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RESUMO

A pesquisa de campo teve como objetivo geral avaliar as conformidades dos aspectos higiénicos
sanitarios das cantinas escolares do municipio de Paraguagu — MG. O estudo foi realizado em
5 escolas e 2 duas creches da rede municipal de Paraguagu-MG, com autorizagdo de obten¢do
de dados da Secretaria de Educagiio do Municipio ¢ aprovagiio pelo Comité de Ftica do Centro
Universitario do Sul de Minas — UNIS/MG. Inicialmente foi realizado a aplica¢do do checklist
da RDC 275/2002 no local pelo pesquisador. Apos a aplicagdo foi calculado o percentual de
adequacdo final de cada cantina, sendo classificado em trés grupos, sendo: Grupo 1 —
Satisfatorio, com 76 a 100% dos critérios atendidos; Grupo 2 — Regular, atendendo de 51 a 75%
dos critérios; Grupo 3 — Insatisfatorio. com 0 a 50% dos critérios atendidos. Os dados foram
tabulados pelo software — Excel®, onde foram elaborados graficos e tabelas para andlise dos
resultados. Quanto ao indice geral de % de adequagido a classificagdo das cantinas escolares
foram no Grupo 2 — Regular, atendendo de 51 a 75% dos critérios. Observou que as cantinas
obtiveram dados alarmantes no Bloco 5. onde foi avaliado a documentagdo, nenhuma das
cantinas apresentavam Manual de Boas Praticas de Fabricag@o e Procedimentos Operacionais

Padronizados.
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ABSTRACT

The field research had as general objective to evaluate the conformity of hygienic sanitary
aspects of school canteens in the municipality of Paraguagu - MG. The study was carried out

in 3 schools and 2 nurseries of the municipal network of Paraguacu-MG, with authorization to




obtain data from the Municipal Education Secretariat (APPENDIX 1) and approved by the
Ethics Committee of the University Center of the South of Minas - UNIS / MG. Initially, the
researcher applied the checklist of RDC 275/2002. After the application, the final adequacy
percentage of each canteen was calculated and classified into three groups: Group | -
Satisfactory, with 76 to 100% of the criteria met; Group 2 - Regular, meeting 51 to 75% of the
criteria; Group 3 - Unsatisfactory, with 0 to 50% of the criteria met. The data were tabulated
by Excel® software, where graphs and tables were elaborated to analyze the results. As for the
general index 0f% of adequacy, the classification of school canteens was in Group 2 - Regular,
meeting 51 to 75% of the criteria. He observed that the canteens obtained alarming data in
Block 3, where the documentation was evaluated, none of the canteens had a Manual of Good

Manufacturing Practices and Standard Operating Procedures.

Keywords: RDC 275/2002, hygienic quality, food safety.

1 INTRODUCAO

A escola exerce importante fungdo na construgdo dos conhecimentos dos alunos. Da
mesma forma, a escola também contribui para formagio dos habitos alimentares de criangas e
adolescentes, neste caso, ficando a cargo desta fungdo, as cantinas escolares. As cantinas
presentes nas escolas influenciam na criagdo desses hibitos e devem oferecer alimentos

adequados ao ponto de vista nutricional e sanitario (DANELON, DANELON, SILVA, 2006).

Neste sentido em 1955 foi criado o Programa Nacional de Alimentagio Escolar (PNAE)
que influencia na educagdo alimentar e nutricional nas escolas ptblicas, garantindo uma
alimentagido saudavel e adequada aos estudantes. O PNAE denomina o nutricionista como
profissional primordial para o desempenho do programa, sendo este responsavel por todo o
funcionamento e obtengio do proposito do programa, inclusive nas operagdes higiénico-

sanitdrias das cantinas escolares (BRASIL, 2012).

No Brasil ndo ha legislagdo que regulamente as cantinas escolares. o que faz com que
estas exergam uma atividade falha quando se trata de condigdes higiénico-sanitérias, o que pode
ser prejudicial para a satde dos escolares. As principais falhas sio em relagdo aos requisitos de
recursos humanos, condi¢des ambientais, aspectos gerais de instalagdes, equipamentos,

produgdo ¢ controle de qualidade dos géneros alimenticios (PORTO et al., 2011)




Como método de controle da qualidade higiénico sanitdria dos alimentos as cantinas
escolares devem se adequar a Resolugio RDC 275 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), do Ministério da Salde, que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados ¢ Lista de verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacdio para servigos de alimentagdo com a finalidade de garantir as condigdes higiénico-
sanitarias do alimento preparado, avaliando os itens edificagdes e instalagdes; equipamentos,
moveis e utensilios; manipuladores: produgdo e transporte do alimento e documentagio.
(BRASIL, 2002). Lacerda (2008) salienta que ¢ importante que as cantinas escolares assim
como qualquer estabelecimento que produza alimentos fagam a adesdo das boas praticas para

manter as condi¢gdes de higiene e seguranga do alimento e do consumidor.

Gomes et al. (2015) acreditam que o desenvolvimento de a¢des como: treinamentos com
manipuladores e fiscalizagdo das autoridades, possam levar a um melhoramento das condigdes

higiénico-sanitdrias em estabelecimentos escolares.

E importante citar que as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sio ocasionadas
pela ingestdo de alimentos contaminados devido a ma manipulagdo ou armazenamento de
alimentos durante o processamento (NERY et al., 2015; BRASIL, 2016). As cantinas escolares
podem ser um local de risco para Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs), caso ndo sejam
cumpridas corretamente as legislagdes sanitdrias. Entre os anos de 2000 e 2011, foram
notificados 657 surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) em escolas (NERY et

al., 2015: CUNHA. STEDEFELDT, ROSSO, 2012).

Diante do exposto esta pesquisa teve como objetivo geral avaliar as conformidades

higiénico-sanitérias das cantinas escolares do municipio de Paraguagu — MG.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado através de uma pesquisa de campo, onde foram avaliadas todas as
escolas da rede municipal de Paraguagu-MG., totalizando sete, (5) escolas ¢ duas (2) creches. A
realiza¢@io aconteceu no segundo semestre de 2016 entre os meses de outubro a novembro, com
autorizagio de obtengdo de dados da Secretaria de Educagdio do Municipio e aprovagio pelo
Comité de Ftica do Centro Universitirio do Sul de Minas — UNIS/MG (CAAE n°
59530716.4.0000.5111).



Inicialmente foi realizado a aplicagio do checklist no local pelo pesquisador. Para o
preenchimento do instrumento, foi utilizado o método de observagio visual do pesquisador e
informagdes fornecidas pelos funciondrios, diretores, supervisores ¢ nutricionista das escolas

responsdveis pelas cantinas escolares.

O checklist ¢ um instrumento de avaliagdo tipo questionario que utiliza como critério a
legislagiio especifica RDC 275/2002. Possui 163 itens de verificagdo que abordam assuntos de
identificagio e boas praticas de fabricagio de estabelecimentos produtores/industrializadores

de alimentos. E fragmentado em 5 blocos, sendo classificados como:
e 1*etapa: Edificagdes e instalagdes,
e 2"etapa: Equipamentos, moveis e utensilios;
e  3%etapa: Manipuladores:
e 4*etapa: Produgfo e transporte do alimento:
e 5" etapa: Documentagdo.

Para cada item de verifica¢do, o instrumento indica um espago para assinalar a resposta,
“sim”, quando 0 mesmo estiver conforme a legislagdo; “nao”, quando houver inconformidade;
e “ndo se aplica” em situagdes em que a verificagdo nélo se aplica as condigdes de

funcionamento do estabelecimento.

Os riscos existentes foram infimos. pois o estudo se tratou de uma aplicagdo de
questionario observatorio. Ao arguir o funciondrio/diretor/supervisor/nutricionista sobre
algumas questoes relacionadas as cantinas, 0 mesmo nao se sentiu constrangido ou inseguro em

fornecer as informagdes. Os pesquisadores tiveram cuidado para minimizar os riscos.

Apos a aplicagdo os dados foram tabulados pelo software — Excel® ¢ calculado o
percentual de adequagdo final de cada cantina conforme estudo de Silva e Cardoso (2011), a
partir do somatorio das respostas “sim” nas questdes, multiplicado por 100, dividido pelo
somatorio dos pontos possiveis (163), sendo subtraidos do denominador os pontos referentes
as questoes onde foi admitida a resposta ndo se aplica (NA), conforme mostra a equagio abaixo.

O mesmo se deu para o calculo do percentual de adequagio por bloco.

% de adequagao = Pontos positivos x 100
Pontos possiveis — NA




O percentual de adequag@o classificou as escolas em trés grupos, conforme estudo de
Gomes, Campos e Monego (2012) e a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC 275,

2002), sendo:
e  Grupo 1 — Satisfatorio, com 76 a 100% dos critérios atendidos;
o Grupo 2 — Regular, atendendo de 51 a 75% dos critérios;
e Grupo 3 - Insatisfatorio, com 0 a 50% dos critérios atendidos.

Foram elaborados graficos e tabelas para analise dos resultados. Apos a andlise foi
entregue para o municipio o relatorio das ndo conformidades e sugestdes para melhoria das

cantinas escolares.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliados sete (7) instituigdes de ensino, sendo cinco (5) escolas e duas (2)
creches, sendo estas descritas como creche 1. creche 2, escola 1, escola 2, escola 3, escola 4 e
escola 5 para preservar a identidade das mesmas. As escolas abrigam em média 176 alunos por
institui¢do de ensino, com idade entre 2 a 14 anos e servem em média 150 a 170 refei¢des

diarias em cada escola.

Conforme avalia¢do geral das condigdes das boas praticas de fabricagdo dos alimentos,
os resultados evidenciaram ndo conformidade com a legislagdo por parte das cantinas escolares,
visto que nenhuma das escolas atendeu satisfatoriamente (76 a 100%) os critérios, sendo estas

classificadas no Grupo 2 — Regular (51 a 75 %), (Figura 1).

Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de Gomes et al. (2015), onde houve
dominancia das cantinas classificadas no grupo 2 (51 a 75% de adequagdo), sendo classificadas
desta forma 4 cantinas com percentual entre 59,7 a 71,2%. 3 foram classificadas no grupo 3 (0
a 50%) com percentual de 38 a 50,1% e apenas uma cantina no grupo 1 (76 a 100%) com 76%

de adequagio.

O presente estudo contraria o de Veiros et al. (2009), onde avaliou-se as praticas de
higiene de cantinas portuguesas universitarias e constatou-se que 81% das cantinas avaliadas

estavam de acordo com a adequagdo nas condigbes gerais. E importante ressaltar que as



legislagdes higiénico-sanitdrias de Portugal ¢ diferente em relagdo a legislagao brasileira. Desta
forma, a inadequagdo das condigdes higiénicas das escolas em geral parece ser recorrente, uma
vez que no Brasil ndo hé legislagdo que regulamente as cantinas escolares, o que faz com que
estas exercam uma atividade falha quando se trata de condigdes higiénico-sanitarias, o que pode
ser prejudicial para a saide dos escolares. As principais falhas sdo em relagdo aos requisitos de
recursos humanos, condigdes ambientais, aspectos gerais de instalagoes, equipamentos,
produgio e controle de qualidade dos géneros alimenticios (PORTO etal., 2011). A legislagdo
niio prevé normas especificas de funcionamento para cantinas escolares, as normas utilizadas
siio as mesmas que determinam o funcionamento ¢ estrutura de cozinhas industriais de forma
geral, o que pode ser dificultoso ao estabelecer as normas nestas instituigdes (OLIVEIRA,
BRASIL, TADDEI 2008).
Figura 01 — Classificagdo Geral do % de adequagdo das condigdes higiénico-sanitarias das cantinas escolares de
Paraguagu-MG.
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Fonte: O autor.

Avaliando especificamente cada item do checklist, na 1" etapa onde se trata das
edificagoes e instalagdes a maioria das escolas foram classificadas no grupo 2 atendendo de 51
a 75% dos critérios exigidos: uma escola foi classificada no grupo 3 atendendo de 0 a 50% dos
itens (TABELA 1).

Estes dados sdio preocupantes uma vez que nenhuma das instituigdes de ensino atenderam

100% as condi¢des de edificagdes e instalagdes. As instalagdes inadequadas podem transmitir



contaminantes aos alimentos, e contribuir para a ocorréncia de situagdes de acidentes, o que

pode ser prejudicial a saide (BRASIL, 2011: VEIROS et al., 2009).

Tabela 01 — Classificagio do % de adequagdo das edificagdes e instalagdes das cantinas escolares de Paraguagu-
MG.

Escola/Creche % adequacao Classificagao
Creche 1 43,24 Grupo 3
Creche 2 59.42 Grupo 2
Escola 1 54,93 Grupo 2
Escola 2 52,70 Grupo 2
Escola 3 54.93 Grupo 2
Escola 4 57,15 Grupo 2
Escola 5 53,52 Grupo 2
Média % 53,78 Grupo 2

Fonte: O autor.

Cardoso et al. (2010), avaliando 235 escolas publicas de Salvador (BA) pode concluir que
melhorias nas condi¢des das instalagdes podem garantir a aquisi¢ao de alimentos mais seguros

do aspecto higiénico-sanitario.

Com relagdo a 2 etapa (Equipamentos, moveis e utensilios), uma das escolas foi
classificada como satisfatoria atendendo 95% dos itens, as demais foram classificadas como
regular (TABELA 2).

Tabela 02 — Classificacio do % de adequagdo dos equipamentos, moveis e utensilios das cantinas escolares de
Paraguagu-MG.

Escola/Creche % adequagdo Classificagdo
Creche 1 60 Grupo 2
Creche 2 73.68 Grupo 2
Escola 1 70 Grupo 2
Escola 2 65 Grupo 2
Escola 3 70 Grupo 2
Escola 4 65 Grupo 2
Escola 5 95 Grupo |
Média % 71,24 Grupo 2

Fonte: O autor.



Resultados do estudo conduzido no Distrito Federal por Porto et al. (2011), para avaliar
as condi¢des higiénico-sanitarias de 4035 cantinas escolares observou-se um percentual de
adequagio superior a 50% em relagdo a situagdo dos equipamentos, moveis e utensilios. Assim
como, na pesquisa de Ruwer e Mainbourg (2015). foi avaliado as condigdes higiénico-sanitarias
de cantinas escolares da rede privada, antes ¢ depois do licenciamento sanitdrio na classificagdo
de equipamentos. moveis e utensilios 27,63% das cantinas foram classificadas como ndo
conforme. sendo um dos pontos mais criticos encontrados. Tais resultados encontrados tanto
neste estudo como nos outros citados acima sdo preocupantes, uma vez que esse resultado
aconteceu devido a inadequagio do tipo de material dos mesmos (presenga de madeiras), mas
condigdes de conservagdo e manutengdo, auséncia de lavatorio exclusivo para lavagem das

maos, produtos de higiene e falta de pia de inox e sistema de exaustao.

Quanto a avaliagdo dos manipuladores na 3* etapa, as escolas foram classificadas como
satisfatoria, atendendo 76 a 100% dos itens, esse resultado confirma a eficiéncia de informagdes
quanto as normas de higiene (TABELA 3). Entretanto, ¢ importante reportar que o
preenchimento deste item no checklist, foi usando a téenica de argui¢io dos funciondrios e dos
responséveis da escola, o que pode influenciar no resultado, ja que dificilmente o funciondrio

assumiria que ndo usa de higiene para o preparo de alimentos.

Tabela 03 - Classificagdo do % de adequagdo dos manipuladores das cantinas escolares de Paraguagu-MG.

Escola/Creche % adequagio Classificag¢do
Creche | 92.86 Grupo |
Creche 2 92.86 Grupo 1
Escola 1 85,71 Grupo 1
Escola 2 85,71 Grupo 1
Escola 3 85.71 Grupo 1
Escola 4 85.71 Grupo 1
Escola 5 85.71 Grupo 1
Média % 87,75 Grupo 1

Fonte; O autor.

Souza (2006) salienta que abordar conhecimentos sobre as normas de higiene através de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), execug¢do de campanhas educativas e
amplia¢do do conhecimento através de capacitagio técnica e profissional contribuem para uma

melhoria da qualidade e da seguranga dos alimentos executadas pelos manipuladores. O que



ndo foi demonstrado neste estudo, ja que as institui¢gdes ndo possuem documenta¢do que

comprovem treinamentos ou POPs para higiene pessoal.

Em relagio a 4* etapa, onde avalia a produgdo e transporte do alimento, apenas uma escola

foi classificada como satisfatoria e as demais como regular (TABELA 4).

Segundo Silva e Cardoso (2011), varias falhas como o improviso na cria¢do da area de
produgdo/preparagdo dos alimentos tem sido encontradas quando se trata de alimentagdo
escolar, principalmente referentes ao fluxo de produgdo nao linear das etapas de produgdo de

alimentos.

No estudo de Cardoso et al. (2010), observou-se que 96,6% das cantinas ndo tinham areas
pré estabelecidas de pré-preparo para produgdo de alimentos, e concluiu que esta ¢ uma parte
importante que determina as condi¢des gerais de higiene dos alimentos. Quando ndo se tem
areas distintas de pré-preparo dos alimentos o risco de ocorrer contaminagdo cruzada ¢ muito
alto, o que pode acarretar problemas de toxinfecgdo de origem alimentar aos usuarios.

Tabela 04 — Classificagdo do % de adequagdo da produgdo e transporte do alimento das cantinas escolares de
Paraguacu-MG.

Escola/Creche % adequagio Classificagdo
Creche 1 75 Grupo 2
Creche 2 83,33 Grupo 1
Escola | 75 Grupo 2
Escola 2 75 Grupo 2
Escola 3 75 Grupo 2
Escola 4 75 Grupo 2
Escola 5 75 Grupo 2
Média % 87.75 Grupo [

Fonte: O autor.

Na avaliagio da 5" etapa, no qual se trata da documentagdo, os resultados foram
alarmantes, todas as escolas foram classificadas como insatisfatoria ndo atendendo 0 a 50% dos

itens exigidos de documentagio (TABELA 5).

Estudo de Rodrigues (2007) apontou resultados semelhantes, as escolas foram

classificadas no grupo 3, obtiveram 100% de inadequagdo, nenhum dos estabelecimentos



apresentava a documentagiio necessaria referente ao Manual de Boas Praticas de Fabricagdo

(MBPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs).

Tabela 05 — Classifica¢do do % de adequagdo da documentagdo das cantinas escolares de Paraguagu-MG.

Escola/Creche % adequagio Classificag¢do
Creche 1 Tkl Grupo 3
Creche 2 11,11 Grupo 3
Escola 1 11,11 Grupo 3
Escola 2 11,11 Grupo 3
Escola 3 11,11 Grupo 3
Escola 4 11,11 Grupo 3
Escola 5 11,11 Grupo 3
“Meédia % TR Grupo 3

Fonte: O autor.

Rodrigues (2007) revela que a execugiio de registro ¢ documentagdo contribui para a
implantagido de sistemas que garantem a seguranga dos alimentos. Ao contrdrio, a falta de
Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (MBPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) ¢ um fator preocupante para assegurar a qualidade da alimentagdio escolar. A
documentagdo ¢ necessaria para que haja coeréncia entre a pratica e a teoria. Sem o uso destas

ferramentas os estabelecimentos correm sérios riscos em veicular doengas de origem alimentar,

A presenga do profissional nutricionista ¢ fundamental para a criagdo da documentacio e
registro das atividades realizadas, porém muitas vezes esses profissionais tém que atender
varias escolas, impossibilitando uma periodicidade satisfatoria de supervisdo nas escolas,
deixando a documentagio e registros de lado (SCARPARO et al., 2013: SILVEIRA et al.:
2014).

4 CONCLUSAO

Os resultados exibidos expressam que sdo necessarias melhorias nas condigdes das
cantinas escolares do municipio, uma vez que a adequagdo geral permaneceu no parimetro

regular.



Na avaliagdo por blocos. 0os pontos que mais colaboraram para o baixo desempenho das

cantinas foram referentes a edificacdo e instalagdes. registros e documentagdo.

Dessa forma, conclui-se que a produgdo de refeigdes nas escolas do municipio de
Paraguagu-MG ndo atende as condi¢des adequadas na seguranga alimentar. Nesse sentido, o
estudo indica a necessidade de agdes que possam assegurar a alimenta¢do oferecida nas

cantinas.

As escolas necessitam da presenga frequente de um nutricionista para promover e
desenvolver ferramentas para melhorias e adequagéio de acordo com a legisla¢ao, além do mais,
a implanta¢do do Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) torna-se uma medida de agdo segura e precisa para a correg¢do dos problemas

encontrados.

Assim sendo, € necessdrio a fomentagdo de estudos nesta drea, uma vez que faltam
pesquisas que tratam das condi¢des higiénico-sanitarias de cantinas escolares. Recomenda-se
ainda que sejam elaboradas normas técnicas de higiene especificas para as escolas do Sul de

Minas Gerais.
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