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Resumo

Atualmente, a abordagem do tema seguranca dos alimentos € bastante ampla, pois envolve
varios aspectos, que vao desde a promocado de comportamentos alimentares saudaveis até a
guestdo higiénico-sanitaria. Os padrées de qualidade devem ser alcancados para garantir
alimentos seguros, pois as criangas sdo mais suscetiveis as Doengas transmitidas por
alimentos (DTA) devido ao fato de ainda ndo possuirem o sistema imunolégico totalmente
desenvolvido. O objetivo do presente estudo € revisar a literatura em relacdo ao Sistema de
Seguranga dos Alimentos nas Escolas Infantis e revisar os critérios utilizados, as exigéncias, os
profissionais envolvidos e a fiscalizacdo dos padrdes de qualidade dessas escolas. Pode-se
observar que as condi¢Bes higiénico-sanitarias das areas de produgcdo dos alimentos nas
Escolas Municipais de Educacéo Infantil, estavam fora dos padrdes exigidos pelas legislacdes,
implicando varios fatores de risco para a salde das criangas. Diante destes fatos, é importante
ressaltar que todas as unidades escolares devem cumprir as exigéncias as legislacdes,
dispondo de local apropriado para o recebimento de matéria prima, armazenamento, preparo e
distribuicdo das refeigcbes, minimizando os riscos de contaminacéo e oferecendo alimentacéo
de seguranca a todas as criancas atendidas.

Palavras-chave: escolas, fiscalizacao, legislagcdo, seguranca alimentar.

Abstract

The current approach of the food safety is quite broad, because it involves several aspects,
since the promotion of healthy food behaviors to hygienic-sanitary questions. Quality standards
should be reached to ensure foods safe, because children are more susceptible to food
transmitted diseases due to the fact that they do not yet have a fully developed immune system.
The objective of this study was a literature review about the Food Safety System in children
schools and to review the criteria used, the requirements, the professionals involved and the
supervision of the quality standards of these schools. It can be observed that the hygienic-
sanitary conditions of the food production areas in the Municipal Schools of Child Education
were outside the standards required by the legislation, implying several risk factors for children
health. It is important to emphasize that all school units must comply with the requirements of
the legislation, having an appropriate place to receive feedstock, storage, preparation and
distribution of meals, minimizing the risk of contamination and providing safe food to all children.
Key-words: schools, oversight, legislation, food security.
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Introducao

Atualmente o tema seguranga alimentar, esta sendo amplamente utilizado, visto que ha
uma preocupacdo com a saude, no quesito de ingestdo de alimentos seguros, ou seja,
alimentos livres de contaminacdes. Este tema envolve varios aspectos, que vao desde o
comportamento do manipulador, até a chegada deste alimento & mesa para consumo. O
armazenamento, manipulacdo e distribuicdo destes alimentos envolve uma cadeia de
processos, 0s quais nem sempre sdo cumpridos, observando grande falha com relacdo a
seguranca alimentar [1].

Nas escolas, onde sdo atendidas criancas e adolescentes, foram observadas falhas
relevantes nos aspectos higiénico sanitarios como estrutura predial das cozinhas
comprometidas, comportamento inadequado dos manipuladores, higiene de equipamentos,
instalac6es e utensilios inadequados, gerando assim um risco em potencial para contaminacgao
de alimentos, o que gera uma maior preocupacéo com o publico das escolas, visto que, sédo
criangas e adolescentes que sdo mais suscetiveis as Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA).

O presente estudo teve como objetivo fazer uma revisdo em relacdo ao Sistema de
Seguranga dos Alimentos nas Escolas Infantis e revisar os critérios utilizados, as exigéncias, os
profissionais envolvidos e a fiscaliza¢cdo dos padrfes de qualidade dessas escolas.

Metodologia

A metodolégica do estudo teve como pretensdo uma revisao da literatura. A fonte de
pesquisa utilizada foi a legislagdo Resolu¢do RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, além de
artigos que se relacionam com o mesmo tema.

Programa Nacional de Alimentacéo Escolar

O PNAE (Programa Nacional de Alimentacdo Escolar), desde 1998, o qual é
gerenciado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), € uma autarquia
do Ministério da Educacado (MEC) e tem com objetivo atender as necessidades nutricionais dos
alunos, durante sua permanéncia na escola [2]. Cada estado ou municipio tem que possuir um
Conselho de Alimentacdo Escolar (CAE), 6rgdo colegiado, deliberativo e autbnomo, que é
independente da Prefeitura ou Secretaria Estadual de Educacgéo e criado para acompanhar e
fiscalizar os processos da alimentagdo escolar, desde a compra das matérias primas de
géneros alimenticios até a distribuicdo da alimentagdo aos alunos. O nutricionista, segundo a
Resolucdo FNDE/CD n. 32/2006 [3], devera exercer a responsabilidade técnica pelo PNAE,
acompanhando todo o processo desde a aquisicdo dos alimentos até a distribuicdo.

A qualidade higiénico-sanitaria é alcancada através das boas praticas na manipulagéo
dos alimentos, as quais se baseiam na diminuicdo das doencas que prejudicam a salde e
causam diversos problemas alimentares. As boas préaticas de fabricacdo sdo normas de
procedimentos para atingir um determinado padrdo de identidade e qualidade de um produto
el/ou servigo na area de alimentos, cuja eficacia e efetividade devem ser avaliadas através da
inspecdo e/ou investigagdo. “Incluem-se também produtos tais como bebidas, aditivos,
embalagens, utensilios e materiais em contato com alimentos” [4].

Boas Préticas para Servigos de Alimentacéo

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) instituiu em 15 de Setembro de
2004 a RDC (Resolucdo de Diretoria Colegiada) n° 216, que estabelece o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo [5]. A falta de Boas Praticas de
Fabricacdo pode ocasionar DTA, as quais podem ser mais graves na popula¢éo de risco, como
criangcas e idosos. Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), 70% dos casos de
diarreias se devem ao consumo de alimentos contaminados e estima que anualmente ocorram
em média de 2,2 milhdes de ébitos ligados ao consumo de alimentos contaminados, sendo que
1,8 milhdes dessas mortes sao de criangas, pois ainda ndo possuem seu sistema imunolégico
completamente desenvolvido [6].
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Padrdes de qualidade

Os padrbes de qualidade devem ser alcancados para garantir o consumo de alimentos
seguros, em um estudo realizado por Silva et al. [7] na rede estadual de ensino de S&o Paulo,
as condicdes de conservacgdo e limpeza de utensilios e de equipamentos estavam em boas
condicbes em apenas 37,5% das unidades analisadas. Os itens que observaram maiores
irregularidades foram a limpeza de fogfes, geladeiras, paredes e pisos, dado que 50% das
unidades apresentavam esses dois Ultimos em mas condi¢cdes de higiene e conservacao. No
referente a higiene dos manipuladores, observou-se que os protetores de cabelos ndo foram
utilizados corretamente em 25% das unidades, enquanto que o uso de aventais limpos e de cor
clara ndo foi observado em 62,5% delas. Esses dados fizeram com que o0s autores
concluissem que nas unidades escolares visitadas, os ambientes de preparacao e distribuicdo
dos alimentos, juntamente como a higiene operacional e pessoal dos manipuladores nédo se
apresentaram em boas condi¢g8es higi€nico-sanitarias.

De acordo com RDC n°216/04 [5], os funcionarios devem possuir conhecimentos sobre
as Boas Praticas de Manipulagdo, que abrangem desde suas vestimentas até habitos seguros
para manipulacdo dos alimentos, pois sdo os principais causadores de contaminacdo dos
alimentos. O homem possui micro-organismos distribuidos por todo o corpo, e é agente de
contaminagdo dos alimentos ao manipula-los de forma inadequada e um disseminador de
bactérias como, por exemplo, Staphylococcus aureus e coliformes totais, principalmente devido
a auséncia de habitos de higiene pessoal, como a lavagem de méos, ou quando apresentando
ferimentos e infec¢bes na pele [1,8].

Através de Relatos de pais e profissionais de Escolas de Educacgéo Infantil percebeu-se
que a legislacdo é cumprida parcialmente e em alguns casos, os funcionérios ndo possuem
conhecimentos sobre a mesma. Isso se torna um agravante, quando se trata da alimentacéo
de criancas que precisam de mais atencdo em relacdo ao que se consome e como consome.

Unidades de Alimentacao e Nutricdo

Segundo o estudo de Lopes et al. [9] nas escolas publicas municipais de Bayeux/PB,
municipio localizado na Regido Metropolitana de Jodo Pessoa, notou-se que 4,4% das
Unidades de Alimentacéo e Nutricdo Escolares (Uane) apresentam situagéo de risco baixo ou
muito baixo quanto aos itens avaliados (76-100%), mostrando que grande parte das Unidades
apresentou alto indice de inadequagbes em relacdo as Boas Praticas na Alimentacao Escolar
(BPAE). Das escolas visitadas, 48,3% foram classificadas em risco sanitario regular (pontuagao
de 51 a 75%), 24,3 % em risco sanitario alto e 24,0 % em risco sanitario muito alto, ou seja,
apresentaram pontuacéo de 0 a 25 %.

Nas Uans visitadas de Bayeux/PB, os primeiros itens observados foi o de higiene
pessoal dos manipuladores. Foi observado o uso de adornos (colares, pulseiras, brincos e
anéis) utilizados por 65,5% dos manipuladores. Sendo que 89,7 % dos manipuladores néo
usavam uniforme padrdo, utilizando vestuérios particulares, tais como bermudas e camisas
com cores inadequadas, e em apenas algumas Unidades usavam-se toucas e aventais. Nas
96,6 % das escolas visitadas, os manipuladores de alimentos das Unidades utilizavam
sandalias ou sapatos abertos, os quais ndo eram antiderrapantes. A maioria dos itens
relacionados a higiene e a estrutura do ambiente e area fisica das Uane foi classificada como
situagdo de risco comprometida devido a estrutura dos prédios das Uans apresentarem danos,
e sujidades que comprometem a qualidade das refeicbes produzidas, sendo que a
conservacdo das instalagbes nao correspondia com o adequado em 82,8% das Unidades,
apresentando estruturas impréprias a producdo dos alimentos; as paredes, tetos, piso
desgastados, algumas despensas com infiltracdes [9].

Algumas das Unidades de Bayeux apresentavam fiacdes e canos expostos,
ocasionando o acumulo de sujidades. Os equipamentos estavam inadequados para 0 uso e
desgastados. Os utensilios tais como, canecas, talheres, pratos, panelas, entre outros,
estavam inadequados em 62,1% das Unidades visitadas, os mesmos eram armazenados
incorretamente. As esponjas, pano de louca, porta sabdo, entre outros, estavam em n&o
conformidade em 69 % das Unidades. A iluminacdo e a ventilacdo estavam adequadas em
72,4 % das Uanes [9].

A Lista de verificacdo das BPAE de aplicada nas Unidades Bayeux, avaliou a
manipulacdo, higienizagcdo e armazenamento dos alimentos, apontando que em 51,7% das
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Unidades as verduras eram higienizadas apenas com agua corrente, ndo sendo utilizado
nenhum sanitizante [9].

O risco de contaminacao cruzada nas Unidades avaliadas é elevado, observado que
82,8% das Unidades os manipuladores na maioria das vezes ndo higienizavam as méos ao
trocarem de atividade; as carnes encontravam-se proximas das polpas de frutas ou de
produtos de higiene, e, devido a alguns freezers ndo estarem funcionando, as carnes eram
armazenadas juntamente com verduras que ndo estavam sanitizadas [9].

No estudo de Silva et al. [10], realizado nas Uane de escolas estaduais de Passos/MG,
durante as visitas as Unidades observaram-se em 82,8%, os manipuladores conversavam
durante a manipulagéo dos alimentos e em 51,7% os alimentos abertos ndo eram identificados
com data de abertura e validade fora da sua embalagem de origem e quando em seu recipiente,
nao apresentavam uma vedacao adequada, sendo exigido pela RDC 216/2004 [5].

Segundo o estudo de Gums [11], nas creches publicas municipais de Porto Alegre/RS,
verificou-se que em 85% os funcionarios ndo trabalhavam com uniforme, mesmo a empresa
fornecendo. Em 87% das creches avaliadas, os funcionarios nao realizavam a higiene correta
das maos, sendo que todos eles receberam treinamentos para realizacdo deste procedimento.
As principais falhas observadas nesse estudo foram em relacdo a localizacdo, uma vez que 48%
das creches estavam localizadas proximas a focos de contaminacdo identificados como
terrenos desocupados.

Na andlise durante as visitas, observou que algumas instituicbes possuiam
equipamentos novos em uso e em bom estado de conservacdo. Enquanto, outras dispunham
de geladeiras em inadequado estado de manutencao (12.8%), e, 5,12% os freezers ndo eram
suficientes para armazenamento dos alimentos em temperatura adequada. Também foi
observado que, em duas instituicbes (5,12%), os fornos industriais novos, devido a falta de
espago, ndo estavam sendo utilizados, enquanto outras creches passam por dificuldades com
equipamentos em inadequado estado de conservagéao [11].

Com relacdo a avaliagédo referente a higienizacdo ambiental, 41% das creches néo
dispunha de local adequado para armazenamento do lixo, 0 mesmo que era mantido dentro da
cozinha ou em frente a creche, acondicionado em um recipiente limpo, com tampa e pedal
dentro da cozinha [11].

Das creches avaliadas, 20% néo dispunham de local adequado para guardar utensilios,
ficando os mesmos expostos sob 0s balcdes ou prateleiras abertas, sem protecdo contra
insetos ou poeiras. Nenhumas das instituicdes utilizavam pano descartdvel para limpeza,
utilizando panos de louga para as atividades como higiene de prateleiras, mesas e balcées [11].

Observou que em 43% das unidades, as caixas de papeldo de transporte de alimentos
permaneciam nas despensas das instituicbes enquanto duraram os estoques. As caixas S&o
fontes de contaminacéo, servindo de abrigo para insetos, pragas e vetores, ocasionando assim
a contaminacédo dos alimentos armazenados [11].

No estudo de Oliveira et al. [12], em treze Creches Publicas e Filantrépicas no
Municipio de Sao Paulo, em 80% das cozinhas os manipuladores ndo adotava a etapa de
desinfeccdo dos alimentos.

Na escola municipal da cidade de Rialma/GO, em estudo feito por Oliveira et al. [13] foi
verificado que os manipuladores de alimentos apresentavam-se de vestimentas normais, 0s
mesmos usavam esmalte nas unhas, alian¢a e brincos, portando-se apenas touca descartavel
e avental de tecido.

Segundo estudo de Oliveira et al. [14], as condicbes de higiene em 120 escolas
publicas do Rio Grande do Sul, a maioria das escolas avaliadas apresentou contaminacgao
cruzada nos ambientes. J4 o estudo realizado por Lockis et al. [15], verificou através da
aplicacdo da lista de verificagcdo que 66% das 20 escolas publicas brasileiras, possuem
instalacdes inadequadas.

No estudo de Sousa [16], nas unidades de educacéo infantil de Mossor6/RN, observou-
se que somente 7 (18,42%) estavam adequadas ao item &area externa em relacdo as
exigéncias das BPMA (Boas Préticas de Manipulacao de Alimentos). Em relagcédo a area interna,
verificou a presenca de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, sendo que 23 unidades
(60,53%) apresentavam-se em acordo com a legislacao vigente. Em 33 unidades (86,84%) as
portas ndo estavam em adequado estado de conservacédo e em 36 (94,74%) as mesmas nao
eram de material liso e de facil higienizacdo. Também verificou que a iluminacdo e ventilagéo
estavam adequadas em 55,26% das unidades. Contudo, nenhumas das unidades possuiam
lampadas com protecéo contra quebras e exploséo para evitar a contaminagéo dos alimentos e
acidentes de trabalho. Das 38 unidades analisadas, 97,37% apresentavam refeitorio localizado
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separado da cozinha e 78,95% das unidades apresentavam local de armazenamento e preparo
dos alimentos separados [16], seguindo os padrdes estabelecidos pela Anvisa [5].

Nas unidades visitadas, em 37 (97,37%) os equipamentos de conservacdo dos
alimentos (refrigeradores, freezers, fogbes), ndo dispunham do medidor de temperatura
localizado em local apropriado e estavam em inadequado estado de conservacao [16].

Observou que em 34 unidades (89,47%) havia a presenca de vetores e pragas urbanas,
tais como, baratas, formigas, moscas e ratos, ou alguma evidéncia de sua presenca como
fezes, ninhos e outros. Somente 28,95% dessas unidades o controle de vetores e pragas eram
feitos por empresa especializada como exige a Anvisa [16].

As merendeiras relatam a falta agua na unidade, dificultando assim, a realizagdo do
trabalho das mesmas [16].

O controle de pragas nestes locais também é um dos fatores de qualidade, a existéncia
de pragas nestas areas ocasionam perigos de contaminacdo alimentar; o controle deve ser
realizados a cada 3 (trés) meses ou conforme necessidade seguindo as exigéncias da
legislacéo [5].

No estudo de Almeida et al. [17], em CMEIs de Colombo/PR, foi observada que em 72%
das escolas, o descarte do lixo era feitos de forma inadequada. E 88 escolas avaliadas néo
dispunham de local adequado para o descarte do lixo, segundo Martins e Rocha [18].

Segundo estudo de Campos et al. [19] em 27 escolas municipais de Natal, por meio
das informacgBes das merendeiras, os panos utilizados ndo eram trocados a cada duas horas e
ndo séo fervidos diariamente, favorecendo assim proliferacdo, crescimento e desenvolvimento
de patégenos podendo causar DTA.

Em analise feita por Porto et al. [20] nas lojas fast-food da Regido Metropolitana de
Recife/PE, constatou-se que a dgua desempenha papel fundamental em qualquer instituicao,
sendo utilizados na higienizacdo e preparo dos alimentos, instalagdes, utensilios,
equipamentos, bancadas de manipulacdo e manipulador, bem como na fabricacdo de gelo e
vapor.

Sousa [16] verificou que o maior atendimento das conformidades as BPMA pelas
Unidades, se concentrou nos blocos Higienizacdo de equipamentos, moveis e utensilios e
Agua e esgoto. Diferente dos blocos Edificacéo e Instalagcdes, Controle de vetores e pragas,
Manejo de residuos, Equipamentos, méveis e utensilios, Recursos humanos e Producédo, onde
o nivel de atendimentos as conformidades forma baixos. Tal resultado também foi observado
em uma analise feita por Leite et al. [21] com merendeiras de 100 escolas da rede estadual de
ensino de Salvador/BA, onde os elementos apresentados com baixo nivel de conformidade
foram na producdo da merenda devido a falta de reposicdo de equipamentos (28,0%), recursos
humanos (25,3%) e espaco fisico adequado (16,0%).

No estudo de Oliveira et al. [22], nas Uane do municipio de Marilia/SP observou-se que
as bancadas eram escuras, com desgastes e trincas; teto com rachaduras, fendas e infiltracdes;
paredes continham azulejos antigos e sujos e 0 piso gasto e com sujidades.

Conclusao

Podemos observar que as condi¢cdes higiénico-sanitarias das areas de producdo dos
alimentos nas Escolas Municipais de Educacdo Infantil, estavam fora dos padrbes exigidos
pelas legislagdes, implicando varios fatores de risco para a saude das criancas. Diante dos
fatos, é importante ressaltar que todas as unidades escolares devem cumprir as exigéncias as
legislagBes, dispondo de local apropriado para o recebimento de matéria prima,
armazenamento, preparo e distribuicdo das refeigcbes, minimizando os riscos de contaminagéo
e oferecendo alimentagdo de seguranga a todas as criancas atendidas além da elaboracéo e
implantagdo das Boas Préticas de Fabricagdo de Alimentos.
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