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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos’’ publicada 

no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. O volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, 
relatos de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. 
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país em dois volumes. Em todos esses 
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da 
população brasileira; padrões alimentares; vivências e percepções da gestação; avaliações 
físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição é uma ciência 
relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na amplitude de áreas 
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados 
substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas 
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘Nutrição, Análise e Controle 
de Qualidade de Alimentos’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, 
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciências da 
nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: A alimentação escolar tem papel 
fundamental na aprendizagem dos alunos, 
deste modo, é essencial que haja boas práticas 
durante o processo produtivo dos alimentos. 
O objetivo desta pesquisa foi avaliar as 
condições higiênicas do processo produtivo e 
do recebimento em unidades de alimentação 
e nutrição escolares em escolas de educação 
infantil na região noroeste do Rio Grande do Sul. 
A coleta de dados ocorreu em sete unidades de 

alimentação e nutrição escolares, por meio da 
aplicação in loco da lista de verificação em boas 
práticas, no qual a classificação das unidades foi 
baseada no Centro Colaborador em Alimentação 
e Nutrição do Escolar. Simultaneamente, ocorreu 
o monitoramento da temperatura de preparações 
quentes e frias no momento da distribuição aos 
escolares, para comparativo dos resultados foi 
utilizado os padrões da RDC n.º 216/2004. Após 
o término da aplicação da lista de verificação e 
diagnóstico, foi realizado capacitações quanto 
as boas práticas. O percentual médio geral de 
adequação das condições higiênicas das sete 
unidades foi de 33,15%, sendo classificada em 
situação de risco sanitário alto. Em relação a 
temperatura de preparações quentes, a média 
geral foi de 59,50 ºC e das preparações frias foi 
de 18,24 ºC, apresentando valores inadequados 
de acordo com a legislação vigente. Portanto, 
é necessário que haja implantação de ações 
corretivas e preventivas nestas unidades, 
uma vez que foram avaliados itens que são 
fundamentais para garantir a qualidade higiênico 
da alimentação escolar.
PALAVRAS - CHAVE:  Alimentação Escolar; 
Boas Práticas de Manipulação; Produção de 
alimentos.

PRODUCTIVE PROCESS IN FOOD 
AND SCHOOL NUTRITION UNITS 

OF A MUNICIPALITY OF THE 
NORTHWESTERN REGION OF RIO 

GRANDE DO SUL STATE
ABSTRACT: School feeding plays a key role in 
student learning, so it is essential that there is 
good practice during the food production process. 
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The objective of this research was to evaluate the hygienic conditions of the productive process 
and reception of school feeding and nutrition units in kindergarten schools in the northwestern 
region of Rio Grande do Sul state. The data collection took place in seven school feeding and 
nutrition units through the on-site application of the checklist in good practices, where the 
classification of the units was based on the Collaborating Center on Food and Nutrition of the 
School. Simultaneously, it was held the temperature monitoring of hot and cold preparations 
at the time of distribution to the students, comparing the results using the RDC standards 
n. 216/2004. After the completion of the checklist and diagnosis applications, a training on 
good practices was carried out. The general average percentage of adequacy of the hygienic 
conditions of the seven units was 33.15%, being classified in a situation of high sanitary 
risk. Regarding the temperature of hot preparations, the general average was 59.50 ºC and 
the cold preparations were 18.24 ºC, presenting inadequate values according to the current 
legislation. Therefore, it is necessary that corrective and preventive actions are implemented 
in these units, since items that are fundamental to guarantee the hygienic quality of school 
feeding have been evaluated.
KEYWORDS: School Feeding, Good Handling Practices, Food Production.

1 |  INTRODUÇÃO 
A alimentação escolar tem papel fundamental no crescimento, desenvolvimento 

social e conhecimento das crianças durante o período escolar. É responsabilidade das 
Unidades de Alimentação e Nutrição Escolares (UANEs) assegurar que os alunos 
tenham acesso a alimentação saudável e segura. Em virtude disso, o Programa Nacional 
de Alimentação Escolar (PNAE) foi desenvolvido para promover práticas alimentares 
saudáveis, promovendo a Segurança Alimentar e Nutricional (SAN) (BRASIL, 2015)

Nas UANEs as Boas Práticas de Manipulação (BPM) são fundamentais para 
garantir que o processo produtivo ocorra de maneira segura e com qualidade higiênico-
sanitária. É de suma importância as BPM em escolas públicas, pois as UANEs atendem 
uma clientela mais vulnerável, em que a alimentação escolar pode ser única refeição 
diária nutricionalmente adequada e, por esse possuírem o sistema imunológico ainda em 
desenvolvimento, sendo susceptíveis a doenças (TONDO et al., 2015). A fim de avaliar e 
melhorar condutas as de BPM nas escolas, é indispensável a utilização de um instrumento 
“Lista de verificação em boas práticas (LVBP)”. Com esta avaliação identifica-se as não 
conformidades e propõem intervenções afim de minimizar possíveis riscos de ocorrências 
de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs) (STEDEFELDT et al., 2013).

A ingestão de alimentos e/ou água contaminada é fator desencadeante para 
ocorrências de DTAs, nas quais os agentes infecciosos podem ser bactérias, vírus e 
parasitas, produtos químicos, ou a manipulação inadequada dos alimentos (BRASIL, 
2017a). De acordo com o Ministério da Saúde (MS), no período de 2007 a 2016 foi notificado 
6.848 surtos de DTAs, sendo que escolas ocupam a quinta posição com 8,1%, onde um dos 
principais fatores causais é a manipulação e preparo inadequado de alimentos (BRASIL, 
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2017b).
Considerando a escassez de dados na literatura sobre as condições higiênicas 

do processo produtivo de UANEs na região noroeste do Rio Grande do Sul, a presente 
objetivou avaliar o recebimento e o processo e produções de alimentos nas UANEs em 
escolas municipais de educação infantil (EMEIs) e capacitar os manipuladores em temas 
relacionados a segurança dos alimentos.

2 |  MÉTODOS
Foi realizado um estudo descritivo observacional em todas (n=7) as UANEs públicas 

de educação infantil de um município da região noroeste do Rio Grande do Sul no período 
de setembro a dezembro de 2016. As escolas avaliadas atendem alunos na faixa etária 
de 5 meses a 6 anos de idade. Em cada EMEI foram realizadas quatro visitas com a 
duração aproximada de quatro horas, durante o turno da manhã, sem aviso prévio, com 
o objetivo de monitorar o processo de produção da alimentação escolar. As sete UANEs 
foram designadas por letras de A-G, visando o sigilo das mesmas. Na coleta de dados, 
em cada UANE, foi aplicada a LVBP enfatizando o processo produtivo e ainda, realizado o 
monitoramento da temperatura dos alimentos produzidos. 

As condições higiênicas foram avaliadas a partir da aplicação in loco da lista de 
verificação em boas práticas (LVBP) baseada no Centro Colaborador em Alimentação e 
Nutrição do Escolar da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (CECANE/UFRGS, 
2012), dividida em seis categorias: Edifícios e Instalações da área de Preparo de Alimentos 
(Categoria 1); Equipamentos para Temperatura Controlada (Categoria 2); Manipuladores 
(Categoria 3); Recebimento (Categoria 4); Processos e Produções (Categoria 5) e 
Higienização Ambiental (Categoria 6); totalizando 99 questões.

A LVBP aplicada nas EMEIs foi delimitada em apenas nas categorias Recebimento 
(Categoria 4) e Processos e Produções (Categoria 5), visto que estas foram as que 
apresentaram um maior percentual de não conformidade em pesquisas realizadas previamente 
(FORTES et al., 2017). Na categoria relacionada ao Recebimento (Categoria 4) da LVBP 
foram avaliados itens fundamentais para garantir a segurança dos alimentos produzidos 
na alimentação escolar, como a aparência, cor, odor, textura, consistência, integridade das 
embalagens e o prazo de validade dos gêneros alimentícios. Em cada UANE foi monitorado 
o processo de recebimento de alimentos perecíveis, não perecíveis e, ainda hortifrutícolas 
oriundas da agricultura familiar. Na categoria Processos e Produções (Categoria 5), foram 
avaliados itens sobre o processo de higienização das mãos; armazenamento da matéria-
prima; procedimentos realizados durante o preparo dos alimentos (descongelamento, uso 
de ovos em preparações, cocção, reaquecimento e higienização de hortifrutícolas); controle 
de documentos; guarda de amostras e procedimentos realizados durante a distribuição dos 
alimentos. Com relação a documentação e registro dos processos produtivos nas UANEs, 
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foram analisados itens referentes a existência de Manual de Boas Práticas (MBP), planilhas 
de controle e a presença dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). O item 
relacionado ao transporte de alimentos prontos não foi aplicável nas unidades avaliadas, 
pois as UANEs não realizavam esse processo. 

Os itens foram classificados de acordo com as seguintes respostas: “sim” - quando 
atendia o item mencionado, “não”- quando apresentava não conformidade, “não se aplica” 
– quando não era inerente ao local e “não observável” – quando o item não foi observado 
no momento de aplicação do instrumento. As não conformidades oram descritas nas 
observações, dispostas ao lado de cada item (ARBOS et al., 2015). As UANEs foram 
pontuadas e classificadas de acordo com CECANE/UFRGS/UFRGS (CECANE/UFRGS, 
2012), conforme o grau de risco sanitário e a importância para a segurança dos alimentos. 
Esta pontuação foi empregada para apresentar a classificação geral das unidades, bem 
como a classificação para cada categoria avaliada. 

As listas de verificação em boas práticas foram aplicadas por acadêmicas do curso 
de Nutrição da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), previamente capacitadas 
por docente da área responsável pela pesquisa. E simultaneamente a aplicação da lista 
de verificação foi realizada o monitoramento da temperatura dos alimentos preparados nas 
UANEs. O monitoramento foi realizado utilizando um termômetro digital (tipo espeto) da 
marca TP101 com sensibilidade de – 50 ºC a +300 ºC. Sendo aferidas as temperaturas das 
preparações quentes (arroz, feijão, carnes, acompanhamentos, entre outros) e preparações 
frias (saladas, entre outros). A aferição da temperatura das preparações ocorreu durante 
a distribuição da alimentação escolar. Foram usados como referência dos resultados os 
padrões da Resolução RDC nº. 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004).

Após o término da aplicação da lista de verificação e diagnóstico das UANEs quanto 
às Boas Práticas, foi realizado duas capacitações direcionadas aos manipuladores de 
alimentos, auxiliares de cozinhas e diretores das setes EMEIs, totalizando 22 pessoas.  
Sendo que a primeira capacitação ocorreu dois meses após a término da aplicação da 
LVBP, com duração média de três horas. A atividade expositivo-dialogada foi realizada com 
auxílio de recurso multimídia (projetor) e exposição de registros fotográficos previamente 
autorizados pela Secretaria de Educação do município. Durante a atividade foram 
abordados os seguintes temas: doenças transmitidas por alimentos; importância das Boas 
Práticas na alimentação escolar; processo de recebimento e armazenamento de gêneros 
alimentícios, higiene pessoal, higiene do ambiente e cuidados no preparo dos alimentos. 
Ao final da atividade foi realizada uma dinâmica com o objetivo de avaliar o entendimento 
dos participantes sobre os temas abordados. 

Posteriormente foi realizada uma segunda capacitação direcionada para cada 
UANE, onde os pesquisadores juntamente com a nutricionista responsável pela 
alimentação escolar visitaram as sete EMEIs individualmente. Cada capacitação teve 
duração aproximada de uma hora e foi direcionada para os manipuladores de alimentos, 
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auxiliares de cozinhas e diretores. Os temas abordados durante as capacitações foram de 
acordo com as especificidades observadas no decorrer da aplicação da LVBP em cada 
UANE. A conversa contou com o auxílio da LVBP, para que os participantes pudessem 
visualizar e discutir as não conformidades verificadas. Após o término de cada capacitação 
foi entregue para cada EMEI um relatório descritivo e a classificação da UANE de acordo 
com o grau de risco sanitário (CECANE/UFRGS, 2012). 

Realizou-se à análise estatística descritiva simples (média e percentual de 
conformidade), com o auxílio do programa Microsoft Office Excel, versão 2007 e as figuras 
foram formuladas através do programa GraphPad Prism versão 5.0.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO
O percentual médio geral de adequação das condições higiênicas das categorias 

recebimento e processo produtivo da alimentação escolar das sete UANEs após os quatro 
dias de avaliação foi de 33,15%, sendo classificada em situação de risco sanitário alto 
(26 a 50%) (CECANE/UFRGS, 2012). De acordo com Stedefeldt et al. (2013), as UANEs 
deveriam apresentar acima de 75% de adequação para então serem classificadas em 
situação de risco sanitário baixo ou muito baixo. Este resultado é preocupante uma vez 
que condutas inadequadas dos manipuladores de alimentos durante o processo produtivo 
da alimentação escolar pode comprometer a segurança dos alimentos, aumentando 
as chances de ocorrências de DTAs (GOMES; CAMPOS; MONEGO, 2012). Torna-se 
imprescindível que a nutricionista responsável pela alimentação escolar monitore tais 
processos, considerando que as escolas são locais para possíveis surtos alimentares, 
pelo fato das UANEs produzirem um grande número de refeições. Além disso, as UANEs 
atendem um elevado número de crianças, que por sua vez possuem o sistema imunológico 
em desenvolvimento e são mais susceptíveis a ocorrência de DTAs (MELO, 2015).

Na avaliação geral das duas categorias analisadas das setes UANEs, todas 
apresentaram classificação abaixo de 50% de adequação (FIGURA 1). Destaca-se que 
somente as UANEs C e F apresentaram percentual de adequação superior a 35%, o que 
ainda é inferior ao preconizado pelo Centro Colaborador em Nutrição e Alimentação do 
Escolar (CECANE/UFRGS, 2012) e por Stedefeldt et al. (2013).
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Figura 1- Percentual de adequação geral da lista de verificação em boas práticas relacionado 
ao recebimento e processo produtivo das Escolas Municipais de Educação Infantil de um 

município da região noroeste do Rio Grande do Sul (n=7).

Fonte: Autores, 2020.

De acordo com Silva Jr. (2016), a manipulação inadequada de alimentos, desde o 
recebimento até a distribuição, influencia no risco de ocorrências de DTAs. Estes requisitos 
se confirmam através das notificações das Doenças Transmitidas por Alimentos no Brasil, 
onde apontam a manipulação inadequada de alimentos entre as causas de surtos (BRASIL, 
2017b).

Destaca-se similaridade com o presente estudo a pesquisa realizada por Silva 
et al. (2014) no município de Itaqui (RS), sobre as condições higiênicas de seis EMEIs, 
constatou que a média geral de adequação foi de 35,28%, sendo classificada em grau de 
risco sanitário alto (26-50%) (CECANE/UFRGS, 2012), indicando perigo potencial para 
possíveis surtos de DTAs. 

O percentual geral da categoria recebimento nas UANEs foi de 8,33% (FIGURA 2). 
Destaca-se que somente 42,86% (n=3) da amostra apresentaram percentual de adequação 
na categoria analisada, sendo classificado como grau de risco sanitário muito alto (0-25%) 
(CECANE/UFRGS, 2012). Estes baixos percentuais de adequação devem-se a falta de 
procedimentos adequados relacionados ao recebimento de gêneros alimentícios pelos 
manipuladores.
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Figura 2 - Percentual médio de adequação da categoria recebimento após a aplicação da lista 
de verificação em boas práticas das Escolas Municipais de Educação Infantil de um município 

da região noroeste do Rio Grande do Sul (n=7).

Fonte: Autores (2020).

Em relação as UANEs que apresentaram percentual de adequação (A, C e 
G), destaca-se que os manipuladores da UANE A, durante os dois dias em que os 
pesquisadores avaliaram o recebimento, verificaram o prazo de validade e devolveram os 
gêneros alimentícios reprovados no momento da recepção. Já na UANE C, durante o único 
dia avaliado, os manipuladores analisaram a aparência, textura, odor e cor dos gêneros 
alimentícios no momento do recebimento. No entanto, a UANE G, durante os quatros dias 
avaliados, os manipuladores verificaram o prazo de validade dos produtos no momento do 
recebimento somente em um único dia da avaliação, o que acarretou este baixo percentual 
de adequação. Salienta-se que em alguns dias nas UANEs não houve o recebimento de 
gêneros alimentícios, sendo considerado como “não observado” na lista de verificação em 
boas práticas, sendo o item não pontuado.

De acordo com a RDC nº. 216/2004 (BRASIL, 2004) e a Portaria nº. 78 de 30 de 
janeiro de 2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) a recepção de gêneros alimentícios deve 
ser realizada em local protegido e limpo. A verificação das características das embalagens 
e dos alimentos devem ser realizadas no momento de recepção e os alimentos reprovados 
ou com prazo de validade vencido, devem ser devolvidos imediatamente ao fornecedor. 
Tais providências são elementares para evitar contaminações na preparação de alimentos. 
Para garantir qualidade e inocuidade da alimentação escolar o recebimento dos alimentos é 
fundamental. Sendo considerado um ponto de controle no processo produtivo dos alimentos, 
a aquisição de gêneros alimentícios deve considerar imposições para não comprometer as 
demais etapas do processo, e garantir a saúde dos escolares (SILVA; CARDOSO, 2011).

Ressalta-se que a UANE E apesar de ser a única a possuir balança específica 
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para o recebimento de gêneros alimentícios, não utilizava o equipamento para este fim. O 
fato dos manipuladores não terem recebido capacitações sobre o procedimento adequado 
do recebimento de alimentos, pode ter sido uma das razões dos baixos percentuais de 
adequação nas UANEs.

Tais determinações que garantam a inocuidade dos alimentos não foram constatadas 
nas UANEs, devido ao fato dos manipuladores de alimentos não terem recebido 
capacitações de como realizarem o processo de recebimento de maneira correta. Monteiro 
et al. (MONTEIRO; COSTA; BRAGA, 2011) mencionam que para cumprir o que dispõe a 
legislação, o manipulador deve ser capacitado para realizar o processo de recebimento de 
forma segura e eficaz. 

Amaral et al (2012), em estudo realizado em um município do estado de São Paulo, 
ao avaliara as condições higiênico-sanitárias de 39 escolas da rede pública encontrou 
resultados insatisfatórios em relação ao recebimento de gêneros alimentícios, com 24% de 
adequação, situação que pode favorecer a contaminação de alimentos. Ainda de acordo 
Amaral et al. (2012), verificavam que as unidades não possuíam balanças e termômetros 
para auxiliar no processo de recebimento, fato semelhante ao encontrado no presente 
estudo. Em contrapartida, em estudo realizado por Reis, Flávio e Guimarães (REIS; FLÁVIO; 
GUIMARÃES, 2015), em que avaliaram as condições higiênico-sanitárias de uma unidade 
de alimentação e nutrição hospitalar de Montes Claros (MG), encontraram percentual de 
adequação de 84% relacionado ao recebimento de gêneros alimentícios. Ressalta-se que 
este satisfatório percentual é consequência de capacitações com os manipuladores de 
alimentos. Para Silva Jr. (2014) o recebimento correto de matérias-primas, a fim que evite 
contaminações ambientais, é um dos requisitos para garantir a qualidade higiênica de todo 
o processo produtivo até a distribuição aos comensais.

A média geral de adequação desta categoria foi de 52,11%, sendo classificada em 
situação de risco sanitário regular (51-75%)10, visto que apenas 57,14% (n=4) UANEs 
apresentaram percentual de adequação acima de 50% (FIGURA 3). Destaca-se nesta 
categoria a UANE C e A, as quais apresentaram o maior e menor percentual de adequação, 
respectivamente. Dentre os itens avaliados na UANE A, ressalta-se o armazenamento 
inadequado dos gêneros alimentícios nos equipamentos de refrigeração, os quais estavam 
dispostos de forma desorganizados no equipamento, ocasionando a contaminação cruzada. 

Constatou que a UANE C, apesar de possuir uma estrutura física imprópria ao que 
se refere as boas práticas de manipulação, mostrou-se adequada em diversos requisitos da 
categoria, tais como organização do estoque; onde os ingredientes e embalagens estavam 
disposto em local limpo e organizado, respeitando a ordem de entrada dos mesmos e o 
prazo de validade; e o armazenamento sob refrigeração seguia as recomendações. Outro 
aspecto positivo desta categoria na UANE C era relacionado ao preparo dos alimentos, 
onde o descongelamento era realizado sob refrigeração a 5 ºC; o procedimento de cocção 
e reaquecimento de alimentos (carne bovina e aves) estava adequado; os alimentos eram 
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preparados de acordo com o número de comensais, obedecendo uma programação com 
o objetivo de não ocorrer sobras e inexistência de ovos crus no preparo de alimentos. Já 
a UANE D (FIGURA 3), que apresentou um baixo percentual de adequação, possuía uma 
boa estrutura física, porém o estoque não era organizado adequadamente e foi verificado 
a existência de alimentos com o prazo de validade vencidos (aveia em flocos, canjiquinha 
de milho amarela e cereal infantil para o bebê); e a presença de objetos em desuso 
(embalagens secundarias, cadeira de madeira e carro de transporte) junto aos gêneros 
alimentícios. Outra não conformidade observada nesta UANE foi o armazenamento dos 
alimentos sob temperatura controlada, pois além da presença de embalagens secundárias 
(caixas de papelão), houve a falta de organização dos alimentos prontos, semi-prontos e 
crus dentro do mesmo equipamento de refrigeração. Aragão et al. (2016) enfatizam que o 
processo produtivo, em sua maioria, depende diretamente do manipulador de alimento. 
Resultados semelhantes neste estudo, onde grande parte dos itens avaliados na LVBP era 
relacionado as condutas dos manipuladores dentro das UANEs, deste modo, para garantir 
a segurança da alimentação escolar produzida, os manipuladores devem ser capacitados 
regularmente.

Figura 3 - Percentual médio de adequação da categoria processos e produções após a 
aplicação da lista de verificação em boas práticas das Escolas Municipais de Educação Infantil 

de um município da região noroeste do Rio Grande do Sul (n=7).

Fonte: Autores (2020).

Durante a produção de alimentos, é necessário que sejam tomadas medidas que 
garantam a segurança e inocuidade das refeições produzidas. Para isso, as boas práticas 
de manipulação e os cuidados higiênicos são fundamentais para evitar contaminações e 
surtos de DTAs (GOMES, CAMPOS, MONEGO, 2012). Em vista disso, realizar capacitações 
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direcionadas aos manipuladores de alimentos sobre as corretas condutas a serem 
realizadas nas UANEs é necessário para prevenir e diminuir possíveis contaminações, 
assim, garantindo a saúde dos escolares (MONTEIRO; COSTA; BRAGA, 2016). Fica a 
cargo do nutricionista responsável pela alimentação escolar, capacitar os manipuladores 
de alimentos e, a partir disso, supervisionar e fiscalizar as UANEs assistidas garantindo as 
boas práticas de manipulação (CORRÊA et al. 2017).

Em relação ao item que avaliava o processo de descongelamento dos alimentos, 
85,70% (n=6) das UANEs realizavam esta tarefa de forma segura, utilizando forno micro-
ondas, submetendo imediatamente a cocção ou sob refrigeração em temperatura adequada 
(5 ºC) (CECANE/UFRGS, 2012; RIO GRANDE DO SUL, 2009). No entanto, apenas a UANE 
E realizou o descongelamento de carne de frango em temperatura ambiente, fator que pode 
favorecer a multiplicação microbiana (BRASIL, 2004). Vale ressaltar que os manipuladores 
de alimentos das EMEIs receberam capacitações anteriores ao estudo, ministrada pela 
nutricionista da Secretaria Municipal de Educação, sobre a forma correta de realizar o 
descongelamento.  

Dos procedimentos realizados durante o preparo dos alimentos, 100% das UANEs 
avaliadas realizavam o processo de cocção e reaquecimento de alimentos de maneira 
correta, em que o tratamento térmico empregado foi superior a 70 ºC, garantindo qualidade 
higiênico-sanitário dos alimentos (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009)13,18. 
Em relação a utilização de ovos, todas as UANEs apresentaram-se adequadas, sendo 
constatado a ausência de ovos crus em preparações que não foram submetidas à cocção, 
assim, minimizando que ocorra possíveis contaminações ao alimento.

Dos itens avaliados constatou que todas as UANEs possuíam MBP dentro da área 
produtiva de alimentos, mas os manipuladores não utilizavam o documento e desconheciam 
seu conteúdo. Os demais documentos não existiam nas UANEs avaliadas. É fundamental 
que haja controles e registro em serviços de alimentação, para orientar os manipuladores de 
alimentos quanto à execução correta das operações e para manter o serviço padronizado, 
garantindo a segurança e qualidade no processo produtivo de alimentos (BRASIL, 2004).

No item que analisava o processo de higienização das mãos dos manipuladores 
de alimentos todas as UANEs não realizaram este procedimento durante os quatro dias 
em que foram avaliadas, embora 85,70% (n=6) possuíssem instrução de trabalho na área 
de produção de alimentos. É importante destacar que apenas as UANEs D e E possuíam 
pia de higienização de mãos na área de produção, mas não realizavam o procedimento 
correto. De acordo com a RDC nº. 216/2004 (BRASIL, 2004) todos os estabelecimentos 
produtores de refeições devem conter pia de higienização de mãos e os manipuladores 
devem executar esta tarefa ao chegar nas unidades, antes e após trocarem de tarefas e 
sempre que for necessário. Fato que não foi constatado durante os dias de avaliação nas 
UANEs.

 Quanto a higienização de hortifrutícolas, foi observado que os manipuladores de 
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alimentos das sete UANEs realizavam o procedimento de maneira inadequada, utilizando 
apenas água corrente e potável durante o processo. Esta não conformidade foi ocasionada 
pela ausência de água sanitária adequada nas unidades, impossibilitando que o método 
de higienização correto (BRASIL, 2016). Portanto, para garantir a segurança dos alimentos 
que serão ofertados aos escolares, Silva Jr. (2014), RDC nº. 216/2004 (BRASIL, 2004) e 
Portaria nº. 78/2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) descrevem que após eliminar partículas 
e sujidades das hortifrutícolas em água corrente e potável, o alimento deve ser imerso em 
água clorada conforme orientações da embalagem. 

Arbos et al. (2015), em um estudo realizado em vinte cantinas de um campus 
universitário público em João Pessoa (PB) avaliaram itens referentes ao armazenamento 
da matéria-prima, produção e distribuição, encontrando 56% de adequação. Entre as não 
conformidades encontradas, destacam-se itens semelhantes aos do presente estudo, 
como, os alimentos prontos para o consumo em temperatura ambiente, descongelamento 
realizado sem refrigeração e a higienização de hortifrutícolas realizado de maneira 
inadequada.

Embora capacitar os manipuladores de alimentos seja uma estratégia para ter 
boas práticas de manipulação, a atuação e comprometimento dos profissionais dentro 
das unidades é fundamental para a garantir a segurança da alimentação escolar. Desta 
forma, as UANEs devem produzir preparações em um ambiente seguro, de acordo com 
a necessidades dos alunos, sem oferecer riscos à saúde (AGUIAR et al., 2011; GOMES; 
CAMPOS; MONEGO, 2012).

A média geral das temperaturas de distribuição das preparações quentes foi de 
59,50±9,69 ºC (TABELA 1), sendo inferior a 60 ºC, temperatura considerada segura em 
relação ao tempo de exposição de acordo com a RDC nº. 216/2004 (BRASIL, 2004). 
Os valores mínimos e máximos foram, respectivamente, 47,75±2,77 ºC na UANE A e 
73,34±2,43 ºC na UANE D, havendo grande variação entre as preparações e UANEs. As 
preparações que apresentaram menor e maior temperatura foram o leite com achocolatado 
(21,1 ºC) e o arroz (85,35±17,04 ºC), respectivamente.

Unidades de Alimentação e 
Nutrição Escolar

Temperatura de distribuição das 
preparações (ºC)

Quentes 
(média±DP)

Frias 
(média±DP)

A 47,75±2,77 13,26±4,13
B 59,58±4,34 24,24±3,66
C 48,08±7,00 19,27±2,62
D 73,34±2,43 22,03±4,94
E 58,36±3,76 12,31±4,55
F 69,63±3,09 22,49±2,03
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G 59,73±2,23 14,11±1,03

 Tabela 1 -  Temperaturas médias das preparações quentes e frias de Unidades de Alimentação 
e Nutrição Escolares de Escolas Municipais de Educação Infantil de um município da região 

noroeste do Rio Grande do Sul (n=7).

Fonte: Autores (2020).

Monteiro et al. (2014), avaliaram a temperatura de distribuição preparações 
quentes em 21 restaurantes comercias em Belo Horizonte (MG), e encontrou resultados 
não conformes (média geral foi de 56,0±7,1 ºC). Ainda ressalta, que a ausência de 
monitoramento de temperatura e o uso de equipamentos inadequados durante a distribuição 
de alimentos (balcão de distribuição), contribui para a temperatura indesejadas no momento 
da distribuição. Das sete UANEs analisadas, 71,42% (n=5) apresentaram temperaturas das 
preparações quentes não conformes (BRASIL, 2004). Tais resultados inadequados podem 
ter ocorrido pelo fato dos manipuladores mudarem o recipiente que o alimento foi preparado 
e distribuído posteriormente. As demais UANEs mantiveram temperaturas adequadas, 
acima de 60 ºC (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009). Penedo et al. (2015) ao 
avaliarem a temperatura de preparações quentes em dez restaurantes comerciais em Belo 
Horizonte (MG), constatou que apenas 40% dos restaurantes apresentavam temperatura de 
distribuição adequada. Já no presente estudo, 28,57% (n=2) estavam conformes (BRASIL, 
2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009). 

Em relação a temperaturas de distribuição das preparações frias, a média geral 
foi de 18,24±4,94 ºC (TABELA 1), valor acima do preconizado (5 ºC) (BRASIL, 2004; RIO 
GRANDE DO SUL, 2009). As temperaturas mínimas e máximas avaliadas nas UANEs 
foram, 12,31±4,55 ºC na UANE E e 24,24±3,66 ºC na UANE B. As preparações que 
apresentaram menor e maior temperatura foram a salada de repolho com tomate (4,20±0,14 
ºC) e a salada de brócolis com couve-flor (32,75±23,97 ºC), respectivamente. Resultados 
similares aos de Carvalho et al. (2016), que analisaram as temperaturas das preparações 
frias em três restaurantes self-service localizados no campus da Universidade Federal do 
Pará, constatando que 100% das saladas cruas avaliadas no momento da distribuição 
apresentavam temperaturas média de 24,3±1,86 ºC.

Em relação a temperatura de distribuição das preparações frias, 100% das 
UANEs avaliadas estavam inadequadas. Um dos fatores que influenciaram para este 
resultado foi a presença de legumes cozidos (brócolis, cenoura, couve-flor) em saladas 
que foram preparadas próximo ao momento de distribuição. Destaca-se também, que 
todas as UANEs não colocavam as saladas sob refrigeração após a elaboração, seja 
por falta de equipamento para esta atividade, ou pelo fato das manipuladoras replicarem 
hábitos inadequados. De acordo com a Portaria nº. 78/2009, as unidades devem possuir 
equipamento de refrigeração em número suficiente e que atenda as especificações de 
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armazenamento de cada instituição (RIO GRANDE DO SUL, 2009).
Quanto a distribuição de alimentos, nenhuma UANE analisada possuía ao balcão 

de distribuição quente e frio, o que proporcionou o não atendimento aos limites críticos 
exigidos (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009). Também foi constatado a ausência 
de termômetro em todas as UANEs, fator que impossibilita o monitoramento da temperatura. 
Com o intuito de garantir a qualidade dos alimentos produzidos e assegurar que o mesmo 
não seja um veículo de contaminação microbiana, o controle de tempo e temperatura 
durante todo o processo produtivo é elementar (ARAGÃO et al., 2016; BRASIL, 2004).

4 |  CONCLUSÃO
A partir da avaliação das condições higiênicas do recebimento e processo produtivo 

da alimentação escolar das sete EMEIs constatou-se, por meio da aplicação da LVBP que 
todas as UANEs foram classificadas como situação de risco sanitário alto. Em relação 
ao controle de temperatura, a maioria das preparações analisadas, apresentaram-se 
inadequadas, apontando risco potencial para a presença de agentes contaminantes na 
alimentação escolar. Ainda, pode-se observar a necessidade de maior atenção a recepção 
da matéria-prima e controle de temperatura das preparações ofertadas na alimentação 
escolar, por apresentar maior índice de não conformidade.

Vale salientar que a aplicação das LVBPs nos quatro dias avaliados possibilitou 
o monitoramento do processo produtivo de alimentos. Para garantir a segurança da 
alimentação escolar, é fundamental um maior acompanhamento das unidades e a 
implementação de boas práticas de manipulação.
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