Organizadoras
Francisca Joyce Elmiro Timbé Andrade
Georgia Maciel Dias de Moraes
Herlene Greyce da Silveira Queiroz

Gestaoda

Qualidade e Seguranca

dos Alimentos




Francisca Joyce Elmiro Timbé Andrade

Doutora em Biotecnologia Industrial - RENORBIO - UFPE, Mes-
tre em Ciéncias da Educacéo pela Universidade Lus6fona-Portugal,
Especializagdo em Meio Ambiente, direcionado a Alimentos Orga-
nicos, graduagao em Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Centro
de Ensino Tecnoldgico-CENTEC e graduagao em Curso Especial de
Formagao Pedagogica pela Universidade Estadual Vale do Acarat.
Atualmente é professora do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e
Tecnologia do Ceard-IFCE Campus de Sobral, no Eixo Tecnoldgico
de Produgio Alimenticia. Tem experiéncia na drea de Ciéncia e Tec-
nologia de Alimentos, com énfase em Panificios, Avaliagao e Controle
de Qualidade de Alimentos, polissacarideos (extragdo, isolamento e
aplicagdo na drea alimentar).

Georgia Maciel Dias de Moraes

Doutora em Biotecnologia, Mestre em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos pela Universidade Federal da Paraiba, Especialista em
Meio Ambiente, possui graduacido em Tecnologia de Alimentos pelo
Instituto Centro de Ensino Tecnoldgico (2001) e graduagdo em Curso
Especial de Formagdo Pedagdgica com habilitagdo em Biologia pela
Universidade Estadual Vale do Acarau (2003). Atualmente é Pro-
fessora do Instituto Federal de Educagio Ciéncia e Tecnologia do
Ceara-IFCE Campus Sobral. Tem experiéncia na area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, com énfase em Analise Sensorial e Avalia-
¢do e Controle de Qualidade de Alimentos e Composi¢do Quimica
dos Alimentos.

Herlene Greyce da Silveira Queiroz

Possui Graduagdo em Engenharia de Alimentos pela Universida-

de Federal do Ceara (2004), Mestrado em Tecnologia de Alimentos
pela Universidade Federal do Ceara (2007) e Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal do Ceara (2016).
Atualmente é professora do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia

e Tecnologia do Ceara - Campus Sobral. Tem experiéncia na drea de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em Desenvolvimento
de Novos Produtos, Analise Sensorial e Avaliacdo e Controle de Qua-
lidade de Alimentos, atuando principalmente nos seguintes temas:
Desenvolvimento de Novos Produtos, Avaliagdo Sensorial, Controle
de Qualidade de Alimentos.



Organizadoras
Francisca Joyce Elmiro Timbé Andrade
Georgia Maciel Dias de Moraes
Herlene Greyce da Silveira Queiroz

Gestaoda

Qualidade e Seguranca
dos Alimentos

Coletanea de Pesquisas Académicas

Sobral/CE
2020




Gestao da Qualidade e Seguranga dos Alimentos: Coletanea de Pesquisas Académicas
© 2020 copyright by Francisca Joyce Elmiro Timb6 Andrade, Georgia Maciel Dias de Moraes e Herlene Greyce da Silveira Queiroz (Orgs.)
Impresso no Brasil/Printed in Brasil

Rua Maria da Conceigao P. de Azevedo, 1138
Renato Parente - Sobral - CE
(88) 3614.8748 / Celular (88) 99784.2222
contato@editorasertaocult.com
sertaocult@gmail.com
www.editorasertaocult.com

Coordenagio do Conselho Editorial
Antonio Jerfson Lins de Freitas

Conselho Editorial
Ciéncias Agrarias, Biologicas e da Satide
Aline Costa Silva
Carlos Eliardo Barros Cavalcante
Cristiane da Silva Monte
Francisco Ricardo Miranda Pinto
Janaina Maria Martins Vieira
Maria Flédvia Azevedo da Penha

Percy Antonio Galimbertti
Vanderson da Silva Costa

Coordenagio Editorial e Projeto Grafico
Marco Antonio Machado

Revisao
Danilo Barahuna

Catalogagio
Leolgh Lima da Silva - CRB3/967




APRESENTACAO

Criado em 2015 com o objetivo de capacitar profissionais para atuar na ges-
tdo e seguranga dos alimentos em diferentes estabelecimentos de manipulagao,
produgdo e/ou comercializagdo de alimentos, o Curso de Especializagdo em
Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos ofertou a sua primeira turma
no semestre 2016.2, no Instituto Federal do Ceara Campus de Sobral. Esse
livro, intitulado “Gestao da Qualidade e Seguranga dos Alimentos”, é fruto das
pesquisas de quinze estudantes dessa primeira turma da especializa¢ao. Tendo
cada capitulo o artigo da pesquisa desses estudantes e seus colaboradores.

Doze capitulos foram desenvolvidos, tendo como objeto de estudo o am-
biente, o proprietario ou o usudrio de locais de manipulagéo, processamento e/
ou comercializa¢do de alimentos, como unidades de alimentacéo e nutricio de
escolas (relatados nos capitulos 1, 6, 5, 7 e 10 do livro), restaurantes e padarias
(apresentados em dois capitulos cada um, capitulos 2 e 9 e capitulos 11 e 14,
respectivamente), unidade de alimentacao hospitalar, cafeteria e supermerca-
do (descritos nos capitulos 3, 4 e 8, respectivamente); dois capitulos tiveram
como objeto de estudo processos da industria de panificios (capitulos 12 e 13)
e o ultimo capitulo (15) trata de uma analise de contetido de livros.

Seis capitulos tratam de aspectos de adequagdo a legislagao, sendo trés com
foco em unidades de alimentagdo de escolares: dois capitulos baseados nas
Resolug¢oes - RDC n° 275/2002 e 216/2004 do Ministério da Saude/Anvisa (ca-
pitulos: 1 e 5) e o capitulo 2 baseado no checklist, extraido da base de dados
do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) Ministério da
Educagao - PNAE (Programa Nacional de Alimentagdo Escolar); um em res-
taurante baseado na Portaria de Centro de Vigilancia Sanitdria n°. 5/2013 - o
capitulo 2; um com foco em uma unidade de alimenta¢ao hospitalar baseado
na RDC n° 275/2002 do Ministério da Saude/Anvisa — capitulo 3; e o capitulo



4, baseado na RDC n° 216/2004 do Ministério da Satide/Anvisa, estudo esse
realizado em uma cafeteria.

O capitulo 7 aplica ferramentas da qualidade no controle do desperdicio
em uma unidade de Alimenta¢do e Nutrigdo que funciona como terceirizada
em uma escola profissionalizante. O capitulo 8 avalia o perfil de consumido-
res de produtos organicos, e trés outros capitulos sio de estudos baseados em
pesquisa de opinido, sendo eles: o capitulo 9, que avalia a satisfacdo de clientes
de restaurantes; o capitulo 10, que descreve os estudos da avalia¢ao da prefe-
rencia da merenda escolar, e o capitulo 11, que descreve o estudo da percep-
¢do dos empresarios de panificadoras sobre a implantac¢do das boas praticas
de fabricacéo.

Os capitulos 12, 13 e 14 descrevem melhorias de processos, sendo eles: In-
fluéncia do método de processamento das matérias-primas e aditivos na pro-
ducéo de biscoitos wafer; Aumento da produtividade de biscoito cream crac-
ker através de melhoria de processo e Implanta¢ao de calendarios de produgao
e da tecnologia de congelamento em uma padaria, respectivamente.

O capitulo 15 descreve a analise de contetido dos livros de quimica do 3°
ano do ensino médio em relagdo a educa¢io alimentar e nutricional.

Na certeza de que este livro contribuira com a divulgagao destas pesquisas
e com a melhoria na qualidade e seguranca dos alimentos servidos na regiao
norte do Estado do Ceara, bem como com a educagio e sensibilizagdo sobre as
legislacdes em servicos de alimentagdo, recomendo que seja lido pela popula-
¢do de maneira geral e, em especial, por todos que trabalham em servigos de
alimentacio.
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CAPITULO 5
Verificacao das boas praticas no preparo da merenda
escolar em uma creche na cidade de Cruz-CE
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Georgia Maciel Dias de Moraes

2

3

1. INTRODUCAO

A alimentagao desempenha um papel importante no ciclo de vida das pes-
soas e se faz presente em todas as etapas do crescimento e desenvolvimento
humano. Os alimentos, por sua vez, proporcionam diversas sensagdes nos in-
dividuos, podendo atuar positiva ou negativamente, de acordo com a forma
como sdo utilizados. Pode-se dizer que a alimentagdo constitui-se no ato mais
primitivo e legitimo de sobrevivéncia (AMARAL, 2008).

O papel da merenda escolar ¢ fornecer uma alimentagao segura, do ponto
de vista nutricional e biologico (WERLE et al., 2012), e para garantir o forneci-
mento de alimentos seguros biologicamente, ¢ indispensavel a implantagdo de
medidas e técnicas que controlem o alimento desde a origem até o consumo,
entre elas estdo as BPF (Boas Praticas de Fabricagdo), a Certificacdo voluntaria
ISO 9000, o APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e o
Programa 5-S. A implantagao destes sistemas e programas nos estabelecimen-
tos que oferecem servigos de alimentagao favorecem a aplicagao de medidas
preventivas e corretivas, garantindo assim uma alimentagao segura (EBONE,
2010, MESSIAS et al., 2013).

Segundo Ebone (2010), sao muitos os fatores que contribuem para a con-
taminagdo dos alimentos, como preparacdes que nao atingem temperatura
ideal, matéria-prima sem controle de qualidade e inspegdo sanitaria, agua nao
potavel, mas condi¢des higiénico-sanitaria dos equipamentos, ambiente fisico
e manipuladores, armazenamento inadequado, embalagens imprdprias, o nao

1  Discente do Curso de Pés-Graduagio de Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos - IFCE,
Campus Sobral.

2 Docente do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus Sobral —
Eixo de Produgédo Alimenticia.

3 Docente/Orientador do Instituto Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE, Campus
Sobral - Eixo de Produgio Alimenticia - E-mail: georgiamacieldm@gmail.com
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uso de EPIs (toucas, luvas etc.), o nao cumprimento das BPFs, exposi¢ao pro-
longada em temperatura ambiente, entre outros.

Uma das principais vias de contaminagdo dos alimentos sdo os manipula-
dores. A RDC 216/2004 do Ministério da Saude classifica como manipulador
de alimentos qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entra em contato
direto ou indireto com o alimento (BRASIL, 2004).

Para a obtengdo de um controle de qualidade eficaz, faz-se necessario o
cumprimento da legislagdo sanitaria vigente, sendo necessaria a verificacdo
e avaliagdo da qualidade dos produtos e servigos sujeitos a vigilancia sanita-
ria pelo Estado, mediante métodos sensoriais, analises laboratoriais e uso de
instrumentos com parametros avaliativos, como condi¢do para a concessdo
do registro de produtos, servigos e estabelecimentos (MARINS; TANCREDI;
GEMAL, 2014).

O presente estudo teve como objetivo verificar as Boas Praticas no prepa-
ro dos alimentos servidos na merenda escolar em uma creche na cidade de
Cruz-CE.

2. METODOLOGIA

2.1. Campo de estudo

O presente trabalho foi realizado em uma creche na cidade de Cruz, no
Ceara. A creche oferece as criangas dois lanches em cada turno, sendo no tur-
no da manha as 8h e as 10h, e no turno da tarde as 14h e as 16h. O lanche é o
mesmo para os dois turnos. No primeiro lanche sao servidos sucos, vitaminas,
leite, frutas, biscoitos e no segundo sopas, macarronadas etc.

O cardapio mensal é elaborado pela nutricionista responsavel e anexado na
cantina, sendo acompanhado pela dire¢ao da escola. A matéria-prima provém
de mercantil da cidade e alguns itens, como frutas, verduras, legumes, polpas
de frutas, feijao e farinha sao provenientes de agricultores da regiao.

2.2. Ferramenta de avaliacao

Como ferramenta de avalia¢ao das condigdes higiénico-sanitarias, foi apli-
cado o checklist baseado na legislagaio RDC 216/2004, do Ministério da Saude,
a partir do qual foram avaliados onze itens, tendo para cada pergunta, as op-
¢Oes sim e ndo como resposta.
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CAPITULO 5

O checklist contempla uma lista de verificagao de conformidades e nao
conformidades que foram aplicadas com o objetivo de analisar todos os crité-
rios necessarios para garantir a qualidade dos alimentos processados e ofereci-
dos aos alunos e que contribuem assim para diminuir os riscos de intoxicagoes
alimentares no ambiente escolar.

Foram avaliadas as condi¢des higiénico-sanitarias da cantinas e depdsitos
do local da creche, onde foram analisados pontos importantes, como: edifica-
¢do, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios, higienizagdo de instala-
¢Oes, equipamentos, moveis e utensilios, controle integrado de vetores e pragas
urbanas, abastecimento de agua, manejo dos residuos, manipuladores, prepa-
ragao do alimento e matérias-primas, ingredientes e embalagens e exposi¢cao
ao consumo do alimento preparado.

2.3. Classificac¢ao da escola segundo a legislacao

Foi realizado um levantamento dos percentuais de adequagao encontrados
na lista de verificagao, possibilitando classificar a creche em um dos grupos,
de acordo com os critérios estabelecido pela RDC N° 275, de 21 de outubro de
2002, onde, GRUPO I - 76 A 100% de atendimento dos itens, GRUPO II - 51
A 75% de atendimento dos itens, GRUPO III - 0 A 50% de atendimento dos
itens.

Foi repassado a direcao da escola um relatdrio sobre os itens de nao con-
formidade, sobretudo os utensilios que estavam improprios para uso, a fim de
garantir uma solugdo para as nao conformidades.

2.4. Treinamento dos manipuladores

Apds um estudo das ndo conformidades, foi realizado um treinamento
com os colaboradores, incluindo merendeiras e auxiliares de servicos.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Checklist

Com a ferramenta checklist aplicada na cantina da creche, foi possivel veri-
ficar as condigdes higiénico-sanitarias da drea de processamento daquela uni-
dade, bem como a manipula¢do dos alimentos a serem servidos para as crian-
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cas. O grafico 1 representa a quantidade de conformidade e nao conformidade
de cada item avaliado no checklist.

Grafico 1: Quantidade de conformidades e ndo conformidades de cada item avaliado no
checklist

Fonte: Autores, 2018.

Edificagao, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios: apresentou
38,2% de nao conformidades diretamente relacionadas ao meio fisico (edi-
ficagdo e instalacdes), e os equipamentos inadequados (colheres e tabuas de
madeira).

Resultados semelhantes foram encontrados por Werle et. al. (2012) em es-
tudo das condigdes de preparo da merenda escolar em creches. Nos aspectos
gerais de instala¢des, edificagdes e saneamento, estes autores apontaram 66%
de conformidade, o que indica que as escolas tém uma posicdo satisfatoria
quanto a conservagao das cozinhas.

Higienizagao de instala¢des, equipamentos, moveis e utensilios: a creche
encontra-se com um percentual de 28,5 nao conforme. O que gerou a ocor-
réncia dessas ndo conformidades foi a falta de monitoramento e registro da
higienizagdo das instalagdes e nao uso de uniformes dos colaboradores.
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CAPITULO 5

Marchiori (2015), realizou um estudo sobre o diagnéstico e implantagdo
de boas praticas de fabricacio em uma industria de conservas do municipio
de Francisco Beltrao, no Parand, e verificou um percentual de 42,86% de con-
formidades para este item, e apds o treinamento com os colaboradores, esse
numero foi elavado para 90,48%.

Controle integrado de pragas: as ndo conformidades foram referentes as
agOes continuas para impedir a atragdo de pragas urbanas, como por exemplo,
as portas nao possuem protetor de rodapé, o que facilita a entrada de roedores,
apresentando um percentual de de 66,6%.

No entanto, a unidade do presente estudo encontra-se em condigées hi-
giénico-sanitdrias melhores que os resultados encontrados por Lopes et. al.
(2015) na avaliacao das Boas Praticas em unidades de alimentagdo e nutricao
de escolas publicas do municipio de Bayeux, Paraiba, Brasil, que constataram
que o controle de insetos e pragas urbanas nio era realizado com frequéncia,
pois observou-se em todas as unidades a presenga de moscas, formigas, teias
de aranha, entre outros. Algumas diretoras das escolas relataram que as unida-
des seriam dedetizadas na semana seguinte, entretanto, fazer tal procedimento
ndo seria util a longo prazo, pois a higienizagdo inadequada, a falta de telas nas
janela e o teto descoberto em algumas unidades fazem com que a presenca de
insetos seja permanente.

Abastecimento de agua: apresentou um percentual de ndo conformida-
de de 28,5%. Toda a agua utilizada na creche provém de um pogo profundo,
inclusive para beber, nesse caso, passa por filtragao em filtro purificador de
agua. O pogo possui um sistema de tratamento em suas instalagdes, porém,
nao consta registro de higienizacdo periédica de 6 em 6 meses e/ou manu-
ten¢ao. Resultado superior ao encontrado por Araujo et. al. (2009) no estudo
sobe seguranca do alimento: condigdes higiénico-sanitarias do restaurante de
empresa do municipio do Rio de Janeiro-R], o item abastecimento de agua
apresentou 21,4% de desconformidades, porém, os autores nao justificam as
causas desse percentual.

Manejo dos residuos: o percentual de ndo conformidades manteve-se ele-
vado, 66,6%. As lixeiras dentro da area de preparacido ndo sio adequadas, de
acordo com a legislagdo, o lixo fica em uma drea desprotegida de modo a
favorecer a atragdo de pragas.

Na literatura, muitos artigos relatam a qualidade higiénico-sanitaria de
estabelecimentos de alimentos e industrias, porém, ha uma dificuldade de
resultados comparativos isolados para alguns itens, uma vez que muitos dos
checklists sao adaptados. Nao foram encontrados resultados para comparagio
nesse item em servicos semelhantes.
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Segundo a Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, o estabeleci-
mento deve dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizagao
e transporte, em nimero e capacidade suficientes para conter os residuos. Os
coletores utilizados para deposi¢do dos residuos das areas de preparagio e ar-
mazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem con-
tato manual e os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em
local fechado e isolado da drea de preparagdo e armazenamento dos alimentos,
de forma a evitar focos de contaminacéo e atragdo de vetores e pragas urbanas.

Uma agdo corretiva para as nao conformidades deste estudo seria a adequa-
¢do das lixeiras na area de preparagio, lixeiras em nimero e tamanho suficien-
te para acondicionar os residuos e um local apropriado para acondicionamen-
to desses residuos pelo periodo necessario pela coleta municipal.

Manipuladores: apresentou um percentual de 38,4% de ndo conformida-
des. Nao consta registro sobre quaisquer ocorréncias de exigéncia de controle
da saude dos manipuladores e os manipuladores ndo fazem uso de uniformes
adequados para as atividades.

A mesma situagdo foi evidenciada no estudo de Lopes et. al. (2015), na
Avaliacdo das Boas Praticas em unidades de alimentagédo e nutri¢do de escolas
publicas do municipio de Bayeux-PB, quando observaram que nas Unidades
de Alimentacédo e Nutri¢do Escolares (UANES) 89,7% dos manipuladores ndo
apresentavam um uniforme padrio, utilizando vestuarios do cotidiano, como
bermudas e camisas com cores inadequadas, sendo que em apenas algumas
unidades usavam toucas e avental.

Matérias-primas, ingredientes e embalagens: foi um dos itens com o me-
nor percentual de ndo conformidades, apenas 20%. Essa nao conformidade
ocorre devido a auséncia de um controle preciso da temperatura na recep¢ao
da matéria-prima que necessita de refrigeragdo e nem sempre a recepgao é
feita em ambiente adequado e as embalagens primarias ndo sdo higienizadas
antes da utilizacdo desses insumos.

Foram encontrados resultados semelhantes por Silva et. al. (2016) na ava-
liagdo das condigdes higiénicas de escolas de ensino infantil e fundamental
por meio da aplicagdo de listas de verificagdo, que constataram que o recebi-
mento de géneros alimenticios nem sempre era possivel de ser monitorado,
no entanto, quando observado, nio era realizado em drea limpa, protegida e
devidamente inspecionado pelas colaboradoras, conforme orienta¢do das nu-
tricionistas da Secretaria Municipal Educa¢do (SME). Além disso, é impor-
tante destacar que nenhuma EMEI possuia termOmetro para o controle da
temperatura do recebimento de matérias-primas.
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Preparagiao do alimento: no preparo do alimento, foi verificado 20% de
nao conformidade, observando a necessidade de treinamentos com maior fre-
quéncia e acompanhamentos com os manipuladores sobre Boas Praticas de
Fabricacéo.

Oliveira, Brasil e Taddei (2008), em trabalho no qual fizeram avaliacio das
condi¢des higiénico-sanitdrias das cozinhas de creches publicas e filantropi-
cas, observaram que em 80% das cozinhas, os manipuladores nio realizavam
o pré-preparo dos alimentos que ndo passariam pelo processo de cocgdo (de-
sinfec¢do em agua clorada) de maneira adequada. Além disso, constataram
60% de inadequagdo em relagdo a higiene do ambiente, das mamadeiras e dos
equipamentos e utensilios.

Exposi¢ao ao consumo do alimento preparado: 50% dos itens avaliados
apresentaram nao conformidade. Nao ha controle de temperatura de alimento
preparado, mas ele fica exposto por um curto periodo de tempo, no proprio re-
cipiente de preparagio, cocgdo e servidos manualmente pelos manipuladores.

Ja na pesquisa de Araujo et. al. (2009), os balcoes onde os alimentos eram
mantidos antes de servidos ndo obedeciam a temperatura indicada para os
frios (menos de 10°C). Nao foram encontrados quaisquer registros que
comprovassem a manutencio das maquinas e equipamentos ou a calibra-
¢do dos instrumentos para estes procedimentos, apresentando assim 25% de
desconformidades.

Documentagdo e Registro: estavam com 100% de ndo conformidade. A
escola informou nédo possuir Manual de Boas Praticas de Fabricagao, POPs ou
outros registros.

Resultado semelhante foi encontrado por Amaral et. al. (2012), em estudo
no qual avalia as condi¢des higiénico-sanitarias das cantinas de escolas publi-
cas de um municipio do interior de Sdo Paulo, onde obteve 100% de inade-
quac¢ao para documentagao. Este resultado pode ser explicado pelo fato das
unidades ndo possuirem o Manual de Boas Préticas de Fabricacio (MBP) e
nem Procedimentos Operacionais Padronizados.

Responsabilidade: 100% conforme. A nutricionista assume a responsabili-
dade desde a aquisi¢do da matéria-prima até o produto ser servido.

Na pesquisa de Silva et. al. (2016), na categoria documentacao, registro e
responsabilidade, todas as Escolas Municipais de Educacao Infantil (EMEIs)
possuiam Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais Pa-
dronizados (POPs), que foram elaboradas pelas nutricionistas do municipio
através do Guia de Instrucdes — Ferramentas para as Boas Praticas na Ali-

69



Gestao da

Qualidade e Seguranga
dos Alimentos Coletanea de Pesquisas Académicas

menta¢ao Escolar do CECANE/UFRGS, porém, ndo estavam disponiveis aos
colaboradores e 6rgaos fiscalizadores.

Dentre os itens do checklist, os que apresentaram maior percentual de ndo
conformidades, acima de 50%, foram: controle integrado de vetores e pragas
urbanas, manejo dos residuos, exposi¢do ao consumo do alimento preparado
e documentacao e registro.

De acordo com Oliveira, Brasil e Taddei (2008), em um trabalho semelhan-
te em cozinhas de creches publicas e filantrdpicas, as maiores inadequagdes
encontradas foram: alimentos ndo identificados ou identificados incorreta-
mente; as portas estavam sem protetor de rodapé para impedir a entrada de
insetos e roedores; os alimentos ndo permaneciam em temperatura adequada
durante a distribuicio; alimentos que, no pré-preparo, nao foram desinfetados
em agua clorada; utensilios em quantidade insuficiente e em mau estado de
conservacdo. Encontraram-se, ainda, utensilios de material considerado ina-
dequado para o uso em alimentagao, como, por exemplo, de madeira.

Com base nas informacoes coletadas no checklist, foram feitas as observa-
¢Oes e sugestdes necessarias de acordo com as nao conformidades, tais como:
adequacdo das lixeiras, troca de utensilios de madeira por material apropriado,
uso de EPIs (toucas e aventais), organizagao das pias de manipulagao e higieni-
zagdo de utensilios, e realizado um treinamento sobre Boas Préticas de fabrica-
¢do com os manipuladores e auxiliares de limpeza, com 100% de participagao.

3.2. Classifica¢do da escola segundo a legislacao

De acordo com os critérios estabelecido pela RDC N° 275, de 21 de outubro
de 2002, a creche ficou classificada no GRUPOI - 51 A 75% de conformidade
dos itens.

Na pesquisa de Oliveira, Brasil e Taddei (2008), todas as cozinhas analisa-
das demonstraram risco de contaminagéo, tanto em sua estrutura quanto em
seu funcionamento. Entre treze creches avaliadas, duas obtiveram resultados
mais insatisfatérios, uma vez que 100% dos seus manipuladores foram classifi-
cados como risco de contaminagao III.

Ja para Silva et. al. (2016), a média de adequagdo geral em relagao as boas
praticas das seis EMEIs avaliadas foi de 33,14% na aplicagéo inicial e 39,12%
na aplica¢do final da LVBPC, sendo classificadas em risco sanitério alto (26-
50%), estando abaixo de 76% de adequagao, conforme recomendag¢ao preconi-
zada pela legislagao sanitdria.
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3.3. Treinamentos dos manipuladores

Apds a aplicagdo do checklist, foi realizado um treinamento com 6 cola-
boradores, sendo 4 auxiliares de limpeza e 2 merendeiras. No treinamento fo-
ram abordados assuntos basicos de BPFs dentro da realidade da escola, como:
conceito e seus objetivos, contaminagdo, Doengas de Origem Alimentar, pe-
rigos (quimico, fisico e bioldgico), higiene pessoal, matéria-prima: recep¢ao,
armazenamento, embalagem e validade, preparagéo e distribuicdo de alimen-
tos, higienizacdo de moveis e utensilios, higiene do ambiente e periocidade e
materiais de limpeza.

Os colabores foram bem participativos no treinamento, mostraram ter co-
nhecimento no assunto e relataram receber treinamento pelo menos uma vez
a0 ano.

Com o treinamento, observou-se que os colaboradores conhecem o assun-
to, porém faltam monitoramento para que se cumpram as BPFs e percebeu-se
que alguns materiais nem sempre estdao disponiveis, como por exemplo, reci-
piente com sabonetes neutros nos lavatdrios e papel toalha.

Um dos assuntos que foram bem discutidos foi sobre os micro-organismos
que sdo carregados pelas maos, na pele e no cabelo. A importancia da higie-
niza¢ao das maos de maneira correta e 0 manuseio de recipiente, como copos
e canecas, pegar sempre na al¢a e nunca com as pontas dos dedos na parte de
dentro, pois isso é um risco de contaminagdo. Esse foi um ponto que teve me-
lhorias apds o treinamento.

Apds o treinamento foi realizada uma nova verificagdo através de checklist,
mas perceberam-se poucas mudancgas desde o anterior. Alguns utensilios fo-
ram trocados, como tabuas de madeira por pléstico, lixeiras com tampas e
pedal. Os colaboradores mostraram-se resistentes as mudangas em alguns ha-
bitos, como o uso de uniformes e a separac¢do das pias para cada atividade.

Desta forma, a escola permanece no mesmo grupo (GRUPO 1II), conforme
os padrdes da RDC 275, fazendo-se necessario um maior incentivo e conscien-
tizagdo dos colaboradores sobre a importancia das Boas Praticas de Fabricag¢ao
(BPFs).

4. CONCLUSOES

A partir da verificagdo das condigdes higiénico-sanitarias por meio da uti-
lizagao do checklist, constatou-se que a Escola de Educagao Infantil possui
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um perfil bom em termos de adequagdes, segundo a legislagdo para fabrica-
¢do de alimentos, mas faz-se necessario um maior monitoramento por parte
do responsavel técnico para garantir a qualidade da matéria-prima durante o
recebimento e armazenamento nas condi¢coes adequadas. Além disso, os co-
laboradores devem executar o preparo dos alimentos dentro dos padrdes exi-
gidos pela legislagao. Eles mostram ter conhecimento basico de BPFs, mas ha
necessidade de acompanhamento para que sejam executadas. Necessita-se de
tomadas de medidas preventivas e de adequagdo dos itens controle integrados
de pragas, manejo dos residuos, exposi¢ao ao consumo do alimento prepara-
do, documentagao e registro que apresentaram maior percentual de ndo con-
formidades, tendo em vista serem fatores relevantes para garantir a seguranga
dos alimentos oferecido as criangas.
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