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RESUMO

A alimentacdo escolar é uma forma de garantir o desenvolvimento das
criangas, porém nas creches hd riscos de contaminag¢ao, levando a ocorréncia
de Doencas Transmitidas por Alimentos e a legislagdo ndo prevé normas
especificas de funcionamento para cozinhas de creches. Com isso, o presente
estudo objetivou avaliar as condi¢des higienicossanitdrias, através da aplicaciao
de Lista de Verificacido, de creches localizadas no municipio do Rio de Janeiro.
Os dados obtidos foram tabulados e o percentual de adequacgao calculado. Foi
verificado que os itens “Manipuladores de alimentos” e “Producao de alimen-
tos” sdo aqueles que apresentam um maior percentual de ndo conformidade,
sendo considerados “Insatisfatérios”. Observa-se assim que o comportamento
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do manipulador de alimentos pode
estar influenciando diretamente na
producdo de alimentos. Conclui-se
entdo que a Lista de Verificacdo é um
instrumento muito importante e util
para verificar as condi¢des higieni-
cossanitarias de um estabelecimento.

Palavras-chave: Alimentagdo
escolar. Lista de verificagdo.
Manipuladores de alimentos.

ABSTRACT

School feeding is one way of en-
suring children’s development, but
there are risks of contamination in
the daycare, leading to occurrence
of Foodborne Diseases. However,
the legislation does not provide spe-
cific rules of operation for daycare’s
kitchens. Thus, this study aimed to
evaluate the sanitary conditions
through the application checklist in
daycares in Rio de Janeiro. The data
were tabulated and the percentage
of adequacy calculated. It was found
that the items “Food handlers” and
“Food production” have a higher
percentage of non-compliance, are
considered “Non-satisfactory” It is
observed that the behavior of the food
handler may be directly affecting food
production. It is concluded that the
“checklist” is a very important and
useful to check the sanitary conditions

of a property.

Keywords: School feeding. Checklist.
Food handlers.

INTRODUGAO

investimento na qualidade
da alimentacdo escolar é
uma forma de garantir o
desenvolvimento e a ma-
nutencdo da sauide das criancas,
visto que, para algumas familias, as
refei¢des na escola sdo a unica fonte
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alimentar das criancas durante o dia
(SILVA e CARDOSO, 2011). No en-
tanto a abordagem sobre a seguranga
alimentar e seus critérios incluem o
acesso, € que esta seja segura sob o
ponto de vista da inocuidade, sau-
davel, visando assim a promocao da
saide e o pleno desenvolvimento das
criangas atendidas.

Muitos estabelecimentos que tra-
balham com produgdo, preparacio e
armazenamento de alimentos, porém,
ndo estdo cumprindo as normas exigi-
das pelo Orgdo fiscalizador (SILVA,
LIMA e SILVA, 2011). Nas creches e
escolas ha riscos de contaminacdo de
alimentos, que podem ser relacionados
ao preparo com muita antecedéncia, o
que favorece a exposi¢cao prolongada
a eventuais agentes contaminantes.
Além disso, as condi¢des de higiene
inadequadas no local de preparo e
distribui¢do também contribuem para
isso (OLIVEIRA, BRASIL e TAD-
DEI, 2008). Outro fator contribunte,
de acordo com Rosa et al. (2008),
sdo as refei¢des preparadas em grande
quantidade, que até o momento da
distribui¢@o, em sua maioria, permane-
cem expostas a temperatura ambiente.

Essa preparacdo de alimentos de
forma inadequada implica em riscos
para os estudantes (principalmente as
criangas), professores e funciondrios
em geral, sendo de grande importancia
a utilizacdo de medidas profildticas
para a diminuicao deste problema, por
meio do controle dos aspectos higieni-
cossanitarios no preparo do alimento,
do treinamento de pessoal e da infor-
macao relativa a educagdo sanitéria
(PIRAGINE, 2005). Investimentos
em recursos humanos e econdmicos
sdo indispensdveis para o trabalho e
o alcance das condic¢des higienicos-
sanitdrias adequadas (SILVA, LIMA
e SILVA, 2011).

De acordo com a Food and Agri-
culture Organization of the United
Nations | World Health Organization
(FAO/WHO), a seguranca dos alimen-
tos € a garantia de que o consumo de

um determinado alimento ndo cause
dano ao consumidor, quando prepa-
rado ou consumido de acordo com o
uso ao qual se destina. O alimento deve
ser indcuo a satde, ou seja, estar livre
de contaminantes quimicos, fisicos e
microbiolégicos (SILVA e CARDO-
SO, 2011).

Entretando, existem mais de du-
zentos tipos de doengas alimentares
e, dentre elas, muitas sdo causadas
por micro-organismos patogénicos, 0s
quais sdo responsaveis por sérios pro-
blemas de satide ptiblica e expressivas
perdas econdmicas. Essas doencas re-
sultantes da ingestdo de alimentos con-
taminados por esses micro-organismos
sdo conhecidas como Doencas Trans-
mitidas por Alimentos (DTA) (OLI-
VEIRA et al., 2010). A contaminagio
de origem microbioldgica representa a
principal causa de ocorréncia das DTA
(CAPUANO et al., 2008). Segundo
Oliveira et al. (2010), a maioria dos
surtos tem sido relacionada a ingestao
de alimentos com boa aparéncia, sabor
e odor normais, sem qualquer alteracdo
sensorial visivel.

Uma das estratégias para garantir
qualidade higienicossanitéria e a con-
formidade dos alimentos com a legis-
lagdo sanitdria baseia-se na adogdo
das Boas Préticas de Producio pelos
Servigos de Alimentacdo (SILVA e
CARDOSO, 2011).

A legislag@o, porém, nio prevé
normas especificas de funciona-
mento para cozinhas de creches ou
qualquer outra instituicdo de ensino.
As normas utilizadas no controle de
funcionamento de cozinhas em cre-
ches sdo as mesmas que determinam
o funcionamento e estrutura de outros
tipos de servicos de alimentacdo
(OLIVEIRA, BRASIL E TADDEI,
2008). De acordo com 0s mesmos
autores, as cozinhas de creches ou de
instituicdes de ensino assemelham-se
mais as cozinhas domésticas do que
as cozinhas industriais, tornando mais
dificil a aplicagcdo e cumprimento das
normas de funcionamento exigidas
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pelas legislacdes que sdo utilizadas
como parametro atualmente.

Com isso, o presente estudo objeti-
vou avaliar as condi¢des higienicossa-
nitdrias, através da aplicacio de Lista
de Verificacdo, de creches localizadas
no municipio do Rio de Janeiro.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas trinta e oito
creches, com servigo de alimentacdo
préprio, selecionadas aleatoriamente
e localizadas no municipio do Rio de
Janeiro, para avaliacdo de aspectos
higienicossanitarios. O projeto de
pesquisa foi submetido e aprovado
pelo comité de ética da Secretaria
Municipal de Saide e de Educacdo
do Rio de Janeiro.

Para facilitar a coleta dos dados
avaliativos foi elaborada uma Lista
de Verificagcdo (checklist) levando-se
em consideracdo a Resolugdo - RDC
N° 275, DE 21 de outubro de 2002 e
a Resolucdo — RDC N° 216, de 15 de
setembro de 2004, ambas da ANVISA
(BRASIL, 2002; BRASIL, 2004),
e o atual instrumento de inspecdo
da Vigilancia Sanitdria Municipal,
disponivel na pdgina da Vigilancia
Sanitdria e denominado: “Roteiro de
Auto Inspecdo Sanitdria”, baseado na
Resolugdo SMG “N” n° 693 de 17 de
agosto de 2004 (RIO DE JANEIRO,
2004). Este instrumento avaliou as
condigdes higienicossanitarias, através
de oito itens: estrutura; equipamentos,
moveis, utensilios e instalagdes; ma-
nipuladores de alimentos; producdo
de alimentos; controle de pragas e
vetores; manejo de residuos; controle
da 4dgua; documentacio e registro.

A avaliagdo foi realizada através
de observacao direta nos locais de
preparo e armazenamento das creches
e através de perguntas aos responsi-
veis pelas creches.

Os dados obtidos foram tabulados
em Programa Excel, da Microsoft
Windows, considerando-se as opcdes:
“Atende aos requisitos”, “Nao atende
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aos requisitos”, “Atende parcialmente
aos requisitos” e “Nao observado”.
Em seguida as informagdes obtidas
foram compiladas em: “Conforme”
(“Atende aos requisitos”), Nao con-
forme (“Nao atende aos requisitos” +
“Atende parcialmente aos requisitos”)
e “Nao observado”.

O percentual de adequacdo foi
calculado a partir do total de pontos
obtidos em conformidade, dividido
pelo total da pontuacdo possivel para
o total de itens avaliados:

% adequagéo = (2 pontos conformes / X pontos possiveis) / 100

De acordo com a pontuagdo ob-
tida, as creches foram classificadas
em relacdo a conformidade de cada
item em: “Critico”, com atendi-
mento inferior a 30% do total dos
itens avaliados; “Insatisfatorio”,
com atendimento maior ou igual a
30% e menor que 50%; “Regular”,
com atendimento maior ou igual a
50% e menor que 70%; “Bom”, com
atendimento maior ou igual a 70% e
menor que 90% e “Excelente”, com
atendimento maior ou igual a 90%
(CARDOSO et al., 2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Noitem 1 - “Estrutura” foi avaliada
a estrutura externa ¢ interna do Servi-
¢o de Alimentacdo, considerando-se
a existéncia de objetos em desuso,
vetores e outros animais, filtro, dgua
quente, caixas de gordura e esgoto; as
condigdes dos pisos, ralos, paredes,
telas, portas, bancadas, ventilagdo,
iluminacio, instalacdes elétricas e hi-
dréulicas. No item 2 - “Equipamentos,
moveis, utensilios e instalagdes’ foram
avaliadas a manutengdo, a higienizacao
e as instalacdes sanitdrias. No item 3 -
“Manipuladores de alimentos” foram
considerados o controle de sadde, os
sintomas, o asseio pessoal, os habitos,
a capacitacdo dos manipuladores de
alimentos, além da existéncia de lava-
térios, fixagdo de cartazes de orientagcdo

e normas para visitantes. No item 4 -
“Producgao de alimentos”, foi avaliado
o recebimento de alimentos, o armaze-
namento (temperatura ambiente e con-
trolada), o processamento de alimentos
e a distribuicdio de alimentos. No item
5 -“Controle de pragas e vetores” onde
¢ avaliada a realizac@o de desintetizacao
e desratizagdo e higienizagao apds apli-
cagdo de produto quimico. No item 6
- “Manejo de residuos” foram avaliados
as condig¢des dos coletores de residuos.
No item 7 - “Controle de dgua” foram
considerados tdpicos sobre o abasteci-
mento de dgua, as condi¢des de arma-
zenamento de dgua e os bebedouros. E
no item 8§ - “Documentacio e registro”
foi avaliada a existéncia do Manual de
Boas Praticas e Procedimentos Opera-
cionais Padronizados, assim como ca-
pacitacdo periédica dos manipuladores
e do responsavel pelas atividades de
manipulacdo de alimentos.

O quadro 1 demonstra a avaliacdo
dos oito itens no que diz respeito a
atenderem, ndo atenderem ou aten-
derem parcialmente aos requisitos,
assim como aquelas informacdes
que ndo puderam ser observadas. As
respostas aos itens estdo agrupadas
em n = quantidade de respostas e
% = representacdo de n no total das
respostas. Foi observado que o item
“Manipuladores de alimentos” foi o
que apresentou maior percentual de
afirmativas do Checklist que “Nao
atendem aos requisitos” (38,28 %).

Em seguida as informagdes ante-
riores foram compiladas de acordo
com a conformidade. As figuras 1 a
8 demonstram que os itens “Mani-
puladores de alimentos” e “Produ-
cao de alimentos” sdo aqueles que
apresentam um maior percentual de
nio conformidade, sendo 55,27% e
44,89%, respectivamente.

Considerando-se os percentuais
de adequacao, ndo houve itens “Criti-
cos”, porém os itens “Manipuladores
de alimentos” (33,25%) e “Produgao
de alimentos” (42,34%) foram con-
siderados “Insatisfatérios” e os itens
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“Estrutura” (60,37%), “Manejo de
residuos” (62,28%) e “Documen-
tagdo e registro” (63,16%) foram
considerados “Regulares”. Os itens
“Equipamentos, méveis, utensilios
e instalagdes” (70,83%); “Controle
de pragas e vetores” (84,21%) e
“Controle de dgua” (78,51%) foram
considerados “Bons” e nenhum item
foi considerado “Excelente”.

Com esses resultados pode-se ve-
rificar que a conduta, controle de sau-
de e capacitagdo dos manipuladores
sdo pontos deficientes. Essa preocu-
pacdo se repete com as atividades de
recep¢do de mercadorias, condi¢des
de armazenamento em temperatura
ambiente e temperatura controlada,
processamento e distribuicdo, prin-
cipalmente no que diz respeito ao
controle de temperatura de alimentos
e equipamentos.

Observa-se que os itens mais
relevantes negativamente possuem
uma relagdo entre si, pois o compor-
tamento do manipulador de alimentos
pode estar influenciando diretamente
na producio de alimentos.

Apesar de ter sido considerado
“Regular”, o item “Documentacdo e
registro” deve ter a devida atencdo,
pois nesse tépico foi observada a
deficiéncia do Servi¢o de Alimen-
tacdo em capacitar periodicamente
os manipuladores, com posterior
registro, assim como o responsavel
pelas atividades de manipulacdo de
alimentos em assuntos preconizados
por legislagdo como: Contaminantes
alimentares, Doencas transmitidas
por alimentos, Manipulagao higiénica
dos alimentos e Boas praticas.

CONCLUSAO

Conclui-se que a Lista de Verifi-
cacdo é um instrumento importante e
util para avaliar as condi¢des higieni-
cossanitdrias de um estabelecimento.
Esta lista do tipo checklist, quando
elaborada de forma adequada, per-
mite em pouco tempo informacdes
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Figuras 1 a 3 —Percentual de conformidade referente aos trés primeiros itens do checklist.
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Figuras 4 a 8 - Percentual de conformidade referente aos demais itens do checklist.
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precisas sobre a estrutura, proces-
samentos e até documentagdes exis-
tentes do Servi¢o de Alimentacdo
avaliado.

Os resultados obtidos permitiram
concluir que os itens mais relevantes
como “ndo conformes” possuiam
relacdo entre si, uma vez que a nao
capacitacdo adequada influencia o
comportamento do manipulador,

influenciando diretamente na pro-
ducdo de alimentos. Desta forma foi
verificado que, embora estrutural-
mente adequadas, existe uma clara
necessidade de melhor capacitacdo
e treinamento das pessoas que lidam
direta ou indiretamente no preparo
dos alimentos das creches escolares.

Através de cdlculos percentuais
de adequag@o ou ndo torna possivel
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diagnosticar os pontos criticos que
requerem maior atencio e as vezes
monitoramentos. O checklist pode ser
aplicado tanto em inspecdes externas,
em fiscalizacdes da Vigilancia Sani-
taria, quanto em inspecdes internas
com o intuito de conhecer melhor as
deficiéncias do processo produtivo e,
permitindo a producdo de alimentos
de melhor qualidade.
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Quadro 1 - Dados obtidos (n) e (%) com aplicacdo da Lista de Verificagdo em creches piblicas do municipio do RJ.

Atende Parcialmente aos
Atende aos Requisitos Nao Atende aos Requisitos - Nao Observado
Itens Requisitos
(n) (%) (n) (%) (n) (%) (n) (%)
Estrutura 390 60,37 143 22,14 111 17,18 2 0,31
Equipamentos, Méveis,
323 70,83 18 3,95 96 21,05 19 417
Utensilios e Instalacoes
Manipuladores de
139 33,25 160 38,28 71 16,99 48 11,48
Alimentos
Producéo de Alimentos 547 42,34 399 30,88 181 14,01 165 12,77
Controle de Pragas e
96 84,21 9 7,89 9 7,89 0 0,00
Vetores
Manejo de Residuos 71 62,28 12 10,53 31 27,19 0 0,00
Controle de Agua 179 78,51 16 7,02 18 7,89 15 6,58
Documentagéo e Registro 96 63,16 28 18,42 28 18,42 0 0,00
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