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RESUMO

O presente estudo objetivou analisar o grau de adequacdo higienicossa-
nitdria de unidades de alimentacdo de escolas publicas de um municipio
no interior do Maranhao. Tratou-se de um estudo descritivo-exploratdrio,
de cunho transversal e abordagem quantitativa. No estudo, analisaram-se
as adequacdes higienicossanitdrias de unidades de alimentacdo de esco-
las publicas. Para avaliar as condi¢des higienicossanitarias de cada uma
das unidades de alimentacdo e nutri¢do, aplicou-se checklist adaptado de
Resolucdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Das unidades
avaliadas, 51% dos equipamentos usados na preparacdo de alimentos
apresentaram riscos de contaminagio e apenas 49% estavam adequados.
Quando avaliado o grau geral de adequacdo das unidades de alimentagao,
constatou-se que apenas duas apresentaram grau de aceitabilidade (70% a
100% de adequagdo), enquanto as demais unidades ficaram com padrdes
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abaixo da média estabelecida pela
Resolucao.

Palavras-chave: Servicos de
Alimentacdo. Alimentacdo Escolar.
Inspecdo de Alimentos.

ABSTRACT

This study aimed to analyze the
degree of adequacy higienicossani-
tdria feed units of public schools in
a municipality in the state of Mara-
nhdo. This was a descriptive explor-
atory study, a transversal nature and
quantitative approach. In the study,
higienicossanitdrias adjustments
were analyzed from public schools
power units. To evaluate the condi-
tions higienicossanitdrias of each
one of the food and nutrition applied
checklist adapted from Resolution
of the National Health Surveillance
Agency. Of the evaluated units, 51%
of the equipment used in food prepa-
ration showed contamination risks,
and only 49% were adequate. When
we evaluated the overall degree to
which power supply units, it was
found that only two had degree of
acceptability (70% to 100% of ad-
equacy), while the other units were
below average with standards estab-
lished by Resolution.

Keywords: Food Services. School
Feeding. Food Inspection.

INTRODUCAQ

egundo Sobral e Cos-

ta (2008), a alimentacdo

escolar tem por objetivo

atender as necessidades

nutricionais dos estudantes durante

sua permanéncia na escola, contri-

buindo para o crescimento, o desen-

volvimento, a aprendizagem e o seu

rendimento escolar, bem como pro-

mover a formagao de hébitos alimen-
tares saudaveis.

A Seguranca Alimentar e Nu-

tricional (SAN) € definida como a
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garantia de condi¢des de acesso aos
alimentos bésicos, seguros e de qua-
lidade, em quantidade suficiente, de
modo permanente e sem comprome-
ter o acesso a outras necessidades
essenciais. O conceito de seguranca
alimentar e nutricional envolve, por-
tanto, a qualidade dos alimentos, as
condi¢des ambientais para a produ-
¢do, o desenvolvimento sustentdvel
e a qualidade de vida da populacio
(FREITAS; PENA, 2007).

A seguranca alimentar é consi-
derada um desafio atual. Preconiza
alimentos seguros, nutricionalmente
adequados e livres de contaminantes
de origem quimica, fisica e biol6-
gica, que podem colocar em risco a
saide dos consumidores (GUIMA-
RAES; FIGUEIREDO, 2010).

Apesar da evolucdo tecnoldgica
das ultimas décadas, quanto as téc-
nicas de conservacdo e higiene dos
alimentos, as doencas veiculadas
por alimentos tém sido consideradas
como um grave problema de sau-
de publica em escala mundial, em
que os alimentos sdo reconhecidos
como o principal vetor das enfermi-
dades entéricas agudas (FALCAO;
AGUIAR; FONSECA, 2015).

A Resolucao da Diretoria Colegia-
da - RDC 216/2004 da Agéncia Na-
cional de Vigilancia Sanitaria — AN-
VISA, tem como intuito constituir as
boas praticas de producgdo para servi-
cos de alimentagcdo e tem como ob-
jetivo coibir a ocorréncia de doencas
provocadas pelo consumo de alimen-
tos contaminados (BRASIL, 2004).

As normas e procedimentos para
atingir um determinado padrdao de
qualidade de um produto ou servi-
¢o sdo chamados de Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF), cuja eficacia
e efetividade dependem em ser im-
plantadas por meio do controle do
processo e avaliadas por intermédio
da inspecdo e/ou da investigacdo.
Esse processo de avaliagdo de qua-
lidade higienicossanitaria deve ocor-
rer periodicamente em unidades de

alimentacdo de escolas, tendo em
vista que um alimento contaminado
pode ocasionar a morte de um es-
colar ou causar sérios problemas de
saide (GOMES et al., 2014).

Com base no exposto, o presen-
te estudo objetivou analisar o grau
de adequacdo higienicossanitdria de
unidades de alimentagc@o de escolas
publicas em um municipio no inte-
rior do Maranhao.

MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo descriti-
vo-exploratério, de cunho transver-
sal e abordagem quantitativa. No
estudo, analisaram-se as adequacdes
higienicossanitdrias de unidades de
alimentacdo de escolas publicas. As
escolas foram selecionadas por meio
de sorteio, na qual pesquisou-se uma
escola por bairro de Caxias - MA. No
estudo, foram analisadas 08 unidades
de alimentacdo e nutri¢do, designa-
das neste estudo pelas letras A a H.

Os critérios de inclusdo da pesqui-
sa, foram: unidades de alimentacdo
de escolas municipais; unidades de
alimentacdo de escolas que obtive-
ram a autorizagdo dos gestores para
realizacdo da pesquisa e escolas que
possuiam unidades de alimentacdo
e nutricdo. Os critérios de exclusio
foram: unidades de alimentagdo de
escolas estaduais e privadas e aque-
las que os gestores ndo autorizaram a
realizacdo da pesquisa.

Para avaliar as condigdes higie-
nicossanitdrias de cada uma das
unidades de alimentacdo e nutricao
aplicou-se checklist adaptado da
Resolu¢do da Diretoria Colegiada
(RDC) 216 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA), pu-
blicado em 15 de setembro de 2004,
que dispde sobre o regulamento téc-
nico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabele-
cimentos produtores de alimentos e a
lista de verificacdo das boas préticas
de fabrica¢do em estabelecimentos.
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A coleta de dados foi realizada
em hordrios de funcionamento das
unidades de alimentagdo e nutrigdo,
neste caso, das 8h00 as 12h00 e das
13h00 as 17h00. O checklist levou
em conta questdes referentes a as-
pectos gerais de equipamentos, sani-
tizacdo e produgdo de alimentos.

A tabulacao dos dados foi realiza-
da por meio do Microsoft Excel 2010
(For Windows 7), no qual construiu-
-se um banco de dados para a pos-
terior obtencdo das figuras e tabelas
que integram o estudo.

Na andlise de dados classificaram-
-se as unidades de alimentagdo e nu-
tricdo com base na RDC 216/04, le-
vando-se em consideragdo trés graus
de adequacdo/inadequacdo das uni-
dades, sendo o Grau 01 (70 a 100%
de itens conformes); o Grau 2 (51 a
69% de itens conformes) ¢ o Grau 3
(0 A 50% de itens conformes).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A Figura 1 demonstra a média ge-
ral dos equipamentos indispensaveis
a pratica de producdo de alimentos
com adequacdo higienicossanita-
ria, na qual, 51% dos equipamentos
usados nas unidades de alimentacdo
e nutricdo apresentaram riscos de
contaminacio e apenas 49% estavam
adequados. Quanto ao risco de con-
taminacdo de utensilios, 55% deste
estavam inadequados, e apenas 45%
seguiam as normas padronizadas na
RDC.

Andrade et al. (2013) apresentaram
dados semelhantes aos encontrados
nas unidades de alimentagdo e nutri-
¢ao das escolas analisadas em Caxias
- MA, verificando inadequag¢do na
disponibilidade de equipamentos e
utensilios necessarios a produgdo de
alimentos. E concluiram que, para a
obtencdo de alimentos com boa qua-
lidade, evitando-se a veiculagdo de
micro-organismos patogénicos, € im-
portante controlar os potenciais fato-
res de contaminacao, multiplicagdo e
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sobrevivéncia dos micro-organismos
ambientais, assim como dos equipa-
mentos, utensilios e manipuladores.
As bancadas apresentaram 66% de
adequacdo, quanto a potencialida-
de de contaminacdo, e 36% dessas,
estavam em risco de contaminagao.
Quanto a existéncia de programas de
calibragem de equipamentos, apenas
15% apresentaram-se adequados e
85% nao seguiram o estabelecido na
legislacdo vigente.

Pesquisa em municipio paraense
realizada por Guimardes e Figuei-
redo (2010), ao avaliarem equipa-
mentos utilizados nas unidades de
alimentacdo e nutricdo, encontrou
resultados divergentes aos deste es-
tudo, na qual observaram-se as maio-
res porcentagens de adequagdo as
Boas Priticas de Alimentacdo. Os
equipamentos utilizados nos estabe-
lecimentos, apesar do muito tempo
de uso, encontravam-se em perfeito
funcionamento, sem colocar em ris-
co a qualidade do produto.

Quanto a sanitizagdo das unidades
de alimentacdo e nutri¢do, a Figura 3
evidencia o coeficiente geral de ade-
quagdo no processo de higienizagdo

dos utensilios, na qual apenas 33,33%
estavam em adequacdo com a RDC
216/2004, e 66,66% estavam em ina-
dequacdo. No que diz respeito a fre-
quéncia de higienizac¢ao de utensilios,
apenas 40% apresentaram conformi-
dades, enquanto 60% foram classifi-
cados como inadequados.

Em estudo realizado em municipio
goiano por Gomes, Campos e Mo-
nego (2012), evidenciou-se que no
bloco sanitizacdo, das escolas inves-
tigadas, foram considerados estatisti-
camente significativos, o registro dos
alimentos nos 6rgdos de fiscalizagio
competentes (p=0,008), a existéncia
de controle na utilizacdo das matérias-
-primas (p=0,001) e a utilizacdo de
carne e leite de procedéncia conheci-
da (p=0,008), verificando-se melhora
no percentual de conformidade na eta-
pa de monitoramento.

Quando avaliada a frequéncia da
limpeza nas instalagdes das unida-
des de alimentacdo, 60% estavam
em conformidades, enquanto 40%
apresentaram-se  inadequadas. O
item de prote¢do de utensilios ficou
com 55% de conformidade e 45% de
inadequacao.

Ao observar os resultados obtidos
por Lagaggio, Flores e Sagabinazi
(2011), em estudo realizado em Sao
Paulo — SP, pdde-se constatar a seme-
lhanga ao estudo realizado no muni-
cipio de Caxias — MA. A observacio
das condi¢des higienicossanitdrias
das cozinhas de creches publicas e
filantrépicas do municipio de Sdo
Paulo - SP, mostrou um grau severo
de inadequacdo, chegando a pdr em
risco a saude das criancas atendidas.

A Tabela 1 evidencia o indice
geral de adequagdo das unidades de
alimentacdo e nutricdo analisadas e
o perfil das unidades de alimentacdo
quanto aos seus aspectos de sanitiza-
¢30. A unidade C foi a que ficou com
o melhor indice na avaliagcdo, tan-
to na sanitizacdo (100%) quanto na
adequacdo geral (76%). A unidade
F ficou com os piores indices, 12%
no quesito sanitizacio e 38% na ade-
quagdo geral. A unidade A ficou com
25% no quesito sanitizacdo e 50,1%
de adequacdo geral.

A unidade B ficou com 75% na
sanitizacdo e 63,3% no indice ge-
ral de adequacdo, a unidade D ficou
com 80% de sanitizacdo e 71,2%

Figura 1 - Aspectos gerais de equipamentos de unidades de alimentagao e nutricdo de escolas puablicas de Caxias/MA.
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Figura 2 - Aspetos gerais de sanitizagdo de unidades de alimentagdo e nutricao de escolas publicas de Caxias - MA.
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Tabela 1 - indice geral de adequacdo das unidades de alimentagdo e nutricdo das escolas piblicas de Caxias - MA.

Unidade de alimentacdo e nutri¢do

A

I OO m m O O W

Grau de adequagdo
50,1%
63,3%

76%
71,2%
45%
38%
62%
59,7%

Classificagdo geral
Grau 3
Grau 2
Grau 1
Grau 1
Grau 3
Grau 3
Grau 2
Grau 2

de adequagdo geral, a unidade E fi-
cou com 12% na sanitizacio e 45%
na adequacdo geral, enquanto a G
ficou com 60% e 62% e a unidade
H ficou com 75% de sanitizag¢ao e
59,7% de adequacdo geral.
Pesquisa realizada por Medeiros
et al. (2012) no periodo de 2010 a
2012, encontrou resultados seme-
Ihantes aos desta pesquisa, ao cons-
tatar que a média da qualidade das
avaliacdes higienicossanitarias das
unidades alimentares analisadas

indicou que a grande maioria dos
itens analisados estava em desa-
cordo com as normas vigentes.

Com base nesses dados, classi-
ficaram-se as unidades em 3 graus
de adequacao/inadequacdo, sendo:
grau 1 (70 a 100%); grau 2 (51 a
69%) e grau 3 (0 a 50%). Houve
predominancia das unidas classi-
ficadas no grau 2 e 3, sendo clas-
sificadas desta forma, 3 unidas de
cada (grau 2 e grau 3). E apenas 1
unidade com grau 1.
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As unidades C e D foram as uni-
cas que ficaram classificadas com
grau 1, enquanto que as unidades
B, G e H foram classificadas como
no grau 2, e as unidade A, Ee F
foram categorizadas com grau 3.

Pesquisa de Cataffesta et al.
(2012) apresentou resultados que
corroboram com os desta pesqui-
sa, ao afirmarem que as condicdes
higienicossanitdrias das cantinas
avaliadas nao atendem plena-
mente as normas estabelecidas de
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vigilancia sanitdria.

Ja estudo de Gomes et al.
(2015), ao avaliarem um dos itens
indispensdveis a boa qualidade de
alimentos, o armazenamento de
produtos descartaveis, verificou
que 78% das unidades avaliadas
estavam em conformidade e 22%
ndo seguiam as normas de armaze-
namento de produtos descartaveis.

Com base em um dos critérios
indispensdveis na avaliacdo da
qualidade higienicossanitdria de
um estabelecimento que produz
alimentos, pode-se constatar que
os resultados da pesquisa de Cata-
ffesta et al. (2012) assemelham-se
aos desta pesquisa, ao afirmar que
apenas 13% do seu publico pesqui-
sa apresentaram grau de exceléncia
em conformidade.

CONCLUSAO

Os resultados evidenciados
nesta pesquisa possibilitaram o re-
conhecimento das caracteristicas
higienicossanitdrias das unidades
de alimentacdo e nutricdo das es-
colas pesquisadas em Caxias - MA,
e oportunizou caracterizd-las de
acordo com os fatores que estdo as-
sociados a deficiéncia nos procedi-
mentos de sanitiza¢ao das unidades
analisadas. Foi possivel constatar
que o padrdo higienicossanitdrio
das unidades de alimentacdo e nu-
tricdo das escolas de Caxias - MA
estdo aquém do preconizado pela
RDC 216/2004.

Quando avaliado o grau geral

de adequacdo das unidades de ali-
mentagdo, constatou-se que apenas
duas apresentaram grau de aceita-
bilidade (70% a 100% de adequa-
¢do), enquanto as demais unida-
des ficaram com padrdes abaixo
da média estabelecida pela RDC.
Portanto, pdde-se perceber que o
municipio de Caxias - MA neces-
sita de uma intervencdo rapida nas
condi¢des higienicossanitdrias das
unidades de alimentagdo de nutri-
cdo das suas escolas.
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