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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou 
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas, 
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser 
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim, 
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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comensais. O objetivo dessa pesquisa foi avaliar o cumprimento de Boas Práticas de 
manipulação dos setores de alimentação e nutrição de escolas públicas de um município 
do Maranhão atendidas pelo Programa Nacional de Alimentação Escolar – PNAE. O estudo 
é de natureza descritiva, desenvolvido por meio de visitas as Unidades de Alimentação 
e Nutrição Escolares (UANE) de 17 escolas públicas da rede urbana de um município 
do Maranhão. O instrumento utilizado na verificação das Boas Práticas foi um checklists 
adaptado do documento desenvolvido pelo Centro Colaborador em Alimentação e Nutrição 
Escolar – CECANE. Os dados foram organizados no programa Microsoft Excel, versão 2010 
e expressos em tabelas demonstrando o valor absoluto, percentual e média de acordo com 
a classificação (conforme/não conforme). A média geral de inconformidades das escolas foi 
de 71%, onde a unidade (10) demostrou a menor porcentagem de inadequação com (56%) 
e a unidade (16) a maior com 83%. Apesar dos manipuladores participarem de capacitação 
sobre boas práticas, manipulação higiênica e doenças transmitidas por alimentos o índice de 
não conformidades apresentados foram altos, demonstrando inexistência de correlação entre 
os conhecimentos repassados e as atividades praticadas no local de trabalho.
PALAVRAS CHAVE: Alimentação escolar, Boas Práticas de Manipulação, Controle de 
Qualidade.  

VERIFICATION OF GOOD FOOD HANDLING PRACTICESIN PUBLIC SCHOOLS 
OF A MUNICIPALITY OF MARANHÃO

ABSTRACT: Food handler is one who is directly or indirectly in contact with the food, and 
must ensure the food and health of the diners. The objective of this research was to evaluate 
the compliance with Good Practices of manipulation of the food and nutrition sectors of public 
schools of a city of Maranhão attended by the National School Feeding Program - PNAE. 
Descriptive study, developed through visits to School Food and Nutrition Units (UANE) of 
public schools (n = 17) of the urban network of a city of Maranhão. The instrument used 
to verify Good Practices was a checklist adapted from the document developed by the 
Collaborating Center for School Food and Nutrition - CECANE. The data were organized 
in the Microsoft Excel program, version 2010 and expressed in tables showing the absolute 
value, percentage and mean according to the classification (conforming / nonconforming). 
The overall average of school nonconformities was 71%, where unit (10) showed the lowest 
percentage of inadequacy with (56%) and unit (16) the highest with 83%. Although the handlers 
participated in training on good practices, hygienic handling and foodborne diseases, the 
nonconformities presented were high, showing no correlation between the knowledge passed 
on and the activities practiced in the workplace.
KEYWORDS: School feeding, Good Manipulation Practices, Quality Control.

1 | 	INTRODUÇÃO
A alimentação escolar é um direito previsto no artigo 208, inciso VII da Constituição 

Federal (BRASIL, 2019). É desenvolvida há 64 anos pelo Programa Nacional de Alimentação 
Escolar – PNAE, política pública considerada referência no âmbito da Segurança Alimentar 
e Nutricional do Brasil e do mundo, e que fornece mais de 50 milhões de refeições por dia 
em todo o território brasileiro, sendo administrada pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento 
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a Educação – FNDE (FNDE, 2018).
O PNAE tem o objetivo de colaborar com o desenvolvimento psíquico e social das 

crianças que estão em fase de crescimento, bem como no processo de aprendizagem, 
visando o rendimento escolar e a criação de hábitos saudáveis através das refeições 
servidas (BRASIL, 2009). A portaria interministerial do Ministério da Saúde/Educação Nº 
1.010/2006 que dispõe sobre as diretrizes para a Promoção da Alimentação Saudável nas 
Escolas de educação infantil, fundamental e nível médio das redes públicas e privadas, em 
âmbito nacional, aborda em seu art. 4° que os locais que produzem e fornecem refeições, 
sejam eles: cantinas, refeitórios, lanchonetes ou restaurantes, são obrigados a adequarem-
se as normas vigentes que regem as boas práticas a fim de garantir a segurança dos 
alimentos fornecidos no dia a dia escolar, buscando a promoção da saúde dos comensais 
(BRASIL, 2018a).

A valorização da segurança da alimentação por parte das politicas públicas auxilia 
em parte na prevenção das doenças transmitidas por alimentos (DTA’s) entendidas como 
aquelas provocadas pelo consumo de água ou alimentos contaminados (NUNES et al, 
2017). 

Dados do Ministério da saúde do ano de 2018 apontaram que 6.803 pessoas no 
Brasil foram diagnosticadas com DTA, sendo que 09 destas vieram a óbito. O Nordeste foi 
classificado como a segunda região mais acometida no país com surtos de DTA entre os 
anos de 2009 a 2018, ficando atrás apenas da região Sudeste. Dentro desse levantamento 
epidemiológico creches e escolas ocuparam a 5ª posição de locais de maior ocorrência 
de surtos alimentares (SINAN, 2019). Entende-se, portanto, que um dos públicos mais 
vulneráveis ao acometimento dessas doenças são crianças, principalmente pelo fato de 
possuírem o sistema imunológico vulnerável, contribuindo para o desenvolvimento de 
morbidades (BRASIL, 2018b). 

Os surtos alimentares acontecem devido a fatores e práticas como: salubridade 
deficiente de utensílios e equipamentos, uso de água não tratada, falta de higiene na 
produção e armazenamento, contaminação cruzada, entre outros (KLEIN, BISOGNIN, 
FIGUEIREDO, 2017).

As diretrizes e regras estabelecidas pelas Boas Práticas surgiram com o intuito 
de orientar a manipulação correta de alimentos afim de que se alcance um alto nível de 
qualidade na produção, objetivando a segurança do alimento e do consumidor (NEUMANN 
e FASSINA, 2016).

A resolução nº 26/2013 do Ministério da Educação aborda que as escolas públicas e 
privadas devem ser estimuladas a instituir as boas práticas de manipulação no ambiente de 
produção e distribuição de refeições nas escolas, bem como sensibilizadas a capacitarem 
aqueles que são responsáveis pela alimentação escolar (BRASIL, 2013). 

Sabe-se que em escolas há grande manipulação de alimentos e que apesar 
das orientações quanto a boas práticas os manipuladores possuem grande capacidade 
de transmitir microrganismos patogênicos por erros no processo. Quando as práticas 
higiênicas não são seguidas e as condições estruturais do ambiente não contribuem para 
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a sua manipulação a contaminação alimentar torna-se viável, constituindo um perigo a 
saúde (MEDEIROS et al, 2017). Este estudo teve como objetivo avaliar o cumprimento de 
Boas Práticas de manipulação dos setores de alimentação e nutrição de escolas públicas 
de um município do Maranhão atendidas pelo Programa Nacional de Alimentação Escolar 
– PNAE.  

2 | 	METODOLOGIA 
O estudo conduzido tem natureza descritiva e foi desenvolvido por meio de visitas 

as Unidades de Alimentação e Nutrição Escolares (UANE) de 17 escolas públicas da 
rede urbana de Pedreiras – MA, localizado na mesorregião do Médio Mearim, no período 
de Agosto a Novembro de 2018. As unidades atendiam em conjunto a 5.151 alunos do 
ensino infantil e fundamental e foram denominadas de 1 a 17 conforme ordem crescente 
estabelecida pelo cronograma de visitas.

As escolas participantes do estudo adotam para a oferta da merenda a gestão do 
tipo centralizada, a qual, de acordo com o PNAE, caracteriza-se por ter a produção das 
refeições realizada em uma cozinha piloto em que depois de prontas, são transportadas 
para as escolas para que os manipuladores possam realizar o porcionamento e distribuição. 

	 O instrumento utilizado na verificação das Boas Práticas de Manipulação foi 
um checklist adaptado a partir do documento desenvolvido pelo Centro Colaborador em 
Alimentação e Nutrição Escolar – CECANE da Universidade Federal do Rio Grande do 
Sul - UFRGS, elaborado com base na RDC/ANVISA nº 216/2004 que dispõe sobre o 
Regulamento Técnico de Boas Práticas para Serviços de Alimentação. A adaptação foi 
realizada a fim de contemplar os objetivos de investigação deste trabalho, tendo como foco 
de verificação: 

1. Utilização de equipamentos de proteção individual; 2. Estado de saúde e cuidados 
com higiene e apresentação dos manipuladores; 3. Adoção de atitudes preventivas e 
educativas; 4. Procedimentos adotados antes e após a distribuição pelos manipuladores. 
Para cada tópico do questionário há duas opções de classificação: conforme e não 
conforme. 

Os dados obtidos foram organizados no programa Microsoft Excel, versão 2010. Os 
resultados foram apresentados em tabelas demonstrando o valor absoluto, percentual e 
média de acordo com a classificação (conforme/não conforme). 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os itens avaliados com base no checklist aplicado estão apresentados na tabela 1. 

É possível observar que as não conformidades em relação ao preconizado pela legislação 
prevalecem, principalmente quando os critérios avaliados fazem parte do conjunto que trata 
da utilização de equipamentos de proteção individual, adoção de atitudes preventivas e 
educativas e dos procedimentos adotados antes e após a distribuição pelos manipuladores.
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Tabela 1. Critérios de avaliação dos manipuladores e procedimentos adotados na distribuição 
da merenda em escolas públicas municipais do Maranhão atendidas pelo Programa Nacional 

de Alimentação Escolar – PNAE.  

O primeiro critério verificado abrange itens relacionados à utilização de equipamentos 
de proteção individual, o que inclui a vestimenta dos manipuladores. Neste item, pôde-se 
observar que a maioria, (58,8%) não utilizam proteção para os cabelos no ambiente de 
trabalho e que somente em três (17,7%), das dezessete escolas avaliadas, foi observado 
a utilização de calças compridas e em nenhuma das escolas integrantes do estudo foi 
verificado o uso de uniforme padronizado ou calçados fechados, predominando entre os 
manipuladores o uso de sandálias de dedo. 
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Lopes, et al (2015) realizaram um estudo sobre as boas práticas em unidades de 
alimentação e nutrição de escolas públicas de um município na Paraíba e verificaram que 
em 96,6% das escolas os manipuladores apresentavam sapatos ou sandálias abertas, 
sem a proteção antiderrapante requisitada para as atividades de uma cozinha. O mesmo 
destaca que o não uso do calçado apropriado durante as atividades de manipulação dos 
alimentos é anti-higiênico e pode acarretar riscos de acidentes de trabalho. Além disso, a 
RDC/216 da ANVISA recomenda que além da utilização dos uniformes, é necessário que 
estes estejam limpos, em bom estado de conservação, devendo ser trocados diariamente 
e utilizados somente nas dependências da cozinha. (BRASIL, 2004)

Outro ponto avaliado foi com relação ao monitoramento da saúde dos manipuladores. 
Para o conjunto de itens integrantes deste bloco de avaliação, a média de não conformidades 
foi de 53,78%. Neste estudo, em 64,7% das escolas visitadas, os manipuladores relataram 
realizar exames admissionais, porém não realizam exames periódicos, salvo em caso de 
doenças. Fortes et al (2017) em estudo sobre as condições higiênico-sanitárias de unidades 
de alimentação e nutrição de escolas de educação infantil no Rio Grande do Sul, apontam 
o impacto negativo sobre a não realização de exames periódicos, tendo em vista que os 
manipuladores podem ser veículos de microrganismos e a prática de tal ato é útil para se 
prevenir riscos. 

Outro fator questionado foi quanto a ocorrência de capacitações e supervisões 
realizadas aos manipuladores, que com base no resultado são realizadas em (100%) das 
escolas da rede municipal de ensino. As capacitações acontecem uma vez por ano, sempre 
antes do início do ano letivo e as supervisões ocorrem conforme cronograma anual das 
nutricionistas do PNAE. Silva et al (2016) destacam que as capacitações constantes servem 
para qualificar o trabalho dos manipuladores, pois através delas, toma-se consciência da 
responsabilidade e dos cuidados que devem ser empregados, garantindo assim, maior 
segurança do alimento a ser servido. Embora as capacitações ocorram no município é 
notório que o nível de conhecimento dos manipuladores não está suprindo as necessidades 
relacionadas às Boas Práticas na manipulação, pondo em risco a sanidade dos alimentos. É 
válido mencionar que o nível de conhecimento e as práticas realizadas pelos manipuladores 
são os principais fatores que contribuem para o contágio de microrganismos nos alimentos 
favorecendo a ocorrência de DTA (AMARAL et al, 2019).

Em 58,8% das escolas ocorre o afastamento dos manipuladores quando estes 
apresentam algum tipo de lesão nas mãos ou algum tipo de enfermidade, e que dependendo 
da condição apresentada, ocorre o afastamento com substituição da função.

Os aspectos relacionados à higienização e a conduta dos manipuladores frente 
aos alimentos, apresentaram 100% de não conformidade. Durante o estudo, foi verificado 
que as merendeiras não higienizam corretamente as mãos, possuem unhas compridas e 
pintadas, fazem uso de adornos e falam constantemente sobre os alimentos prontos para 
a distribuição. 

Medeiros et al (2017), apontam atitudes semelhantes a este estudo sobre a 
percepção de higiene dos manipuladores de alimentos em restaurante universitário, em 
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que falar diante dos alimentos bem como assobiar, cantar e comer no ambiente de trabalho 
foram constantemente observados no decorrer da pesquisa realizada.

O cumprimento de requisitos de higiene por parte dos visitantes, não foi verificado 
nas escolas participantes do estudo, apresentando, para este item, 100% de não 
conformidade. Normalmente os que adentram a cozinha fazem parte do grupo escolar, 
sendo principalmente professores, que durante o horário da merenda, transitam livremente 
utilizando adornos, sem toucas, verificam a preparação do dia e falam sob o alimento.

Ainda sobre a (tabela 1), no que aborda sobre os procedimentos que antecedem e 
procedem a distribuição da alimentação escolar pelos manipuladores, verificou-se que em 
100% das escolas não se realiza a antissepsia das mãos antes da distribuição do lanche. 
Observou-se ainda, que em algumas escolas houve manipuladores que lavavam as mãos 
com água e sabão muito antes da distribuição, tendo executado outras tarefas após, outros 
lavavam rapidamente com água antes de começar a servir e outros que não realizavam 
esse processo.

De acordo com a RDC 216/ANVISA, antissepsia é o processo que ocorre durante a 
lavagem das mãos com sabonete antisséptico, ou a utilização de algum agente antisséptico 
após a lavagem e secagem das mãos, no intuito de reduzir a carga microbiana presente na 
pele (BRASIL, 2004). Nesse estudo observou-se que as escolas não possuem sabonete 
apropriado para a lavagem das mãos, e que normalmente, a lavagem ocorre com sabão 
em barra ou detergente líquido, geralmente os mesmos utilizados para a lavagem dos 
utensílios, sendo que a lavagem entre as atividades não foi observada com frequência 
entre as merendeiras. Silochi et al (2005) em pesquisa relativa às condições da alimentação 
preparada nas escolas do município de Francisco Beltrão – PR, descreve resultados 
semelhantes ao deste estudo em relação a postura das merendeiras no processo de 
antissepsia das mãos, sendo que nem sempre desempenhavam o procedimento de forma 
correta, apesar de terem passado por capacitações. 

A pouca atenção dada as mãos revelou alta quantidade de microrganismos, 
principalmente bactérias e leveduras em estudo que analisou microbiológicamente a lavagem 
de mãos em funcionários de uma UAN em Fortaleza-CE, fato possivelmente relacionado a 
higienização precária das mãos (LIMA et al, 2015). Nota-se que a higienização das mãos 
é continuamente negligenciada em UANs tornando-se um problema para a segurança dos 
alimentos. (FACCIOLI et al, 2018).

Em 76,5% das escolas a higienização e o armazenamento de pratos, copos, talheres 
utilizados para a distribuição da alimentação escolar não são realizadas em local protegido. 
Araújo (2018) ao analisar as condições higiênico sanitárias de unidades de alimentação e 
nutrição em escolas de um município nordestino, pôde constatar que em 100% delas os 
utensílios e equipamentos não eram higienizados adequadamente. Além disso foi observado 
no presente estudo que nas escolas visitadas as esponjas utilizadas para a limpeza dos 
utensílios já estavam gastas e não possuíam o correto tratamento para a prevenção do 
desenvolvimento bacteriano. Fragas, Vieira e Ramos (2017) ao concluírem pesquisa sobre 
esponjas utilizadas em cozinha assinalam que esponjas utilizadas na cozinha no intervalo 
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de 24 a 48 horas apresentam-se como foco de proliferação de bactérias, aumentando o 
risco de contaminação a superfícies, utensílios e alimentos. 

A maioria das escolas não possui área exclusiva para lavagem dos utensílios, 
demonstrando 88,3% de inconformidade. As cozinhas normalmente são pequenas, sem 
separação física das áreas e apesar de não haver o preparo do alimento no local a 
exposição do mesmo antes e durante a distribuição pode vir a ser comprometida devido a 
frequente utilização de torneira para a lavagem de mãos e de utensílios durante o horário 
do lanche. Esses resultados corroboram com os de Rasquinha et al (2017) que verificaram 
a falta de separação física das cozinhas em sua pesquisa, onde relatam que a divisão 
das áreas previne a contaminação cruzada entre atividades de higienização, pratica esta 
que promove a contaminação pela proximidade entre produtos de limpeza com alimentos 
prontos para a distribuição.   

A classificação global dos resultados encontrados nas escolas (tabela 2) permite 
identificar a não conformidade da maioria das unidades avaliadas, além do limitado número 
daquelas que apresentam melhores adequações. 

Tabela 2. Perfil individual e média de conformidades e não conformidades por escolas públicas 
municipais do Maranhão atendidas pelo Programa Nacional de Alimentação Escolar – PNAE.  

Os resultados encontrados neste estudo demonstram uma prevalência elevada de 
inconformidades (71%) nas escolas participantes da pesquisa, sendo que, considerando 
o conjunto de todos os itens avaliados, todas as escolas apresentam percentuais de não 
conformidade que variam de 56 a 83%. Estes resultados se aproximam bastante ao estudo 
conduzido por Batista et al (2017) em unidades de alimentação de escolas públicas em 
Sergipe, em que foi encontrada uma média de 73,25% de não conformidades nas unidades  
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avaliadas, obtendo variação de percentual de inadequação de  64% a 78% em relação ao 
que recomenda a legislação.

4 | 	CONCLUSÃO 
Apesar dos manipuladores participarem de capacitação sobre boas práticas, 

manipulação higiênica e doenças transmitidas por alimentos o índice de não conformidades 
apresentados foram altos, demonstrando inexistência de correlação entre os conhecimentos 
repassados e as atividades praticadas no local de trabalho. Desta forma, o aumento na 
frequência de treinamentos ao longo do ano, bem como de profissionais para a realização 
de um fluxo maior de supervisões com suporte para as visitas poderiam trazer resultados 
satisfatórios com base nas recomendações legais, reduzindo assim as falhas na distribuição 
da alimentação, protegendo a saúde dos alunos e proporcionando melhorarias para a 
execução do PNAE. 
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