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Avaliacao das condi¢oes higiénico-sanitarias
das cozinhas de instituicoes escolares
publicas urbanas da cidade de Guapé - MG

RESUMO

As cozinhas das unidades de ensino costumam assemelharem-se mais a cozinhas
domésticas que as cozinhas industriais, pois muitas ndo se encontram em locais
apropriados para a produgdo de refei¢des, se tornando muito dificil a aplicabilidade das
normas de higiene e controle dos alimentos, estabelecidas pela RDC n° 216. O objetivo
dessa pesquisa visa realizar uma avaliagdo das condigdes higiénico-sanitdrias das cozinhas
de instituicdes escolares publicas da cidade de Guapé-MG. Foram feitas as avaliagdes
dessas condigdes em cinco instituicdes de ensino das redes municipais e estaduais, sendo
um Centro Municipal de Educacédo Infantil (CEMEI), duas escolas municipais (EM1 e EM2) e
duas escolas estaduais (EE1 e EE2). Os dados foram coletados por meio da aplicagdo de
uma Lista de Avaliacdo das Boas Praticas de Manipulagdo (LABPM), baseada na legislagdo
especifica, que permite a detec¢do das ndao conformidades em unidades de alimentacgao.
Como resultado verificou-se que todas as instituicdes de ensino apontaram em sua
maioria ndo conformidades comuns nas cozinhas. Possibilitando uma discussdo, onde a
instituicdo EE1 foi a com menor percentual de adequagdo (33%), seguida da EE2 com 36%,
EM2 com 38%, EM1 com 39% e CEMEI com 40%. Portanto conclui-se que todas as
instituicdes foram classificadas no Grupo 3 (RUIM), atendendo menos que 50% dos itens
avaliados de acordo com o percentual de adequacgdo geral.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo escolar. Higiene alimentar. Instituicdes escolares.
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INTRODUCAO

O maior programa de alimentagao no Brasil é o PNAE (Programa Nacional de
Alimentagdo e Nutri¢do), beneficiando mais de 40 milhdes de estudantes, com o
objetivo de oferecer refeicdes a todos os alunos que frequentam as instituicdes
de ensino publicas. O programa oferece uma formacdao de habito alimentar
saudavel e refeicbes seguras segundo os aspectos higiénico-sanitarios

(GIACOMELLI, 2014).

A alimentacdo escolar é um direito constitucional, sendo dever do estado
garantir 15% no minimo das necessidades nutricionais desses alunos, pois essas
refeicdes escolares tem como funcdo complementar a alimentacdao familiar

(DANELON et al., 2006).

As cozinhas das unidades de ensino costumam assemelharem-se mais a
cozinhas domésticas que as cozinhas industriais, pois muitas ndo se encontram
em locais apropriados para a producdo de refei¢cdes, onde se torna muito dificil a
aplicabilidade das normas de higiene e controle dos alimentos, estabelecidas pela

RDC n°® 216 (ALMEIDA, 2013).

As instituicoes de ensino sdo um local onde podem ocorrer surtos de origem
alimentar devido a producdo de um grande numero de refeicles, e
consequentemente pode haver um maior risco de contaminagdo. Para a
manuteng¢do e a promogado da saude, é indiscutivel que a alimentagdo deva ser
adequar dentro dos padrdes higiénicos satisfatdrios, pois a deficiéncia desse
controle é o fator de maior risco para ocorréncia de surtos alimentares. No Brasil
de 2000 a 2014 segundo o Ministério da Saude, cerca de 8,6% dos casos de surtos
por DTAs (Doencas Transmitidas por Alimentos) ocorreram em instituicGes de
ensino, como creches e escolas; por isso é muito importante a prevencado (NETO,

2015).

As Doencas Transmitidas por Alimentos sdao obtidas através de alimentos
contaminados, sendo de origem quimica (agrotoxicos, esmaltes, desinfetantes),
bioldgica (virus, fungos, parasitas ‘classe Cestoda’ e bactérias) ou fisica (cabelo,
palha de ago, unha, plastico), sendo os bioldgicos os com maior incidéncia nas
doengas transmitidas por alimentos. A pessoa contaminada pode vir a sentir

varios sintomas, como dores de cabega, enjoos, diarreias, entre varios outros,
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podendo se agravar e levar a pessoa 4 Obito, dependendo do nivel de

contaminacdo (ALMEIDA et al., 2017).

Os microrganismos patogénicos sdo os principais causadores das doencas
veiculadas por alimentos, podendo afetar tanto o homem quanto os animais. Os
alimentos podem ser contaminados em todas as etapas, que vai desde a
producdo dos alimentos até a refeicdo ja pronta para consumo (VILA et al., 2014).
Assim, a implementacdo das boas prdticas € um meio para se prevenir as DTAs,
pois estudos realizados mostram a importancia da seguranca alimentar nas
unidades de alimentacdo e nutricdo com o objetivo de ndao ocorrer surtos

alimentares (PITTELKOW e BITELLO, 2014).

Portanto o objetivo deste trabalho é avaliar as condi¢Ges das boas praticas
de fabricacdo de alimentos das cozinhas de instituicdes escolares da rede publica

da cidade de Guapé-MG.

MATERIAIS E METODOS

A avaliacdo das condigGes higiénico-sanitdrias em relacdo as Boas Praticas de
Manipulagdo foi desenvolvida em cinco instituicdes urbanas de ensino das redes
municipais e estaduais, sendo um Centro Municipal de Educagdo Infantil (CEMEI),
duas escolas municipais (EM1 e EM2) e duas escolas estaduais (EE1 e EE2),
pertencentes ao municipio de Guapé — MG. Os dados foram coletados por meio
da aplicagdo de uma Lista de Avaliagdo das Boas Prdaticas de Manipulagao
(LABPM), proposta por Giacomelli (2014), contendo 12 blocos para avaliagdo,
sendo eles: Bloco 1. Edifica¢do, instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios;
Bloco 2. Higienizagdo de instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios; Bloco 3.
Controle integrado de pragas; Bloco 4. Abastecimento de agua; Bloco 5. Manejo
de residuos; Bloco 6. Manipuladores; Bloco 7. Matérias primas, ingredientes e
embalagens; Bloco 8. Preparacdo do alimento; Bloco 9. Armazenamento e
transporte do alimento preparado; Bloco 10. Exposi¢cdao ao consumo do alimento
preparado; Bloco 11. Documentacdo e registro; Bloco 12. Responsabilidade;
baseados na legislacdo especifica (RDC n° 216, de 15 de Setembro de 2004), que

permite a detec¢ao das ndo conformidades em unidades de alimentagao.
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Cada item foi preenchido mediante observagao da pesquisadora e arguicdo
dos manipuladores de acordo com a realidade do local no momento da avaliagao,

seguindo as opgdes seguintes:
- (AD) Adequacdo para itens conforme a legislacdo;
- (IN) Inadequacéo para itens conforme a legislacéo;
- (NA) Itens que ndo se aplicam as cozinhas das escolas.

Apds a coleta dos dados, os resultados foram repassados para uma planilha
do Microsoft Excel. Para obtencdo do percentual de adequacdo, a equacao
utilizada foi Adequacdo Geral (%) = {total de itens adequados / (total de itens —

itens NA)} x 100.

Com os resultados encontrados, as cozinhas foram enquadradas em trés
grupos conforme critério da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002; sendo grupo
1 com adequagdo de 76% a 100% (MUITO BOM), grupo 2 de 51% a 75%
(REGULAR) e grupo 3 inferior ou igual a 50% (RUIM).

Ao final foi distribuido um material informativo sobre os aspectos higiénico-
sanitarios adequados para os diretores e responsdveis das cozinhas das

instituicdes escolares.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Verificou-se que todas as instituicdes de ensino apontaram nado
conformidades e conformidades comuns nas cozinhas. A instituicdo EE1 foi a com
menor percentual de adequacgdo (33%), seguida da EE2 com 36%, EM2 com 38%,
EM1 com 39% e CEMEI com 40%. Todas citadas acima foram classificadas no
Grupo 3 (RUIM), atendendo menos que 50% dos itens avaliados de acordo com o
percentual de adequacdo geral, representados na (Figura 1). Para que se tenha
garantido uma alimentacdo segura é recomendado que todos os servicos de
alimentagdo tenham porcentagens maiores que 75% de conformidades dos itens

avaliados (STEDEFELDT, 2013).

Um estudo feito por Amaral et al. (2012), através da aplicacdo de uma lista
de verificacdo das BPFs (Boas Praticas de Fabricacdo) baseadas na legislacdo

vigente, realizado em 39 cantinas de escolas publicas de um municipio do interior
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de S3o Paulo, demonstraram que 100% das escolas estudadas apresentam
condigbes higiénico-sanitdrias e fisicas insatisfatdrias, abordando 5 blocos na lista
de verificacdo, sendo eles: EdificacGes e instalagBes; equipamentos, moveis e
utensilios; manipuladores; producao e transporte do alimento; documentacdo. O
de menor adequacdo foi o bloco ‘Documentagdo’ com (0%), e o de maior foi o
bloco ‘Edificacdes e Instalacdes’ com (47%), os demais blocos seguiram uma faixa
de adequacdo entre (12 a 42%). Bastos (2008) avaliou as condi¢des higiénico-
sanitdrias no preparo de refeicdes de 37 creches comunitarias de Belo Horizonte
onde obteve um percentual de adequacdo maior, onde onze das instituicdes
avaliadas (29,7%) apresentaram mais de 75% de adequacdo, pois atendiam
adequadamente requisitos como: Higienizacdo adequada do ambiente,
producdo, controle de pragas e vetores e controle na qualidade de dgua e esgoto;
sendo assim classificadas no Grupo 1. Das demais instituicdes, dezenove (51,4%)
obtiveram resultados entre 51-75%, classificadas como Grupo 2 e sete (18,9%)

classificadas como Grupo 3, pois atenderam menos que 50% dos itens propostos.

Figura 1 — Porcentagem geral de adequacdo das instituicdes de ensino
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Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

O percentual de adequacédo por bloco da Lista de Avaliagcdo das Boas Praticas
de Fabricacdo das cinco instituicGes de ensino publicas avaliadas encontra-se na
Tabela 1. Observa-se maior satisfacdo aos blocos abastecimento de dgua, manejo

de residuos e exposicdo ao alimento preparado. As instituicdes apresentaram
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menores ou nenhuma adequagdo nos blocos controle integrado de pragas,

manipuladores, documentacéao e registro e responsabilidade.

Durante a avaliacdo das edificacOes, instalagGes, equipamentos, méveis e
utensilios das cozinhas (Bloco 1) apenas a EE2 se enquadra no grupo 3 (RUIM),
por apresentar apenas 42% de adequacao, e as instituicdes CEMEI, EM1, EM2 e
EE1 foram enquadradas no Grupo 2 (REGULAR), com 71%, 58%, 55% e 52%
respectivamente. O local projetado possibilita o fluxo em desordem e
contaminacdo cruzada durante as etapas de preparacdo, dimensionamentos
inadequados em sua maioria, e sem separacdes fisicas entre uma atividade e

outra.

Tabela 1 — Percentual de adequagéo geral por blocos nas instituigdes (AD%)

Blocos CEMEI EM1 EM?2 EE1 EE2
Edificagdo, instalagdes, equipamentos, 71,0% 58,0 55,0 52,0 42,0
moveis e utensilios % % % %
Higienizacdo de instalagGes, equipamentos,  44,0% 56,0 39,0 33,0 39,0
moveis e utensilios % % % %
. Controle integrado de pragas 14,0% 14,0 14,0 14,0 29,0
% % % %
Abastecimento de agua 78,0% 78,0 78,0 78,0 89,0
% % % %
Manejo de residuos 100% 67,0 67,0 @ 100% 100%
% %
.Manipuladores 15,0% 21,0 29,0 15,0 21,0
% % % %
Matérias primas, ingredientes e embalagens = 41,0% 41,0 41,0 29,0 35,0
% % % %
Preparagdo do alimento 74,0% 42,0 42,0 42,0 47,0
% % % %
Armazenamento e transporte do alimento NA NA NA NA NA
preparado
Exposi¢do ao consumo do alimento 75,0% 100% 100% 50,0 50,0
preparado % %
Documentagdo e registro 00,0% 00,0 00,0 00,0 00,0
% % % %
Responsabilidade 00,0% 00,0 00,0 00,0 00,0
% % % %

Fonte: Elaborado pelo autor (2018).

Segundo a legislacdo vigente, os pisos, tetos e paredes devem apresentar
revestimentos lisos, livres de rachaduras, impermedveis, sem goteiras, bolores e
vazamentos, descascamentos que favorecam a veiculacdo e contaminacdo dos

Pagina | 1978 alimentos. Janelas e portas ajustadas e mantidas aos batentes, janelas devem
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conter telas milimetradas para impedir a entrada de pragas e vetores urbanos,

portas dotadas de fechamento automatico, dentre outros (BRASIL, 2004).

Nenhuma das instituicdes possuia protecSes nas lampadas, onde estas
devem estar protegidas para evitar possiveis contaminacdes caso as mesmas se
guebrem. Ventilacdo e iluminacdo estavam adequadas em todas as instituicoes,
onde Teixeira et al. (2000) coloca que iluminacdo em condi¢des adequadas
aumentam a predisposicdo para o trabalho, diminuem risco de acidentes,
contaminacbes e que ndo comprometa as caracteristicas sensoriais, evitam
doencas visuais, onde também oferece um adequado conforto térmico, que em
qualquer trabalho é indispensavel. Apenas o CEMEI apresentou banheiro e
vestidrio exclusivo aos manipuladores, todos os banheiros incluindo os das outras
instituicdes possuiam produtos para a higienizacdo das mdos (papel toalha e

sabonete liquido), ndo havendo o antisséptico.

As edificacGes devem ser mantidas em condi¢Ges de conservagdo adequadas
para ndo causar a propagac¢do de vetores e pragas, eliminando os locais de
proliferacdo, onde a dgua e alimentos disponiveis contribuem para a infestacdo e
abrigo das pragas. Inspecdo de materiais, higienizacdo correta e monitoramento
adequado diminuem a infestacdo e reduzem o uso excessivo de pesticidas (OPAS,

2006).

As higienizag¢Ges das instalagdes, moveis, utensilios e equipamentos (Bloco2)
estavam em condi¢Bes de higiene inapropriadas. Nas cozinhas das institui¢cdes
CEMEI, EM2, EE1 e EE2 com porcentagens respectivamente de 44%, 39%, 33% e
39% obtiveram uma adequagdo ruim, atendendo menos que 50% e assim
classificadas no Grupo 3; apenas EM1 com 56% foi classificada no Grupo 2 como
regular. Notou-se a higienizacdo incorreta de alguns itens como freezers,
geladeiras, fogbes, pias, panelas, etc. Os utensilios e equipamentos estavam
adequados para uso de todas as instituicGes, apenas EE1 ndo possuia lugar
adequado e coberto para guardar os pratos, deixando-os expostos. As
instituicdes ndo possuiam materiais contaminantes. Também foi observado que a
higienizacdo dos equipamentos e utensilios é muito pouco frequente, sendo
realizada apenas apds o término das atividades. Os panos de limpeza ndo
descartdveis nao sdo trocados adequadamente de 2 em 2 horas como manda a

legislagdo, apenas ao final do dia. Uma higienizacdo deficiente pode ser muitas
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das vezes responsavel isoladamente por surtos de doengas transmitidas por

alimentos e pode levar a dbito.

Em 100% das cozinhas avaliadas ndo apresentavam nenhum tipo de controle
de pragas (Bloco 3), apenas inseticidas quando necessario aplicados pelos
proprios funcionarios das instituicdes e ndo pelo profissional capacitado.
Também evitavam deixar residuos de alimentos nos locais de preparacdo para

nao atrair pragas e vetores.

De acordo com Giacomelli (2014) as maiores falhas para infestacdo de
vetores e pragas sao auséncia protecdo nas portas, telas nas janelas, como em
sua maioria também ha auséncia de aplicagdo de controle quimico por
profissionais especializados. Bastos (2008) relata que em 2007, na cidade de
Catagueses - MG, duas criangas que frequentavam uma creche morreram e uma
ficou internada, apds a dedetizacdo inadequada realizada por funcionarios do
local. O IML alegou a causa da morte que foi o contato das criangas com
inseticidas e raticidas. Segundo Joele et al. (2015) é imprescindivel a aplicacdo do
controle quimico por empresa especializada, pois sem este controle correto

poderd prejudicar a seguranca microbioldgica dos alimentos.

Em relacdo ao abastecimento de agua (Bloco 4), 100% das instituicdes
avaliadas foram classificadas como Grupo 1, onde todas utilizavam agua potavel,
através da rede de abastecimento publica da cidade. Todas as caixas d’agua
estavam tampadas, sem quaisquer infiltragdes, conforme determina a resolugao.
Porém, em relagdo aos registros houve inadequagao em todas das institui¢des,
CEMEI e EE2 alegaram que as caixas eram higienizadas em curtos intervalos, mas
assim como as outras ndo existiam registros que comprovavam as higienizacdes
de 6 em 6 meses obrigatérias. Resultados semelhantes também foram
encontrados por Vila et al. (2014), onde alegavam que higienizavam as caixas

corretamente mas ndo tinham comprovagdo em registro.

As instituicGes CEMEI, EE1 e EE2 apresentaram 100% de conformidade sobre
o manejo de residuos (Bloco 5), classificadas como Grupo 1, pois continham
recipientes em numeros adequados, facil transporte e higienizagdo, dotados de
tampas e sacos pldsticos, com acionamento automatico. As instituicdes EM1 e

EM2 ficaram com 67% de adequacdo, classificadas no Grupo 3, pois ndo
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possuiam recipientes com acionamento automatico, podendo contribuir para

contaminacgdo dos ingredientes.

Nenhuma das instituicdes apresentou um nivel de adequac¢dao bom sobre o
requisito manipuladores (Bloco 6). Os manipuladores ndo usavam uniformes e
sapatos adequados, ndo lavavam as maos corretamente entre as atividades e
também ndo sdo afastados das atividades quando apresentam alguma doenca de
pele ou lesdes cutaneas que possa comprometer a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento. Os locais nao dispunham de cartazes com orientagdes de higiene
pessoal para os manipuladores. Em relacdo capacitacdo sobre BPF (Boas Praticas
de Fabricacdo), nenhum dos manipuladores avaliados havia recebido
treinamento e também ndo fazem exames de rotina, apenas o admissional. Os
Unicos pontos positivos desse bloco foi que os manipuladores usavam toucas,
ndo usavam maquiagens, tinham as unhas cortadas sem esmaltes e ndo possuiam
adornos. Devido a grande falha nos cumprimentos da regulamentacdo, todas as
cinco instituicdes foram classificadas no grupo 3, sendo a de maior adequacgao

com 29%.

De acordo com Souza et al. (2009) em um estudo feito em uma unidade de
alimentacdo e nutricdo houve 62% de inadequacdo, onde a maioria dos
manipuladores ndo tinham nogdes basicas de higiene, como emprego correto das
técnicas de higiene no preparo de alimentos e ndo tinham conhecimento sobre a
relagdo entre manipulacdo dos alimentos e microorganismos. Em um estudo feito
por Cardoso et al. (2005) foi constatado que durante a produgdo de alimentos,
apenas 15% faziam uso de luvas ao manipular e 40% mantinham as unhas
cortadas. Observaram também que 45% dos manipuladores ndo usavam toucas

e 90% utilizavam adornos como brincos, anéis, dentre outros.

Sobre as matérias-primas, ingredientes e embalagens (Bloco 7) CEMEI, EM1 e
EM2 obtiveram o maior percentual com 41%, sendo um resultado preocupante e
insatisfatério, seguido da EE2 com 35% e EE1 com 29%, todas classificadas no
Grupo 3. Os funcionarios ndo recebiam as matérias-primas em locais de higiene
adequadas, todas as instituicdes ndo aferem a temperatura durante o
recebimento de congelados e resfriados, assim nao existindo registros. Também
ndo conferem temperatura de freezers e geladeiras, pois ndo possuem

termbmetros e os equipamentos utilizados sdo antigos ndo sendo visivel a
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temperatura em que se encontram os equipamentos. Os alimentos sdo
descongelados em temperatura ambiente geralmente em cima das pias. Os
alimentos estocaveis a secos estdo armazenados sobre paletes ou prateleiras e
ha equipamentos em numeros suficientes para todas as necessidades das

instituicdes.

Madeira et al. (2014) avaliou cinco creches publicas municipais e cerca de
mais de 60% dos responsdveis pelo recebimento das matérias-primas nao
avaliam corretamente as condi¢cdes do produto na hora do recebimento. Em
outro estudo, Mello et al. (2013) classificou todas as UANs analisadas no Grupo 3,
onde foram observadas grandes falhas nas afericbes de temperatura de
armazenamento, o armazenamento de alimentos prontos junto com matérias-
primas, sobremesas com carne cruas, recipientes abertos com alimentos prontos,

onde nota-se um alto descuidos nesses processos.

Na etapa da preparagao do alimento (Bloco 8), a maioria das instituicées ndo
adotavam medidas de controle para evitar o risco de contaminac¢do cruzada,
como lavagem das mdos adequadas e barreiras fisicas para a ndo contaminacao.
Apenas a instituicdo CEMEI foi classificada no Grupo 1 com 74%, provavelmente
por possuirem mais recursos fisicos e estrutura nova. Seguida da EE2 com 47% e
EM1, EM2 e EE1 com 42%, classificadas no Grupo 3. Como as instituicdes ndo
possuem termdmetros, as mesmas nao aferem a temperatura de cocgdo do
alimento, tdo pouco a temperatura de 6leos e gorduras. Os éleos e gorduras sdo
substituidos somente quando apresentam caracteristicas sensoriais ou fisico-

guimicas (sabor, aroma, fumaca, espuma), ndo sendo o ideal.

Dados semelhantes foram encontrados por Joele et al. (2014) onde foram
encontrados resultados insatisfatorios, 100% dos locais analisados ndo haviam
controle de temperatura, nenhum tipo de tratamento térmico realizado durante
o preparo. O registro de temperatura é de suma importancia, pois caso ndo seja
feito corretamente pode acarretar a deterioracdo de alimentos pereciveis e
aumento de microrganismos associados com a ma manipulacdo dos alimentos,
tdbuas mal higienizadas e contaminag¢do cruzada por bancadas e outras
superficies com inadequacdo de higiene. As ndo conformidades envolvendo o

controle de temperatura acarretam um alto risco para a seguranga dos
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adolescentes e criangas que frequentam essas instituicdes, levando a riscos de

contaminagGes por DTAs (NETO, 2015).

O descongelamento em 100% das instituicdes é feito em cima de pias e
balcGes, dentro de bacias ou formas. Em 80% das instituicdes eram guardados os
ingredientes e matérias-primas ja abertos em suas embalagens originais, sem
identificacdo, o que ndo é o recomendado. As instituicdes EM1, EM2, EE1 e EE2
relataram ndo usar solucbes cloradas para vegetais folhosos crus, lavando-os
somente em agua corrente, apenas CEMEI utiliza solucdo clorada apds a lavagem.
Nenhuma das instituices possui o hdbito de guardar amostras das refeicdes,
uma grande falha segundo a legislacdo, pois se caso houver algum surto
alimentar ou problema com a qualidade dos alimentos, ndo serd possivel saber a

procedéncia da contaminacdo.

As instituicdes EM1 e EM2 com 100% de adequagdo na exposicdo ao
consumo do alimento preparado (Bloco 10), pois possuem um refeitério onde o
alimento é exposto organizado, com condi¢des higiénico-sanitarias adequadas,
onde os manipuladores durante a distribuicdo das refeicdes usavam toucas e
luvas, local com auséncia de plantas ou outros ornamentos que possam vir a
causar a contaminacdo do alimento. A instituicio CEMEI apresentou 75% de
conformidade, pois nos locais onde o alimento era exposto apresentavam
plantas, onde seria um risco de contaminagdo Nas escolas estaduais com 50% de
adequacdo, apesar dos manipuladores estarem com condi¢des de higiene
adequadas, os alimentos eram expostos em local inadequado e aberto, correndo
grandes riscos de contaminacdo. Como as preparacdes sao feitas e consumidas
rapidamente em seguida, as instituicGes ndo utilizam equipamentos de calor e

frio necessarios a exposicao.

Sobre o tdpico documentacdo e Registro (Bloco 11) e Responsabilidade
(Bloco 12) obtiveram 0,0% de adequagdo, classificadas no Grupo 3. Os
funcionarios de todas as instituicbes nunca passaram por qualquer instrucdo ou

curso de capacitacdo para o cargo, ndo possuiam qualquer registro.

Também ndo possuiam nas instituicdes POPs (Procedimentos Operacionais
Padrdo) disponiveis para consultas e nem implementagdo desses em nenhum dos
locais avaliados, alegavam que nunca houve nenhum caso de surto em nenhuma

das instituicGes. Akutsu et al. (2005) realizou um estudo sobre a adequagdo das
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BPF (Boas Praticas de Fabricacdo) de UANs e hotéis, onde quase 70% dos locais
analisados foram classificados no Grupo 3, sendo portanto um dos pontos que

devem ser urgentemente verificado.

Segundo Mezzari et al. (2012) deve-se ter aperfeicoamento constante de
acOes adequadas para o controle higiénico-sanitario na producdo de refeicdes,
estabelecendo POPs, capacitar melhor os manipuladores e realizar campanhas

educativas, contribuindo assim para melhoria da segurancga alimentar.

CONCLUSAO

Os resultados encontrados apontam que nenhuma das cinco instituices
escolares avaliadas apresenta um nivel satisfatério de adequacdo segundo a RDC
n° 214, todas apresentam insatisfacdes nos quesitos higiénico-sanitdrios e
estruturais, tornando-se fatores de risco a salde dos alunos. A instituicdo com
maior adequacdo geral foi CEMEI (Centro Municipal de Educacdo Infantil) com
40% e a com menor adequagdo foi EE1 (Escola Estadual 1) com 33%, ambas
classificadas como RUIM (Grupo 3). Os blocos que mais tiveram inadequacdo

foram ‘Documentacdo e Registro’, ‘Responsabilidade’, ‘Controle Integrado de

Pragas’ e ‘Manipuladores’.

Desta forma, foi possivel detectar que todas as cinco instituicdes de ensino
necessitam com rapidez de melhorias, e implantar as BPFs (Boas Praticas de
Fabricagcdo) para proporcionar uma refeicdo segura aos estudantes com

alimentos livres de contaminagdes.

Portanto, se faz necessario que todas as inadequagbes observadas sejam
corrigidas visando garantir a sanidade dessas preparagdes, contratando niumeros

suficientes de profissionais para gestdo e acompanhamento da merenda escolar.
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Evaluation of hygiene-sanitary
conditions of kitchens in public school
institutions in the town of Guapé - MG

ABSTRACT

The kitchens of the teaching units usually resemble more to home kitchens than the
industrial ones, because many of them are not in apropriate places for cooking meals,
becoming very difficult to apply the hygiene and food control standards established by
RDC no. 216. The objective of this research is to carry out an evaluation of hygiene-
sanitary conditions of kitchens in public school institutions in the town of Guapé-MG. It
was done the evaluation of these conditions in five public school institutions of teaching of
municipal and state networks, being a Municipal Center of Child Education (CEMEI), two
municipal schools (EM1 and EM2), and two state schools (EE1 and EE2). The data were
collected by an application of a List of Good Handling Practices Evaluation (LABPM), based
on specific law, that allows the detection of non-conformities in feed units. As a result, it
was found that all teaching institutions mostly pointed out common non-conformities in
kitchens. Making possible a discussion, where the institution EE1 was the one with the the
lowest percentage of adequacy (33%), followed by EE2 with 36%, EM2 with 38%, EM1 with
39%, and CEMEI with 40%. Therefore, it is concluded that all institutions were classified in
Group 3 (BAD), attending less than 50% of the items evaluated according to the
percentage of general suitability.

KEYWORDS: School feeding. Food hygiene. School institutions.
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