorantes e cremes.

4.6. Banho diariamente.

4.7. Os manipuladores apresentam asseio pessoal, usando uniforme completo
(protecdo para os cabelos, jalecos e calcados fechados) de cor clara, em bom
estado de conservacdo, limpos e trocados diariamente.




72

4.8. Numero suficiente de profissionais.

Percentual de adequacéo por categoria

5. Matérias — primas, ingredientes e embalagens

NA

NO

OBSERVACOES

5.1. Recebimento das matérias-primas, ingredientes e embalagens realizado em
areas protegidas, limpas e separadas do local de manipulacéo de alimentos.

5.2. Inspecionadas no recebimento seguindo critérios pre-estabelecidos para
cada produto.

5.3. Controle de temperatura do recebimento de matérias-primas e ingredientes:
congelados (-12 °C ou inferior ou conforme rotulagem) e refrigerados (7 °C ou
inferior ou conforme rotulagem).

Percentual de adequacéo por categoria

6. Preparacédo do alimento

NA

NO

OBSERVACOES

6.1. Existéncia de adocdo de medidas a fim de minimizar contaminacédo
cruzada.

6.2. Produtos pereciveis permanecem a temperatura ambiente por no maximo
30 minutos.

6.3. Coccéo do alimento atinge 70 °C em todo alimento.

6.4. Descongelamento séo feitos a temperatura de 5 °C (refrigeracdo) ou em
forno micro-ondas.

6.5. Existéncia de monitoramento, acdo corretiva e registro das temperaturas de
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congelamento e resfriamento dos alimentos, verificadas, datadas e rubricadas.

6.6. Higienizacdo adequada de hortifruticolas: selecdo, retirando as partes
deterioradas; apos a lavagem, sdo imersos folha por folha em solucéo clorada
com 100 a 200 ppm de cloro livre por 15 minutos e depois sdo novamente
enxaguadas em agua potavel.

6.7. Auséncia de ornamento e plantas na area de preparagdo de alimentos.

Percentual de adequacéo por categoria

7. Armazenamento, Transporte e Exposi¢do ao consumo de alimentos
preparados

NA

NO

OBSERVACOES

7.1. Para a manipulacdo de alimentos preparados, 0os manipuladores usam
meios de antissepsias das maos ou pelo uso de luvas descartaveis.

7.2. Os utensilios utilizados na consumacédo dos alimentos sdo devidamente
higienizados e guardados em locais protegidos.

7.3. Os alimentos expostos para o0 consumo imediato apresentam temperatura >
60 °C (alimentos quentes) e até 10 °C (alimentos frios).

7.4. Materiais utilizados no refeitério (pratos, talheres e copos) ndo retornam
pelo mesmo local em que séo distribuidos com o alimento preparado.

Percentual de adequacéo por categoria

8. Manejo de residuos

NA

NO

OBSERVACOES

8.1. Os residuos sdo retirados frequentemente e armazenados em local fechado
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e isolado.

8.2. As lixeiras estdo em bom estado de conservacéo.

Percentual de adequacéo por categoria

Percentual de adequacéo geral

CLASSIFICAGCAO DA INSTITUICAO QUANTO AS BOAS PRATICAS
( ) Muito bom: 91% a 100% de adequacéao
( ) Bom: 76% a 90% de adequagéo
( ) Regular: 51% a 75% de adequacéo
( ) Ruim: 26% a 50% de adequacao
( ) Muito ruim: 0% a 25% de adequacgéao
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ANEXO
ANEXO A — Normas para submissdo de trabalhos: Revista Seguranca Alimentar e
Nutricional (SAN).

Forma de Apresentacdo dos Trabalhos

Apresentacao

Sdo aceitos trabalhos escritos em Portugués, Espanhol ou Inglés, com titulo, resumo e
termos de indexacdo no idioma original e em Inglés. Os textos devem ser preparados em
espaco 1,5, recomendando-se um maximo de 25 péaginas e até cerca de 40 referéncias
bibliogréaficas. Os trabalhos devem ser encaminhados a Secretaria do Nuacleo de
Estudos e Pesquisas em Alimentacdo (R. Albert Einstein 291, Campinas, SP,
13083-852) em trés vias, ou por e-mail (revnepa@unicamp.br) com aviso de

recebimento. Devem ser acompanhados dos seguintes documentos:

» Carta com descricdo do tipo de trabalho, contendo os nomes de todos os autores,
enderecos fisicos e de e-mail, instituicdo a qual se encontra vinculado cada um,
telefone/fax, e indicacdo do autor para correspondéncia. A carta de encaminhamento
deve ser assinada por todos os autores. No caso de envio por e-mail, deverd ser
escaneada e anexada a mensagem. Ela deve conter também declaracdo expressa de
submissdo somente a revista Seguranca Alimentar e Nutricional e de concordancia com
a cessdo dos direitos de reproducgdo grafica a Revista, assinada por todos os autores.

Na utilizacdo de figuras e/ou tabelas de outras fontes, os autores deverdo entregar

documento de autorizacdo de uso das mesmas.

* Em caso de pesquisas realizadas com seres humanos, deve ser apresentada copia do

parecer do Comité de Etica ao qual foi submetida a pesquisa.
Organizacgao
Pagina de titulo:

Devem constar: titulo do trabalho, nome(s) do(s) autor(es) por extenso, com indicacao

da filiacdo institucional, se houver. Deve também ser destacado um dos autores, com
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nome, endereco, telefone, fax e e-mail, para contatos posteriores com a revista. Devem
ser informados nesta pagina no minimo trés termos de indexacdo, na lingua original e

em Inglés.

Resumo:

Os trabalhos devem apresentar resumos na lingua original e em Inglés. No caso de
trabalhos escritos em Inglés, devera constar um resumo em Portugués, além do abstract.
Os resumos devem conter até 200 palavras. O estilo deve ser narrativo, com descri¢cao
dos objetivos, métodos basicos adotados, e informacao da populagcdo ou amostragem da
pesquisa e métodos estatisticos, porventura, utilizados.

Ainda devem constar os resultados e as conclusfes mais relevantes, considerando 0s
objetivos do trabalho. O resumo ndo deve, em hipdtese alguma, conter citacdes

bibliogréaficas ou abreviaturas sem definigao.

Texto:
Os trabalhos deverdo seguir a estrutura formal para trabalhos cientificos, com excecéo

dos manuscritos apresentados como Revisao.

Introducéo:
Esta secdo deve conter revisdo da literatura atualizada e pertinente ao tema,
apresentando o problema, os objetivos e as justificativas que conduziram ao trabalho. O

estilo devera ser direto e conciso.

Metodologia ou material e métodos:

Deve conter descricao clara e resumida. Se as técnicas ou procedimentos utilizados ja
tiverem sido publicados, devera ser mencionada a fonte bibliografica, incluindo somente
os detalhes que representem modificacOes substanciais ao procedimento original. A
descricdo deve conter:

» procedimentos adotados ou citacdao da fonte bibliografica do procedimento original,

e universo da amostra;

* instrumentos de medida e, se houver, o método de validacéo;

* tratamento estatistico.
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Resultados:

Os resultados devem ser apresentados sempre que possivel mediante o uso de tabelas e
figuras, respaldadas por célculos estatisticos. Tabelas e figuras devem ser limitadas a 10
no conjunto, numeradas de forma sequencial com algarismos ardbicos e obedecendo a
ordem de mencéo dos dados. As tabelas e figuras devem ser apresentadas de forma que
sejam legiveis e autoexplicativas, com titulo breve. O autor deve se responsabilizar pela
qualidade das figuras e tabelas, levando em consideracdo que irdo ocupar 0 espaco de

uma ou duas colunas (7 e 15 cm respectivamente).

Discussao:

Deve ser breve e restrita aos aspectos significativos do trabalho, procurando explorar de
forma cientifica e objetiva os resultados. Esta secdo se caracteriza por apresentar
comparagBes com outras observacOes ja registradas na literatura. Caso a natureza do
trabalho o permita. As se¢des de “Resultados” e “Discussdao” podem alternativamente

ser apresentadas em conjunto, sob o titulo geral de “Resultados e Discussao”.

Conclusoes:
Nesta secdo, deve ser apresentado o significado pratico ou tedrico dos pontos mais

relevantes do trabalho, considerando o tema da seguranca alimentar e nutricional.

Agradecimentos (optativo):
Espaco limitado a trés linhas onde devem ser apresentados reconhecimentos especiais

dos autores.

Referéncias Bibliograficas:
Sugere-se um limite de 40 referéncias, que devem seguir o estilo Vancouver. Sua

adequacdo e exatiddo séo de responsabilidade exclusiva dos autores.

CitacOes no texto

As citages inseridas no texto do trabalho devem seguir o estilo Vancouver que,
resumidamente contemplam:

* numeragdo sequencial das citagdes com algarismos arabicos, colocados entre

colchetes, seguindo a ordem em que forem mencionadas.
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* 0s nUmeros correspondentes devem também constar da lista bibliografica no final do
artigo.

Sobrenome e iniciais (sem pontos) de todos os autores devem figurar, até o sexto autor.
A partir dai, os nomes sdo omitidos e se escreve a expressdo latina "et al."

. ¢ altamente recomendavel consultar 0 site:

http://www.lib.monash.edu.au/tutorials/citing/vancouver.html

Citagdes na lista de referéncias
As referéncias citadas no texto devem ser colocadas em ordem numérica na lista de

referéncias e devem obedecer ao estilo VVancouver.

Exemplos:

Livros

Belik W (org.) Politicas de Seguridad Alimentaria y Nutricién en América Latina. S&o
Paulo: Hucitec; 2004.

Germano, MIS Treinamento de Manipuladores de Alimentos: fator de seguranca

alimentar e promogéo da satde. S&o Paulo: Livraria Varela; 2003.

Capitulos de livros

Martinelli, MA EI Codex Alimentarius y la inocuidad de alimentos. In: Belik W (org.)
Politicas de Seguridad Alimentaria y Nutricion en América Latina. S&o Paulo: Hucitec;
2004.

Artigos apresentados em congressos, simpdsios, encontros cientificos e outros

eventos.

Ferrari RA & Silveira R. Valorizagdo de sub-produtos da industrializacdo do maracuja —
aproveitamento das sementes. In: Livro de resumos do XVII Congresso Brasileiro de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v. 3; 2000 8 — 10 agosto; Fortaleza, Ceara: SBCTA,
2000. p. 11.91
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Artigos em periddicos

Dieterich W, Ehnis T, Bauer M, Donner P, Volta U, Riecken EO, Schuppan D.
Identification of tissue transglutaminase as the auto antigen of celiac disease. Nature
Medicine. 1997; 3:797-801.

Dissertacdes, teses e relatorios

Fonseca MCP. Opinido dos consumidores sobre os riscos alimentares a saude: o caso da

carne bovina [tese]. Campinas: Universidade Estadual de Campinas; 2005. 252 p.

Sumar-Kalinowski L. Amaranthus sp. El pequefio gigante, Relatdrio UNICEF. Cusco:
UNICEF; 1986. p1-24. World Health Organization. Study Group on Diabetes Mellitus.
Technical Report Series, 727. Second report. Geneva; 1985.

Documento em formato eletrénico
Boog, MCF. Construcdo de uma proposta de ensino de nutricdo para 0 curso de

enfermagem. Rev Nutr [periodico eletrdnico] 2002 [citado em 2002 jun 10]; 15(1).

Disponivel em: http://www.scielo.br/rn



