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APRESENTACAO

A presente obra ‘Nutricdo, Anélise e Controle de Qualidade de Alimentos” publicada
no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da
nutricdo. O volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas,
relatos de casos e revisdes que transitam nos diversos caminhos da nutricdo e saude.
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos
em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais em dois volumes. Em todos esses
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da
populacgédo brasileira; padroes alimentares; vivéncias e percepgdes da gestacao; avaliacoes
fisico-quimicas e sensoriais de alimentos, determinacdo e caracterizacdo de compostos
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste e-book com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela nutricdo, satude e seus aspectos. A nutricdo é uma ciéncia
relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se traduz na amplitude de areas
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados
substanciais de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘Nutricdo, Analise 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 ciéncias da
nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: A alimentacdo escolar tem papel
fundamental na aprendizagem dos alunos,
deste modo, é essencial que haja boas praticas
durante o processo produtivo dos alimentos.
O objetivo desta pesquisa foi avaliar as
condi¢des higiénicas do processo produtivo e
do recebimento em unidades de alimentagéo
e nutricdo escolares em escolas de educacgéo
infantil na regido noroeste do Rio Grande do Sul.
A coleta de dados ocorreu em sete unidades de
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alimenta¢do e nutricdo escolares, por meio da
aplicacao in loco da lista de verificagdo em boas
praticas, no qual a classificacao das unidades foi
baseada no Centro Colaborador em Alimentagéo
e Nutricdo do Escolar. Simultaneamente, ocorreu
0 monitoramento da temperatura de preparagdes
quentes e frias no momento da distribuicdo aos
escolares, para comparativo dos resultados foi
utilizado os padrdes da RDC n.° 216/2004. Apoés
o término da aplicagdo da lista de verificacdo e
diagnéstico, foi realizado capacitagbes quanto
as boas praticas. O percentual médio geral de
adequacdo das condi¢bes higiénicas das sete
unidades foi de 33,15%, sendo classificada em
situacdo de risco sanitario alto. Em relagcdo a
temperatura de preparagbes quentes, a média
geral foi de 59,50 °C e das preparagoes frias foi
de 18,24 °C, apresentando valores inadequados
de acordo com a legislacdo vigente. Portanto,
€ necessario que haja implantagcédo de acdes
corretivas e preventivas nestas unidades,
uma vez que foram avaliados itens que s&o
fundamentais para garantir a qualidade higiénico
da alimentagéo escolar.

PALAVRAS - CHAVE: Alimentacdo Escolar;
Boas Praticas de Manipulagdo; Producdo 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 °C and
the cold preparations were 18.24 °C, 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.

11 INTRODUGAO

A alimentagé@o escolar tem papel fundamental no crescimento, desenvolvimento
social e conhecimento das criangas durante o periodo escolar. E responsabilidade das
Unidades de Alimentacdo e Nutricao Escolares (UANEs) assegurar que os alunos
tenham acesso a alimentag@o saudavel e segura. Em virtude disso, o Programa Nacional
de Alimentacdo Escolar (PNAE) foi desenvolvido para promover praticas alimentares
saudaveis, promovendo a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) (BRASIL, 2015)

Nas UANEs as Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) sdo fundamentais para
garantir que o processo produtivo ocorra de maneira segura e com qualidade higiénico-
sanitaria. E de suma importancia as BPM em escolas publicas, pois as UANEs atendem
uma clientela mais vulneravel, em que a alimentacdo escolar pode ser Unica refeicao
diaria nutricionalmente adequada e, por esse possuirem o sistema imunoldgico ainda em
desenvolvimento, sendo susceptiveis a doengas (TONDO et al., 2015). A fim de avaliar e
melhorar condutas as de BPM nas escolas, é indispensavel a utilizacdo de um instrumento
“Lista de verificacdo em boas praticas (LVBP)”. Com esta avaliacdo identifica-se as néo
conformidades e propdem intervengdes afim de minimizar possiveis riscos de ocorréncias
de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (STEDEFELDT et al., 2013).

A ingestdo de alimentos e/ou agua contaminada é fator desencadeante para
ocorréncias de DTAs, nas quais os agentes infecciosos podem ser bactérias, virus e
parasitas, produtos quimicos, ou a manipulagdo inadequada dos alimentos (BRASIL,
2017a). De acordo com o Ministério da Saude (MS), no periodo de 2007 a 2016 foi notificado
6.848 surtos de DTAs, sendo que escolas ocupam a quinta posi¢do com 8,1%, onde um dos
principais fatores causais € a manipulacdo e preparo inadequado de alimentos (BRASIL,
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2017b).

Considerando a escassez de dados na literatura sobre as condigbes higiénicas
do processo produtivo de UANEs na regido noroeste do Rio Grande do Sul, a presente
objetivou avaliar o recebimento e o processo e producdes de alimentos nas UANEs em
escolas municipais de educacgéo infantil (EMEIs) e capacitar os manipuladores em temas
relacionados a segurancga dos alimentos.

21 METODOS

Foi realizado um estudo descritivo observacional em todas (n=7) as UANEs publicas
de educacéo infantil de um municipio da regido noroeste do Rio Grande do Sul no periodo
de setembro a dezembro de 2016. As escolas avaliadas atendem alunos na faixa etéaria
de 5 meses a 6 anos de idade. Em cada EMEI foram realizadas quatro visitas com a
duracéo aproximada de quatro horas, durante o turno da manha, sem aviso prévio, com
0 objetivo de monitorar o processo de producédo da alimentacdo 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 condicdes higiénicas foram avaliadas a partir da aplicagcéo in loco da lista de
verificagdo em boas praticas (LVBP) baseada no Centro Colaborador em Alimentagéo e
Nutricdo do Escolar da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (CECANE/UFRGS,
2012), dividida em seis categorias: Edificios e Instala¢des da area de Preparo de Alimentos
(Categoria 1); Equipamentos para Temperatura Controlada (Categoria 2); Manipuladores
(Categoria 3); Recebimento (Categoria 4); Processos e Produgbes (Categoria 5) e
Higienizacdo Ambiental (Categoria 6); totalizando 99 questdes.

A LVBP aplicada nas EMElIs foi delimitada em apenas nas categorias Recebimento
(Categoria 4) e Processos e Producbes (Categoria 5), visto que estas foram as que
apresentaramummaiorpercentualdendoconformidadeempesquisasrealizadaspreviamente
(FORTES et al., 2017). Na categoria relacionada ao Recebimento (Categoria 4) da LVBP
foram avaliados itens fundamentais para garantir a seguranga dos alimentos produzidos
na alimentagéo escolar, como a aparéncia, cor, odor, textura, consisténcia, integridade das
embalagens e o prazo de validade dos géneros alimenticios. Em cada UANE foi monitorado
0 processo de recebimento de alimentos pereciveis, ndo pereciveis e, ainda hortifruticolas
oriundas da agricultura familiar. Na categoria Processos e Producgdes (Categoria 5), foram
avaliados itens sobre o processo de higienizagdo das méaos; armazenamento da matéria-
prima; procedimentos realizados durante o preparo dos alimentos (descongelamento, uso
de ovos em preparagdes, cocgcao, reaquecimento e higienizagéo de hortifruticolas); controle
de documentos; guarda de amostras e procedimentos realizados durante a distribuicdo dos
alimentos. Com relagéo a documentacgéo e registro dos processos produtivos nas UANEs,
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foram analisados itens referentes a existéncia de Manual de Boas Praticas (MBP), planilhas
de controle e a presenga dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs). O item
relacionado ao transporte de alimentos prontos nao foi aplicavel nas unidades avaliadas,
pois as UANEs néo realizavam esse processo.

Os itens foram classificados de acordo com as seguintes respostas: “sim” - quando
atendia o item mencionado, “ndo”- quando apresentava nao conformidade, “nédo se aplica”
— quando néo era inerente ao local e “ndo observavel” — quando o item n&o foi observado
no momento de aplicagdo do instrumento. As ndo conformidades oram descritas nas
observagdes, 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 sanitario e a importancia para a seguranca dos alimentos.
Esta pontuacéo foi empregada para apresentar a classificacdo geral das unidades, bem
como a classificacao para cada categoria avaliada.

As listas de verificagdo em boas préaticas foram aplicadas por académicas do curso
de Nutricao da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), previamente capacitadas
por docente da &rea responsavel pela pesquisa. E simultaneamente a aplicacdo da lista
de verificacao foi realizada o monitoramento da temperatura dos alimentos preparados nas
UANEs. O monitoramento foi realizado utilizando um termémetro digital (tipo espeto) da
marca TP101 com sensibilidade de — 50 °C a +300 °C. Sendo aferidas as temperaturas das
preparacdes quentes (arroz, feijao, carnes, acompanhamentos, entre outros) e preparacoes
frias (saladas, entre outros). A afericdo da temperatura das preparagdes ocorreu durante
a distribuicdo da alimentagéo escolar. Foram usados como referéncia dos resultados os
padrdes da Resolugdo RDC n°. 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004).

Apo6s o término da aplicacao da lista de verificacao e diagnostico das UANEs quanto
as Boas Praticas, foi realizado duas capacitacdes direcionadas aos manipuladores de
alimentos, auxiliares de cozinhas e diretores das setes EMElIs, totalizando 22 pessoas.
Sendo que a primeira capacitacdo ocorreu dois meses apoOs a término da aplicagéo da
LVBP, com duragéo média de trés horas. A atividade expositivo-dialogada foi realizada com
auxilio de recurso multimidia (projetor) e exposicéo de registros fotograficos previamente
autorizados pela Secretaria de Educacdo do municipio. Durante a atividade foram
abordados os seguintes temas: doencas transmitidas por alimentos; importancia das Boas
Praticas na alimentagéo escolar; processo de recebimento e armazenamento de géneros
alimenticios, higiene pessoal, higiene do ambiente e cuidados no preparo dos alimentos.
Ao final da atividade foi realizada uma dindmica com o objetivo de avaliar o entendimento
dos participantes sobre os temas abordados.

Posteriormente foi realizada uma segunda capacitacdo direcionada para cada
UANE, onde os pesquisadores juntamente com a nutricionista responsavel pela
alimentagéo escolar visitaram as sete EMEIls individualmente. Cada capacitacao teve

duragéo 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 capacita¢des foram de
acordo com as especificidades observadas no decorrer da aplicacdo da LVBP em cada
UANE. A conversa contou com o auxilio da LVBP, para que os participantes pudessem
visualizar e discutir as ndo conformidades verificadas. Ap6s o término de cada capacitacéo
foi entregue para cada EMEI um relatorio descritivo e a classificagdo da UANE de acordo
com o grau de risco sanitario (CECANE/UFRGS, 2012).

Realizou-se a analise estatistica descritiva simples (média e percentual de
conformidade), com o auxilio do programa Microsoft Office Excel, versao 2007 e as figuras

foram formuladas através do programa GraphPad Prism verséo 5.0.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O percentual médio geral de adequacao das condi¢cbes higiénicas das categorias
recebimento e processo produtivo da alimentacdo escolar das sete UANEs ap6s os quatro
dias de avaliacéo foi de 33,15%, sendo classificada em situagdo de risco sanitario alto
(26 a 50%) (CECANE/UFRGS, 2012). De acordo com Stedefeldt et al. (2013), as UANEs
deveriam apresentar acima de 75% de adequagdo para entdo serem classificadas em
situacdo de risco sanitario baixo ou muito baixo. Este resultado é preocupante uma vez
que condutas inadequadas dos manipuladores de alimentos durante o processo produtivo
da alimentacdo escolar pode comprometer a seguranca dos alimentos, aumentando
as chances de ocorréncias de DTAs (GOMES; CAMPOS; MONEGO, 2012). Torna-se
imprescindivel que a nutricionista responsavel pela alimentacdo escolar monitore tais
processos, considerando que as escolas séo locais para possiveis surtos alimentares,
pelo fato das UANEs produzirem um grande numero de refeicoes. Além disso, as UANEs
atendem um elevado numero de criangas, que por sua vez possuem o sistema imunoldgico
em desenvolvimento e sdo mais susceptiveis a ocorréncia de DTAs (MELO, 2015).

Na avaliacdo geral das duas categorias analisadas das setes UANEs, todas
apresentaram classificagdo abaixo de 50% de adequacdo (FIGURA 1). Destaca-se que
somente as UANEs C e F apresentaram percentual de adequacéo superior a 35%, 0 que
ainda é inferior ao preconizado pelo Centro Colaborador em Nutricdo e Alimentagdo do
Escolar (CECANE/UFRGS, 2012) e por Stedefeldt ef al. (2013).
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Figura 1- Percentual de adequacdo geral da lista de verificagdo em boas praticas relacionado
ao recebimento e processo produtivo das Escolas Municipais de Educagéo Infantil de um
municipio da regido noroeste do Rio Grande do Sul (n=7).

Fonte: Autores, 2020.

De acordo com Silva Jr. (2016), a manipulagéo inadequada de alimentos, desde o
recebimento até a distribui¢éo, influencia no risco de ocorréncias de DTAs. Estes requisitos
se confirmam através das notificagcdes das Doencas Transmitidas por Alimentos no Brasil,
onde apontam a manipulacéo 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 municipio de Itaqui (RS), sobre as condi¢cbes higiénicas de seis EMElIs,
constatou que a média geral de adequacéao foi de 35,28%, sendo classificada em grau de
risco sanitério alto (26-50%) (CECANE/UFRGS, 2012), indicando perigo potencial para
possiveis 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 adequacao
na categoria analisada, sendo classificado como grau de risco sanitario muito alto (0-25%)
(CECANE/UFRGS, 2012). Estes baixos percentuais de adequag@o devem-se a falta de
procedimentos adequados relacionados ao recebimento de géneros alimenticios pelos

manipuladores.
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Figura 2 - Percentual médio de adequacgéo da categoria recebimento apés a aplicagéo da lista
de verificacdo em boas praticas das Escolas Municipais de Educacéo Infantil de um municipio
da regiao noroeste do Rio Grande do Sul (n=7).

Fonte: Autores (2020).

Em relacdo as UANEs que apresentaram percentual de adequagédo (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
géneros alimenticios reprovados no momento da recepcao. Ja na UANE C, durante o unico
dia avaliado, os manipuladores analisaram a aparéncia, textura, odor e cor dos géneros
alimenticios 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 Unico dia da avaliacdo, o que acarretou este baixo percentual
de adequacgédo. Salienta-se que em alguns dias nas UANEs n&do houve o recebimento de
géneros alimenticios, sendo considerado como “ndo observado” na lista de verificagdo em
boas praticas, sendo o item nao pontuado.

De acordo com a RDC n°. 216/2004 (BRASIL, 2004) e a Portaria n°. 78 de 30 de
janeiro de 2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) a recepcao de géneros alimenticios deve
ser realizada em local protegido e limpo. A verificagdo das caracteristicas das embalagens
e dos alimentos devem ser realizadas no momento de recepcao e os alimentos reprovados
ou com prazo de validade vencido, devem ser devolvidos imediatamente ao fornecedor.
Tais providéncias sdo elementares para evitar contaminag¢des na preparag¢ao de alimentos.
Para garantir qualidade e inocuidade da alimentagéo escolar o recebimento dos alimentos é
fundamental. Sendo considerado um ponto de controle no processo produtivo dos alimentos,
a aquisicao de géneros alimenticios deve considerar imposi¢bes para ndo comprometer as
demais etapas do processo, e garantir a saude dos escolares (SILVA; CARDOSO, 2011).

Ressalta-se que a UANE E apesar de ser a Unica a possuir balanca especifica
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para o recebimento de géneros alimenticios, ndo utilizava o equipamento para este fim. O
fato dos manipuladores ndo terem recebido capacitacdes sobre o procedimento adequado
do recebimento de alimentos, pode ter sido uma das razdes dos baixos percentuais de
adequacao nas UANEs.

Tais determinagdes que garantam a inocuidade dos alimentos n&o foram constatadas
nas UANEs, devido ao fato dos manipuladores de alimentos nédo terem recebido
capacitacdes de como realizarem o processo de recebimento de maneira correta. Monteiro
et al. (MONTEIRO; COSTA; BRAGA, 2011) mencionam que para cumprir o que dispde a
legislacdo, 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 municipio do estado de Sao Paulo,
ao avaliara as condi¢des higiénico-sanitarias de 39 escolas da rede publica encontrou
resultados insatisfatorios em relagéo ao recebimento de géneros alimenticios, com 24% de
adequacao, situacdo que pode favorecer a contaminagéo de alimentos. Ainda de acordo
Amaral et al. (2012), verificavam que as unidades ndo possuiam balancas e termémetros
para auxiliar no processo de recebimento, fato semelhante ao encontrado no presente
estudo. Em contrapartida, em estudo realizado por Reis, Flavio e Guimaraes (REIS; FLAVIO;
GUIMARAES, 2015), em que avaliaram as condigées higiénico-sanitarias de uma unidade
de alimentagéo e nutricdo hospitalar de Montes Claros (MG), encontraram percentual de
adequacao de 84% relacionado ao recebimento de géneros alimenticios. Ressalta-se que
este satisfatorio percentual é consequéncia de capacitagcbes com os manipuladores de
alimentos. Para Silva Jr. (2014) o recebimento correto de matérias-primas, a fim que evite
contaminagdes ambientais, € um dos requisitos para garantir a qualidade higiénica de todo
0 processo produtivo até a distribuicdo aos comensais.

A média geral de adequacéo desta categoria foi de 52,11%, sendo classificada em
situacdo de risco sanitario regular (51-75%)'°, visto que apenas 57,14% (n=4) UANEs
apresentaram percentual de adequagédo acima de 50% (FIGURA 3). Destaca-se nesta
categoria a UANE C e A, as quais apresentaram o maior e menor percentual de adequagéo,
respectivamente. Dentre os itens avaliados na UANE A, ressalta-se o armazenamento
inadequado dos géneros alimenticios nos equipamentos de refrigeracéo, os quais estavam
dispostos de forma desorganizados no equipamento, ocasionando a contaminagéo cruzada.

Constatou que a UANE C, apesar de possuir uma estrutura fisica impropria ao que
se refere as boas praticas de manipulagéo, mostrou-se adequada em diversos requisitos da
categoria, tais como organizagéo 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 refrigeracdo seguia as recomendagdes. Outro
aspecto positivo desta categoria na UANE C era relacionado ao preparo dos alimentos,
onde o descongelamento era realizado sob refrigeragcéo a 5 °C; o procedimento de cocgéo
e reaquecimento de alimentos (carne bovina e aves) estava adequado; os alimentos eram
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preparados de acordo com o nimero de comensais, obedecendo uma programacao com
0 objetivo de ndo ocorrer sobras e inexisténcia de ovos crus no preparo de alimentos. Ja
a UANE D (FIGURA 3), que apresentou um baixo percentual de adequagéo, possuia uma
boa estrutura fisica, porém o estoque néo era organizado adequadamente e foi verificado
a existéncia de alimentos com o prazo de validade vencidos (aveia em flocos, canjiquinha
de milho amarela e cereal infantil para o bebé); e a presenca de objetos em desuso
(embalagens secundarias, cadeira de madeira e carro de transporte) junto aos géneros
alimenticios. Outra ndo conformidade observada nesta UANE foi o armazenamento dos
alimentos sob temperatura controlada, pois além da presenca de embalagens secundarias
(caixas de papelao), houve a falta de organiza¢do dos alimentos prontos, semi-prontos e
crus dentro do mesmo equipamento de refrigeracdo. Aragao 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 UANESs, deste modo, para garantir
a seguranca da alimentagéo escolar produzida, os manipuladores devem ser capacitados

regularmente.

100
80
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Percentual de Adequacio
N
(=)
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Unidades de Alimentac¢io e Nutricio Escolar

Figura 3 - Percentual médio de adequacéo da categoria processos e producdes apos a
aplicagéo da lista de verificagdo em boas praticas das Escolas Municipais de Educacéo Infantil
de um municipio da regido noroeste do Rio Grande do Sul (n=7).

Fonte: Autores (2020).

Durante a producéo de alimentos, € necesséario que sejam tomadas medidas que
garantam a seguranca e inocuidade das refeicdes produzidas. Para isso, as boas praticas
de manipulacdo e os cuidados higiénicos sdo fundamentais para evitar contaminagdes e
surtos de DTAs (GOMES, CAMPOS, MONEGO, 2012). Em vista disso, realizar capacitagbes
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direcionadas aos manipuladores de alimentos sobre as corretas condutas a serem
realizadas nas UANEs é necessério para prevenir e diminuir possiveis contaminacoes,
assim, garantindo a saude dos escolares (MONTEIRO; COSTA; BRAGA, 2016). Fica a
cargo do nutricionista responsével pela alimentacao escolar, capacitar os manipuladores
de alimentos e, a partir disso, supervisionar e fiscalizar as UANEs assistidas garantindo as
boas praticas de manipulagdo (CORREA et al. 2017).

Em relacdo 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 cocgéo ou sob refrigeracdo em temperatura adequada
(5°C) (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 multiplicacdo microbiana (BRASIL, 2004). Vale ressaltar que os manipuladores
de alimentos das EMEIs receberam capacitacées anteriores ao estudo, ministrada pela
nutricionista da Secretaria Municipal de Educacgéo, sobre a forma correta de realizar o
descongelamento.

Dos procedimentos realizados durante o preparo dos alimentos, 100% das UANEs
avaliadas realizavam o processo de cocgcdo e reaquecimento de alimentos de maneira
correta, em que o tratamento térmico empregado foi superior a 70 °C, garantindo qualidade
higiénico-sanitario dos alimentos (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009)'318,
Em relagdo a utilizacdo de ovos, todas as UANEs apresentaram-se adequadas, sendo
constatado a auséncia de ovos crus em preparagdes que nao foram submetidas a cocgéo,
assim, minimizando que ocorra possiveis contaminagdes ao alimento.

Dos itens avaliados constatou que todas as UANEs possuiam MBP dentro da area
produtiva de alimentos, mas os manipuladores nao utilizavam o documento e desconheciam
seu contetido. Os demais documentos néo existiam nas UANEs avaliadas. E fundamental
que haja controles e registro em servicos de alimentagéo, para orientar os manipuladores de
alimentos quanto a execucéo correta das operag¢des e para manter o servigco padronizado,
garantindo a seguranca e qualidade no processo produtivo de alimentos (BRASIL, 2004).

No item que analisava o processo de higienizacdo das méos dos manipuladores
de alimentos todas as UANEs néo realizaram este procedimento durante os quatro dias
em que foram avaliadas, embora 85,70% (n=6) possuissem instrucdo de trabalho na area
de produgéo de alimentos. E importante destacar que apenas as UANEs D e E possuiam
pia de higienizacdo de maos na area de producdo, mas nao realizavam o procedimento
correto. De acordo com a RDC n°. 216/2004 (BRASIL, 2004) todos os estabelecimentos
produtores de refeicbes devem conter pia de higienizagdo de maos e os manipuladores
devem executar esta tarefa ao chegar nas unidades, antes e ap6s trocarem de tarefas e
sempre que for necessario. Fato que nao foi constatado durante os dias de avaliagéo nas
UANEs.

Quanto a higienizacao de hortifruticolas, foi observado que os manipuladores de

Nutrigio, Analise e Controle de Qualidade de Alimentos Capitulo 21 m



alimentos das sete UANES realizavam o procedimento de maneira inadequada, utilizando
apenas agua corrente e potavel durante o processo. Esta ndo conformidade foi ocasionada
pela auséncia de agua sanitaria adequada nas unidades, impossibilitando que o método
de higienizacao correto (BRASIL, 2016). Portanto, para garantir a seguranga dos alimentos
que serdo ofertados aos escolares, Silva Jr. (2014), RDC n°. 216/2004 (BRASIL, 2004) e
Portaria n°. 78/2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) descrevem que apoés eliminar particulas
e sujidades das hortifruticolas em agua corrente e potavel, o alimento deve ser imerso em
agua clorada conforme orientacdes da embalagem.

Arbos et al. (2015), em um estudo realizado em vinte cantinas de um campus
universitario publico em Jodo Pessoa (PB) avaliaram itens referentes ao armazenamento
da matéria-prima, producgéo e distribuicdo, encontrando 56% de adequacgédo. Entre as nao
conformidades encontradas, destacam-se itens semelhantes aos do presente estudo,
como, os alimentos prontos para o consumo em temperatura ambiente, descongelamento
realizado sem refrigeracdo e a higienizacdo de hortifruticolas realizado de maneira
inadequada.

Embora capacitar os manipuladores de alimentos seja uma estratégia para ter
boas praticas de manipulagdo, a atuacao e comprometimento dos profissionais dentro
das unidades é fundamental para a garantir a seguranca da alimentacdo escolar. Desta
forma, as UANEs devem produzir preparacdes em um ambiente seguro, de acordo com
a necessidades dos alunos, sem oferecer riscos a saude (AGUIAR et al., 2011; GOMES;
CAMPOS; MONEGO, 2012).

A média geral das temperaturas de distribuicdo das preparacbes quentes foi de
59,50+9,69 °C (TABELA 1), sendo inferior a 60 °C, temperatura considerada segura em
relacdo ao tempo de exposicdo de acordo com a RDC n°. 216/2004 (BRASIL, 2004).
Os valores minimos e maximos foram, respectivamente, 47,75+2,77 °C na UANE A e
73,34+2,43 °C na UANE D, havendo grande variagao entre as preparagoes e UANEs. As
preparacgdes que apresentaram menor e maior temperatura foram o leite com achocolatado
(21,1 °C) e 0 arroz (85,35+17,04 °C), respectivamente.

Temperatura de distribuicdo das
Unidades de Alimentacéo e preparagoes (°C)
Nutricéo Escolar Quentes Frias

(média+DP) (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 59,73:223 | 14,11%1,03

Tabela 1 - Temperaturas médias das preparagdes quentes e frias de Unidades de Alimentacéo
e Nutricdo Escolares de Escolas Municipais de Educacéo Infantil de um municipio da regiao
noroeste do Rio Grande do Sul (n=7).

Fonte: Autores (2020).

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

Em relagdo a temperaturas de distribuicdo das preparacgdes frias, a média geral
foi de 18,24+4,94 °C (TABELA 1), valor acima do preconizado (5 °C) (BRASIL, 2004; RIO
GRANDE DO SUL, 2009). As temperaturas minimas e maximas avaliadas nas UANEs
foram, 12,31+4,55 °C na UANE E e 24,24+3,66 °C na UANE B. As preparac¢des que
apresentaram menor e maior temperatura foram a salada de repolho com tomate (4,20+0,14
°C) e a salada de brécolis com couve-flor (32,75+23,97 °C), respectivamente. Resultados
similares aos de Carvalho et al. (2016), que analisaram as temperaturas das preparagdes
frias em trés restaurantes self-service localizados no campus da Universidade Federal do
Para, constatando que 100% das saladas cruas avaliadas no momento da distribuicdo
apresentavam temperaturas média de 24,3+1,86 °C.

Em relacdo a temperatura de distribuicdo das preparacbes frias, 100% das
UANEs avaliadas estavam inadequadas. Um dos fatores que influenciaram para este
resultado foi a presenca de legumes cozidos (brocolis, cenoura, couve-flor) em saladas
que foram preparadas proximo ao momento de distribuicdo. Destaca-se também, que
todas as UANEs ndo colocavam as saladas sob refrigeracdo apds a elaboragéo, seja
por falta de equipamento para esta atividade, ou pelo fato das manipuladoras replicarem
habitos inadequados. De acordo com a Portaria n°. 78/2009, as unidades devem possuir
equipamento de refrigeracdo em numero suficiente e que atenda as especificacoes de
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armazenamento de cada instituicdo (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

Quanto a distribuicdo de alimentos, nenhuma UANE analisada possuia ao balcédo
de distribuicdo quente e frio, 0 que proporcionou o ndo atendimento aos limites criticos
exigidos (BRASIL, 2004; RIO GRANDE DO SUL, 2009). Também foi constatado a auséncia
de termdmetro em todas as UANEs, fator que impossibilita o monitoramento da temperatura.
Com o intuito de garantir a qualidade dos alimentos produzidos e assegurar que 0 mesmo
ndo seja um veiculo de contaminagdo microbiana, o controle de tempo e temperatura
durante todo o processo produtivo é elementar (ARAGAO et al., 2016; BRASIL, 2004).

41 CONCLUSAO

A partir da avaliacdo das condic¢des higiénicas do recebimento e processo produtivo
da alimentacéo escolar das sete EMEls constatou-se, por meio da aplicagcdo da LVBP que
todas as UANEs foram classificadas como situacdo de risco sanitario alto. Em relacéo
ao controle de temperatura, a maioria das preparagdes analisadas, apresentaram-se
inadequadas, apontando risco potencial para a presenca de agentes contaminantes na
alimentagéo escolar. Ainda, pode-se observar a necessidade de maior atencao a recepgao
da matéria-prima e controle de temperatura das preparacdes ofertadas na alimentacéo
escolar, por apresentar maior indice de ndo conformidade.

Vale salientar que a aplicacdo das LVBPs nos quatro dias avaliados possibilitou
o monitoramento do processo produtivo de alimentos. Para garantir a seguranca da
alimentagdo escolar, é fundamental um maior acompanhamento das unidades e a

implementacao de boas praticas de manipulacgéo.
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