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RESUMO

O estudo objetivou avaliar as condi¢gOes higienicossanitarias de panifica-
doras em areas rurais, as quais fornecem panificados a alimentagdo escolar.
Estudo transversal e quantitativo realizado em sete panificadoras rurais in-
clusas ao Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar e
que atendem ao Programa Nacional de Alimentagdo Escolar nas redes de
ensino municipal e estadual do municipio de Guarapuava, PR. A avaliag¢do
foi realizada com auxilio da lista de verificagdo, na qual estdo inclusas 12
categorias, baseada na Resolucdo RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Os estabelecimentos foram
classificados em trés grupos conforme a adequagdo: grupo 1 (76 a 100%
atendimento dos itens), grupo 2 (51 a 75% atendimento dos itens) e grupo 3
(0 a 50% atendimento dos itens). Todos os estabelecimentos avaliados classi-
ficaram-se no grupo 1, que atende 76 a 100% das adequagdes, apresentando
o maior e menor numero de conformidades 91% e 85%, respectivamente.
As panificadoras foram consideradas adequadas para a maioria dos quesitos
avaliados, entretanto, os itens com menores conformidades foram manipu-
ladores, documentacdo e registro. Todos os estabelecimentos possuem um
responsavel técnico capacitado, o que contribui com os resultados obtidos.
Assim, ¢ de fundamental importancia a fiscalizag@o para garantir a seguranga
alimentar dos escolares, fornecendo alimentos seguros a populagao.

Palavras-chave: Alimentag¢do escolar. Boas praticas. Checklist.
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ABSTRACT

This study aimed to assess the
sanitary conditions of bakeries in
rural areas, which provide the bak-
ery school feeding. Transversal and
quantitative study conducted in seven
rural bakeries included the National
Family Farming Strengthening Pro-
gram and attending the National
School Feeding Programme in the
municipal and state school systems
in the municipality of Guarapuava-
Pr. The evaluation was performed
using the checklist, in which are in-
cluded 12 categories, based on the
RDC n.216 of September 15, 2004
of the National Health Surveillance
Agency. The establishments were
classified into three groups accord-
ing to fitness: group 1 (76 to 100%
meet items), group 2 (51-75% ser-
vice items) and group 3 (0-50% meet
items). All evaluated establishments
classified in Group I, which meets
76-100% of adjustments, with the
highest and lowest number of com-
pliance 91% and 85%, respectively.
Bakeries were considered adequate
for most variables evaluated, how-
ever, the items with lower compli-
ance were handlers, documentation
and registration. All establishments
have a responsible skilled technical,
contributing to the results. It is vital
surveillance to ensure food safety in
school, providing safe food to the
population.

Keywords: School feeding. Good
practices. Check list.

INTRODUCAQ

Programa Nacional de
Fortalecimento da Agri-
cultura Familiar (PRO-
NAF) foi instituido para
auxiliar os pequenos produtores ru-
rais em conjunto com uma série de
programas governamentais com o
objetivo de promover o desenvol-
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vimento rural (AZEVEDO & PES-
SOA, 2011; ZANI & COSTA, 2014).
Por sua vez, o Programa Nacional
de Alimentagdo Escolar (PNAE) foi
vinculado a agricultura familiar com
potencial reintegrador e para forne-
cer condicOes de auxilio no enfren-
tamento da problematica referente ao
consumo ¢ a produgdo de alimentos
(TRICHES & SCHNEIDER, 2010).
De acordo com a Lei 11.947/2009,
no minimo 30% dos recursos do Go-
verno Federal destinados aos estados
e municipios devem ser utilizados na
aquisicao de géneros alimenticios da
agricultura familiar (VILLAR et al.,
2013).

O principal objetivo do PNAE ¢
atender as caréncias nutricionais dos
alunos durante o decurso escolar e
atuar na formacao de habitos sauda-
veis, o que auxilia no crescimento,
desenvolvimento, aprendizado e ren-
dimento escolar. Uma das principais
diretrizes do programa ¢ o incentivo
ao desenvolvimento sustentavel, im-
pulsionando a obten¢do de géneros
alimenticios diversificados produ-
zidos e comercializados localmente
(FNDE, 2006). Esse programa ¢ con-
siderado uma das politicas publicas
mais antigas do pais e um dos maio-
res programas de alimentagdo do
mundo (BRASIL, 2009). Também,
tem um impacto importante e funda-
mental no fortalecimento da agricul-
tura familiar (SARAIVA etal., 2013).

As refeigoes escolares devem
responder as necessidades nutricio-
nais dos alunos, ofertando produtos
adequados em questdes sensoriais
e nutricionais, além de fornecer ali-
mentos seguros em condi¢des higie-
nicossanitarias para prote¢do e pro-
mog¢do da saude (CARDOSO et al.,
2010). Entretanto, entre as causas
de enfermidades provocadas por ali-
mentos estdo as praticas inadequadas
de higiene e manipulagdo de alimen-
tos (OLIVEIRA et al., 2008).

Assim, as Boas Praticas de Fabri-
cacdo (BPF) sdo medidas que devem

ser submetidas por servicos de ali-
mentagdo, para garantir a qualidade
sanitaria (BRASIL, 2004). A primei-
ra etapa para implantar as BPF ¢ a
aplicagdo da lista de verificagdo, para
avaliar as ndo conformidades do es-
tabelecimento, podendo-se entdo re-
alizar intervengdes e planos de acao
para garantir a qualidade dos alimen-
tos (MENDONCA et al., 2002). O
uso desta ferramenta ¢ de grande im-
portancia para a garantia do produto
preparado e oferecido (SAO JOSE et
al., 2011).

Tendo em vista o fornecimento de
alimentos seguros, as BPF sao a¢des
fundamentais para garantir a ino-
cuidade dos alimentos. Na auséncia
de um controle efetivo na producao
de alimentos podera ocorrer a con-
taminacao, que, por sua vez podera
ocasionar surtos alimentares. Os sur-
tos e Doencas Transmitidas por Ali-
mentos (DTA) estao relacionados ao
consumo de alimentos contaminados
contendo toxinas bacterianas e/ou
agentes patogénicos, como bactérias
e virus (BARRABEIG et al., 2010).
Esses alimentos apresentam aparen-
temente sabor e odor normais, sen-
do assim, torna-se dificil rastrear os
agentes responsaveis por toxinfec-
¢oes ocorridas (FORSYTHE, 2013).

Considerando que as agroindus-
trias possuem importancia socioe-
condmica para a regido onde esté in-
serida e que os alimentos fornecidos
por ela sdo destinados a escolares
torna-se evidente a necessidade de
avaliar as condi¢des higienicossani-
tarias desses locais, a fim de garantir
o fornecimento de alimentos seguros
e fortalecer a agricultura familiar da
regido.

Diante disso, objetivou-se avaliar
as condi¢des higienicossanitarias de
panificadoras de areas rurais inclu-
sas a0 PRONAF, as quais produzem
panificados destinados a merenda
escolar da rede municipal e estadu-
al do municipio de Guarapuava-PR,
a fim de verificar as adequagdes no
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preparo e distribuicdo destes alimen-
tos de acordo com a legislagdo vi-
gente.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal
e quantitativo, realizado no ano de
2015. Foram realizadas avaliag¢des
das condigdes higienicossanitarias
em sete panificadoras rurais vincu-
ladas ao projeto de desenvolvimento
rural do municipio de Guarapuava-
-PR, incluso ao PRONAF. As pa-
nificadoras foram referenciadas no
estudo como A, B, C, D, E, F e G.
Ressalta-se que essas panificadoras
atendiam ao critério de fornecer pro-
dutos destinados ao PNAE no muni-
cipio e estar localizadas na area rural.

Os dados foram coletados por
meio de visitas aos estabelecimen-
tos, acompanhadas da nutricionis-
ta responsavel do municipio e com
aprovacao da Secretaria da Agricul-
tura. A avaliagcdo foi realizada por
observagdo direta ¢ entrevista com
produtoras rurais. O instrumento uti-
lizado na avaliacdo foi uma lista de
verifica¢ao proposta por Saccol et al.
(2016), elaborada de acordo com a
Resolucao RDC n° 216 de 15 de se-
tembro de 2004 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
(BRASIL, 2004).

Na lista de verificagdo constam 12
categorias as quais estdo divididas
em: I. Edificacdo, instalacdes, equi-
pamentos, moveis ¢ utensilios; II.
Higienizagdo de instalagdes, moveis
e utensilios; III. Controle integra-
do de vetores e pragas urbanas; IV.
Abastecimento de agua; V. Manejo
dos residuos; VI. Manipuladores,
matérias-primas; VII. Ingredien-
tes e embalagens; VIII. Preparagdo
do alimento; IX. Armazenamento e
transporte do alimento preparado; X.
Exposicao ao consumo do alimento
preparado; XI. Documentacdo e re-
gistro; XII. Responsabilidade.

Para cada item avaliado ha
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alternativas de “sim” para itens em
conformidade, “ndo” para inadequa-
cdes e “ndo se aplica” entre as ativi-
dades que ndo eram desenvolvidas
no local. Facilitando a classificagdo
dos dados, os estabelecimentos fo-
ram organizados em ordem alfabéti-
ca e definidos em grupos, conforme
proposto pela lista de verificacdo,
sendo: grupo 1 (76 a 100% atendi-
mento dos itens), grupo 2 (51 a 75%
atendimento dos itens) e grupo 3 (0
a 50% atendimento dos itens). Os
dados coletados foram tabulados no
Software Excell e posteriormente
analisados por meio do programa es-
tatistico Software Statistical Analysis
System (SAS) versdao 9.2. Utilizou-
-se a estatistica descritiva e os dados
apresentados em percentuais.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Das sete panificadoras avaliadas e
dos 134 itens distribuidos em 12 ca-
tegorias, os quais demonstraram con-
formidades ¢ ndo conformidades, a
totalidade dos estabelecimentos foram
classificados como grupo 1, ou seja,
cumprindo com a legislacdo em 76 a
100% de adequagdes. Apresentaram a
maior e menor conformidade, respecti-
vamente, a panificadora D (91%)ea C
(85%), como demonstrados no grafico
1.

De acordo com a categoria I, foram
avaliados 59 itens que demonstram
91% (n=54) de conformidade nas uni-
dades relacionadas a edificagdes, insta-
lagdes, equipamentos, moveis e uten-
silios. Observaram-se inadequagoes no
item referente a presenga de animais
¢ objetos estranhos na area externa da
unidade C, além das instalacdes elétri-
cas ndo serem protegidas por tubula-
¢oes adequadamente. Na panificadora
G verificou-se a presenga de bolores
sob as paredes da unidade. As unida-
des C e D nao possuiam instala¢des sa-
nitarias e vestiarios proprios, também
nao foram encontrados registro e ma-
nutengdes de equipamentos.

Entre os itens da categoria II, re-
ferente a higienizacao de instalagdes,
moveis e utensilios, avaliaram-se 17
itens ¢ 92% (n=16) estavam em con-
formidade, demonstrando irregulari-
dades em todas as unidades, apenas
no item referente ao registro de hi-
gienizagdo de rotina.

Nos 12 itens pertencentes a cate-
goria VI, que avalia os manipulado-
res, observaram-se que as adequa-
coes foram de 73% (n=9), sendo o
grupo de menor conformidade entre
as panificadoras. Nao foram verifi-
cados controle de satde dos mani-
puladores e registro, conforme so-
licitado pela legislagdo, igualmente
ndo havia orientagdes sobre a correta
lavagem das maos e antissepsia em
locais de facil visualizagdo, além dos
manipuladores ndo possuirem uni-
formes adequados para a operagdo.
Ainda na unidade C observou-se a
utilizagdo de adornos e maquiagem
por algumas colaboradoras.

Na categoria VII que inclui
questoes relacionadas a matérias-
-primas, ingrediente e embalagens,

avaliaram-se 13 itens, dos quais
97% (n=12) estavam adequados,
verificou-se, nas panificadoras B,
C e G, a auséncia de estrados lisos,
resistentes, impermeaveis e lavaveis,
apropriados para o armazenamento
dos produtos. Para a categoria VIII,
referente a preparagdo do alimento,
os 8 itens avaliados demonstraram
adequagdo de 86% (n= 7), indicando
falha na documentacéo.

As questdoes relacionadas a do-
cumentagdo e registro ndo apresen-
taram adequacdo, pois nenhum dos
estabelecimentos possuia o Proce-
dimento Operacional Padrao (POP),
observando-se inadequagdo na cate-
goria XI, que engloba documentagao
e registro.

As categorias III, IV, V, IX, X e
XII, as quais se referem ao controle
integrado de vetores e pragas urba-
nas, abastecimento de agua, mane-
jo de residuos, armazenamento e
transporte do alimento preparado,
exposicdo do alimento preparado e
responsabilidade, resultaram em 25
itens com 100% de conformidade,

Grafico 1 - Porcentagem de adequacdo das panificadoras avaliadas segundo a lista de

verificagao.
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verificando-se adequadas condicdes
sem apresentar perigos de contami-
nacao aos alimentos produzidos nos
locais, de acordo com as categorias.
Os valores representados em porcen-
tagens por grupo e categoria podem
ser observados na tabela 1.

Foram encontradas irregularida-
des semelhantes entre a maioria das
panificadoras, que, apesar de serem
poucas, podem ser suficientes para
causar risco de contamina¢ao na pro-
ducdo desses alimentos. No entanto,
semelhantemente, outros estudos

verificaram ndo conformidades em
estabelecimentos produtores de ali-
mentos com a utilizacdo da lista de
verificacdo em locais urbanos (SOU-
ZA et al., 2009; SAO JOSE et al.,
2011), indicando que a localizacdo
rural ndo ¢ determinante para haver
nao conformidades na produgdo de
alimentos.

Os itens encontrados na categoria
I dificilmente podem ser interferidos
por profissionais quando a unidade
jéa esta construida e em funcionamen-
to. As inadequagdes observadas na

Tabela 1 - Adequacdo das panificadoras aos quesitos avaliados de acordo com 0s grupos.

edificagdo podem comprometer os
itens de manipulagdo e fluxo de pro-
dugdo (AKUTSU et al., 2005). Ja na
unidade C a presenca de animais ao
redor do local é observada pelo fato
da localizagdo ser na area rural, onde
¢ comumente encontrada criagdo de
animais. Em relacdo as instalagdes
elétricas, o presente estudo encon-
trou semelhanga quando comparado
aos achados de Mota et al. (2014),
0s quais, entre as principais irregu-
laridades encontradas, apresenta-
ram a iluminac¢do inadequada para

Grupos . Adequacao
oo Panificadoras (%)
A B C D E F G
I 89 92 84 94 92 93 91 91
I 94 94 88 94 88 94 88 92
1l 100 100 100 100 100 100 100 100
v 100 100 100 100 100 100 100 100
Vv 100 100 100 100 100 100 100 100
VI 75 67 67 75 75 75 75 73
VI 100 92 92 100 100 100 92 97
Vil 88 88 88 88 88 88 75 86
IX 100 100 100 100 100 100 100 100
X 100 100 100 100 100 100 100 100
X 0 0 0 0 0 0 0 0
XIl 100 100 100 100 100 100 100 100

| Edificacdo e instalages, equipamentos, moveis e utensilios

Il Higienizacdo de instalagdes, maveis e utensilios
[l Controle integrado de vetores e pragas urbanas

IV Abastecimento de dgua
V Manejo de residuos
VI Manipuladores

VIl Matérias-primas, ingredientes e embalagens

VIII Preparagao do alimento

IX Armazenamento e transporte do alimento preparado
X Exposicao ao consumo do alimento preparado

XI Documentagao e registro
XIl Responsabilidade
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a atividade desenvolvida e a falta de
protecdo para as luminarias e insta-
lagdes em unidades urbanas. Este
fato compromete a sanidade dos ali-
mentos, facilitando para que ocorram
contaminacdes fisicas sobre os ali-
mentos, pois auxiliam na frequéncia
de quedas e outras intercorréncias no
trabalho.

Outro aspecto analisado foi a pre-
senca de bolores sob as paredes, ve-
rificada na panificadora G, que pode
ser comparado ao estudo de Veiga
et al. (2006), onde 27,97% dos es-
tabelecimentos urbanos analisados
apresentaram condi¢cdes precarias
como defeitos, rachaduras, buracos,
umidade, bolores, descascamentos
nas paredes e nos pisos e azulejos
danificados. Esses itens sdo apon-
tados como perigos biologicos para
o alimento, tanto no processamento
quanto no alimento preparado.

De acordo com os resultados de
Schimanowski & Blumke (2011),
foram verificados a auséncia de
vestiarios adequados em 86,7% das
panificadoras urbanas avaliadas, se-
melhante as panificadoras C ¢ D do
presente estudo, que nao apresenta-
ram conformidades em relagdo a este
quesito. Além dessas panificadoras
também apresentarem auséncia de
registro de manutencdes de equipa-
mentos, assim como no estudo de
Sdo José et al. (2011), onde verifi-
caram este item como principal ina-
dequagdo, podendo comprometer a
vida 1til dos equipamentos e causar
obstaculos no fluxo de trabalho em
panificadoras urbanas.

A categoria VI, referente a avalia-
cdo dos manipuladores, demonstrou
ser o grupo com o maior nimero de
nao conformidades. Nao ha presente
nas unidades cartazes com orienta-
¢Oes para a correta lavagem das maos
e antissepsia, corroborando com o
estudo de Cardoso et al. (2011), onde
nenhum estabelecimento avaliado
apresentou adequagdo em panifi-
cadoras da area urbana. Ademais, a

auséncia de uniformes entre os mani-
puladores também foi verificada no
estudo de Mota et al. (2014). Sabe-
-se que, em um local de producédo de
alimentos, os uniformes devem estar
devidamente higienizados e adequa-
dos conforme legislacao.

Embora a legislacdo seja clara
e estabeleca a auséncia de adornos
por manipuladores de alimentos,
percebe-se a utilizagdo em diversos
locais analisados, corroborando com
os achados de Guimaraes & Figuei-
redo (2010) e de acordo com Goes et
al. (2001). A educagdo e treinamento
dos manipuladores devem ser cons-
tantes e se fazer presente em todas as
fases do processamento dos alimen-
tos. Destaca-se ainda, a importancia
para a qualidade higienicossanitaria
aos alimentos fornecidos, visto que a
maioria das toxinfecgdes € relaciona-
da com a contaminagdo pelo manipu-
lador. Para isso, a educagao voltada
aos manipuladores ¢ crucial para a
prevengdo da maioria das doengas
causadas por alimentos!’. Germano
et al. (2003) descrevem em seu es-
tudo que a maioria das pessoas que
manipulam alimentos desconhecem
a possibilidade de serem portadores
assintomaticos de agentes patogéni-
cos, favorecendo a contaminagao do
alimento.

De acordo com a categoria VII as
localidades ndo apresentam estrados
lisos, resistentes e impermeaveis
adequados para armazenamento dos
alimentos, o que pode influenciar ne-
gativamente na vida til e inocuidade
da matéria-prima. O grupo XI apre-
sentou 100% de deficiéncia, assim
como no estudo realizado por Almei-
da & Saccol (2010), onde nenhum
dos estabelecimentos possuia o POP
(Procedimento Operacional Padrao).
Akutsu et al. (2005) relatam que a
padronizacdo do processo de produ-
¢do de refeicdo contribui ao trabalho
do nutricionista, possibilitando ope-
racdes rotineiras, facilitando e auxi-
liando o treinamento de funcionarios
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e o trabalho diario, além de propiciar
ao funciondrio mais seguranga no
ambiente de trabalho.

Importante ressaltar que ¢ funda-
mental a instituicdo de treinamentos
e capacitagdes permanentes aos fun-
cionarios, além de conhecimento de
todas as exigéncias legais vigentes e
do fomento de politicas publicas que
promovam o fortalecimento da agri-
cultura familiar.

CONCLUSAQ

A maioria das panificadoras rurais
avaliadas estava em conformidade
com a legislagdo vigente, destacan-
do o potencial destas agroindustrias
para o fornecimento de alimentos
seguros a escolares. A valorizacgao da
agricultura familiar garante o desen-
volvimento socioecondémico impul-
sionando o desenvolvimento da re-
gido. O estudo também destaca que a
atuacao fiscalizadora nas agroindus-
trias serve como subsidio e garantia
da seguranca alimentar no munici-
pio, garantindo o sucesso do projeto
¢ a oferta de alimentos seguros.

Agradecimento
A Secretaria de Agricultura de
Guarapuava.

REFERENCIAS

ALMEIDA, LA; SACCOL, ALF. Avaliagao
das boas praticas em servigos de ali-
mentagdo de terminais rodovidrios no
Estado do Rio Grande do Sul. Journal
Food Technology, v.3, 2010.

AKUTSU, RDC; BOTELHO, RBA; CAMAR-
GO, EB; OLIVEIRA, KESD; ARAUJO,
WMC. Adequagdo das boas praticas
de fabricagdo em servigos de alimen-
tacdo. Rev Nutr, v.18, n.3, p.419-427,
2005.

AKUTSU, RDC; BOTELHO, RBA; CA-
MARGO, EB; SAVIO, KLO; ARAUJO,
WC. A ficha técnica de preparagao
como instrumento de qualidade na



Higiene Alimentar - Vol.31 - n® 268/269 - Maio/Junho de 2017

producdo de refeicGes. Rev Nutr,
v.18, n.2, p.277-279, 2005.

ALMEIDA, LA; SACCOL, ALF. Avaliagdo
das boas praticas em servigos de ali-
mentagdo de terminais rodovidrios no
Estado do Rio Grande do Sul. Journal
Food Technology, n.3, 2010.

AZEVEDO, FF; PESSOA, VLS. O Progra-
ma Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar no Brasil: uma
andlise sobre a distribui¢do regional
e setorial dos recursos. Sociedade &
Natureza, v.23, p.483-496, 2011.

BARRABEIG, I; ROVIRA, A; BUESA, J;
BARTOLOME, R; PINTO, R; PRELLE-
Z0, H. Foodborne norovirus outbre-
ak: the role of an asymptomatic food
handler. BMC Infectious Diseases,
n.10, p.269, 2010.

BRASIL. Ministério da Sadde. Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolugdo - RDC n°. 216, de 14 de
setembro de 2004. Dispbe sobre o
regulamento técnico de boas praticas
de fabricagdo para os servigos de ali-
mentacdo. DOU, Brasilia, DF, 16 set.
2004.

BRASIL. Resolugdo/CD/FNDE n° 38 de
16 de julho de 2009. DispGe sobre o
atendimento da alimentagdo escolar
aos alunos da educagao basica no
Programa Nacional de Alimentagao
Escolar (PNAE). DOU, 2009; 17 jun.
[acesso 2014 agosto 30]

CARDOSO, MF; MIGUEL, V; PEREIRA,
CAM. Avaliagdo das condigdes higié-
nico-sanitarias e de boas praticas de
fabricagdo em panificadoras. Alimen-
tos e Nutrigdo, v.22, n 2, p.211-217,
2011.

CARDOSO, RCV; ALMEIDA, RGC; GUI-
MARAES, AG; GOES, JAW; SANTA-
NA, AAC; SILVA, SAL. Avaliagdo da
qualidade microbiol6gica de alimen-
tos prontos para consumo servidos
em escolas atendidas pelo Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar. Rev
Inst Adolfo Lutz, n.69, v.2, p.208-13,
2010.

FNDE. Resolugdo FNDE/CD/ n. 32, de

10/08/2006: altera per capita para
pré-escola e ensino fundamental e
para creches e escolas indigenas
e localizadas em dareas remanes-
centes de Quilombos. [acesso 2014
agosto 30] Disponivel em :< ftp://ftp.
fnde.gov.br/web/resolucoes_2006/
res032_10082006.pdf>

FORSYTHE, SJ. Microbiologia da se-
guranca dos alimentos. 2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2013.

GERMANO, PML. Higiene Vigilancia Sa-
nitaria de Alimentos. 2. ed. S3o Pau-
lo: Varela, 2003. 655p.

GOES, JAW; FORTUNATO, DMN; VELO-
SO, IS; SANTQS, JM. Capacitagao
dos manipuladores de alimentos e
a qualidade da alimentagdo servida.
Rev Hig Alimentar, v.15, n.82. p.20-
22, 2001.

GUIMARAES, SL; FIGUEIREDO, EL. Ava-
liagdo das condigdes higiénico-sani-
tarias de panificadoras localizadas no
municipio de Santa Maria do Para-PA.
Rev Bras de Tecnol Agroindustrial,
v.4,n.2,2010.

MENDONGA, SC; CORREIA, RTP; ALBI-
NO, E. CondigGes higiénico-sanitarias
de mercados e feiras-livres da cidade
de Recife — PE. Rev Hig Alimentar,
v.16, n.91, p.20-25, 2002.

MOTA, MLDS; MOTA, MPDSD; CRUZ,
NMG; CRUZ, RAD; MOURA, LBD.
Verificagdo dos POP’se BPFs em
panificadoras das cidades de Crato
e Juazeiro do Norte-CE. Rev Verde
de Agroecologia e Desenvolvimento
Sustentavel, v.8, n.4, p.20-25, 2014.

OLIVEIRA, MN; BRASIL, ALD; TADDEI,
JAAC. Avaliagdo das condigdes higi-
énico-sanitarias das cozinhas de cre-
ches publicas e filantrdpicas. Ciéncia
e Saiide Coletiva, n.13, v.3, p.1051-
60, 2008.

SACCOL, ALF; HECKTHEUER, LH; RI-
CHARDS, NS; STANGARLIN, L. Lista
de Avaliacdo Para Boas Praticas em
Servigos de Alimentagao RDC 216.
Sdo Paulo: Varela, 2006.

SAO JOSE, JFB; COELHO, AIM;

6/

FERREIRA, KR. Avaliagdo das boas
praticas em unidade de alimentagao e
nutrigdo no municipio de Contagem-
-MG. Alimentos e Nutricdo, v.22, n.3,
p.479-487, 2011.

SARAIVA, EB; SILVA, APF; SOUSA, AA;
CERQUEIRA, GF; CHAGAS, CMS;
TORAL N. Panorama da compra de
alimentos da agricultura familiar para
0 Programa Nacional de Alimentagédo
Escolar. Ciéncia e saidde coletiva,
v.18, n.4, p.927-935, 2013.

SCHIMANOWSKI, NTL; BLUMKE, AC.
Adequagdo das boas préticas de fa-
bricagdo em panificadoras do munici-
pio de ljui-RS. Journal Food Techno-
logy, v.14, n.1, p.58-64, 2011.

SOUZA, CH; SATHLER, J; JORGE, MN;
HORST, RFML. Avaliagdo das con-
diches higiénico-sanitarias em uma
unidade de alimentagdo e nutricao
hoteleira, na cidade de Timdteo-MG.
Nutrir Gerais, v.3, n.4, p.312-29,
2009.

TRICHES, RM; SCHNEIDER, S. Alimenta-
¢éo escolar e agricultura familiar: re-
conectando o consumo a producao.
Saide e Sociedade, v.19, n.4, p.933-
945, 2010.

VEIGA, CFD; DORO, DL; OLIVEIRA, KMPD.
BOMBO, DL. Estudo das condigdes
sanitarias dos estabelecimentos co-
merciais de manipulagdo de alimentos
do municipio de Maringd, PR. Rev Hig
Alimentar, v.20, n.138, p.28-36, 2006.

VILLAR, BS; SCHWARTZMAN, F; JANU-
ARIO, BL; RAMOS, JF. Situacdo dos
municipios do estado de S3o Paulo
com relacdo a compra direta de pro-
dutos da agricultura familiar para o
Programa Nacional de Alimentagéo
Escolar (PNAE). Rev Brasileira de
Epidemiologia, v.16, n.1, p.223-226,
2013.

ZANI, FB; COSTA, FLD. Avaliagdo da im-
plementacdo do Programa Nacional de
Fortalecimento da Agricultura Familiar
novas perspectivas de andlise. Rev
de Administracao Piblica, v.48, n.4,
p.889, 2014.



