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RESUMO

A promogado da satde estd vinculada, entre outros fatores, a uma alimentacdo de qualidade e
as boas praticas aplicadas nos servicos de alimentagdo, constituindo-se, portanto, num
importante campo de acdo de pesquisa de diversos profissionais € o conhecimento construido
deve ser aplicado ao servigo. Dessa forma, o profissional biélogo como integrante da equipe
de satide pode atuar neste campo pela contribui¢do na pesquisa em microbiologia, condigdes
higiénico-sanitarias, meio ambiente ¢ manejo de residuos, entre outros, que pode oferecer.
Nesse sentido, foi proposto este estudo de carater qualitativo e descritivo tendo como objetivo
mostrar a organizagdo das cozinhas escolares por meio do levantamento das condig¢des de
instalacdes fisicas e controle de higiene das superficies e utensilios em escolas da rede publica
de ensino na cidade de Feira de Santana, Bahia, no periodo maio a junho de 2012, para
deteccdo de vulnerabilidades frente a legislagdo sanitdria que pusessem em risco a seguranca
alimentar. Para tal, um instrumento de coleta de dados, constituido por aspectos relevantes na
manuten¢cdo da seguranca alimentar foi elaborado tendo como base as resolugdes RDC
275/2002 ¢ RDC 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Pelos dados
analisados, um numero consideravel de recomendagdes da legislacdo vigente para boas
praticas de producdo de alimentos ndo sdo cumpridas nas cozinhas dos estabelecimentos de
ensino publico que fizeram parte deste estudo. Algumas escolas atingiram percentuais de
inconformidades significativos em itens como: edificagdes ¢ instalacdes; equipamentos e
utensilios; higienizacdo das instalacdes e controle de pragas e vetores. A conclusdo a partir
dos resultados obtidos ¢ que mesmo com todo avango em termos de legislagdo, melhores
condi¢des das escolas, esfor¢os das direcdes escolares, nem sempre os critérios basicos de
boas praticas na cozinha ou no local de preparo do alimento estdo em conformidade, pondo
em risco de contaminagdo os alimentos ali produzidos como também a preservacdo da
seguranga alimentar em geral. Espera-se que este estudo sirva como base para elaboracio e
efetivacdo de outras pesquisas no género, de possibilitar discussdes e acima de tudo, que
cheguem as esperadas melhorias nas instalagdes.

Palavras-Chaves: Cozinhas Escolares; Seguranca Alimentar; Promog¢ao da Saude.

ABSTRACT



Health promotion is linked, among other factors, the high-quality food and good practices in
food service, becoming therefore an important field of action research and knowledge
constructed several professionals should be applied to service . Thus, the professional
biologist as part of the healthcare team can act in this field for their contribution in research in
microbiology, sanitary conditions, environment and waste management, among others, it can
offer. Accordingly, this study was designed qualitative and descriptive aiming to show the
organization of school kitchens by the lifting of the conditions of physical facilities and
hygiene control of surfaces and utensils in public schools teaching in the city of Feira de
Santana, Bahia, in the period May-June 2012, to identify vulnerabilities facing the health
legislation that would put at risk the safety of food. To this end, an instrument of data
collection, consisting of relevant aspects in the maintenance of food security was elaborated
based on the resolutions RDC 275/2002 and RDC 216/2004 of the National Agency for
Sanitary Vigilance. The analysis revealed a considerable number of recommendations with
legislation for best practice in food production are not met in the kitchens of public schools
that took part in this study. Some schools reached the percentage of non-conformities
significant items such as buildings and facilities, equipment and utensils, hygiene facilities
and control of pests and vectors. The conclusion from the results is that even with every
advance in terms of legislation, better schools, educational efforts of the directions, not
always the basic criteria of good practice in the kitchen or food preparation site are in
compliance, putting at risk of contamination of the food produced there as well as the
preservation of food security in general. It is hoped that this study serves as a basis for
development and execution of other research on gender, to enable discussion and above all, to
reach the expected improvements in facilities.

Key Words: School Kitchens, Food Safety, Health Promotion
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1 INTRODUCAO

A alimentagdo sempre se caracterizou como um requisito de extrema importancia na
manuten¢do da vida, sendo responsavel pelo potencial de desenvolvimento humano e pela
promogao da saude. Ela exerce influéncia direta nas atividades fisioldgicas inerentes a todos
os seres vivos. O rendimento no trabalho, nos estudos, depende de uma boa condigdo fisica e
mental. A qualidade na saude, a sensa¢do de bem estar, at¢ mesmo as diversdes e relacdes
sociais estdo sujeitas a carga nutricional equilibrada que cada individuo deve manter.

No ambiente escolar a assisténcia alimentar é garantida por lei e efetivada por meio de
programas governamentais voltados para alimentacdo dos escolares, como o PNAE
(Programa Nacional de Alimentacdo Escolar). Também conhecido como “merenda escolar”, o
PNAE foi criado em 1955 e ¢ o mais antigo programa de alimentagdo em execu¢do no Brasil.

Em vista da faixa etaria dos alunos que s3o favorecidos pelo PNAE, e tendo como
relevancia o fato de que eles se encontram em desenvolvimento fisico e mental ativo e que
estdo entre os vulneraveis as Doencas Veiculadas por Alimentos (CARDOSO et al, 2010), ¢
imprescindivel o manuseio correto de todos os instrumentos responsaveis pelo preparo das
refeigdes, dentro de padrdes sanitarios pré-determinados, para que a alimentagdo escolar
cumpra com seus objetivos de suplementar a alimentagcdo dos alunos.

A escola se apresenta como um local apropriado para a efetivacdo de programas que
promovam conhecimento, conscientizacdo e aplicacdo de praticas alimentares saudaveis.
Tendo em vista que o ambiente escolar influi significativamente nas agdes comportamentais
de criancas, jovens e adolescentes, este deve estar inserido dentro de padrdes que reflitam
qualidade educacional em saude e nos servicos alimentares (PIRAGINE, 2005).

Muitas doengas podem ser transmitidas por meio da alimentacdo. Na fabricacdo dos
alimentos em geral, seja nas residéncias ou em locais que prestam servigos alimentares, os
procedimentos técnicos e de manipulagao nem sempre oferecem seguranca no que se referem
a qualidade final do produto. Negligéncias nas praticas higiénico-sanitarias podem levar a
proliferacdo de microorganismos nocivos, contaminando tanto a matéria-prima utilizada
quanto o alimento pronto. Estas falhas muitas vezes levam o consumidor a apresentar
complicagdes toxicoldgicas apos a ingestao desses alimentos.

No ambiente escolar, assim como em qualquer outro que produz alimentacao coletiva,
os riscos de contaminacdo sdo mais elevados devido ao grande niumero de refei¢des servidas

diariamente e pelo fato de que esses alimentos sdo preparados com antecedéncia, ficando
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maior tempo exposto a acdo de agentes contaminantes, podendo contribuir significativamente
para incidéncia de toxinfec¢des diversas.

As toxinfec¢des alimentares de origem microbiologicas sdo reconhecidas como o
problema de saude publica mais abrangente no mundo, representando um percentual
consideravel de mortalidade, morbidade e de baixa produtividade que afetam os consumidores
(SILVA et al., 2007). Devido esse potencial dos alimentos, de poderem ser veiculos de
transmissdo de agentes de doenca, a seguranga alimentar se tornou uma das maiores
preocupagdes da atualidade no preparo de alimentagdes coletivas.

A segurancga alimentar pode ser considerada como um direito comum a todos os
cidadaos de obterem seu alimento em quantidade e qualidade necessarias, isentos de
organismos que ponham em risco sua saude, levando ao desenvolvimento de doencas de
origem alimentar (MURMAN, 2004).

Considerando que a qualidade dos alimentos estd vinculada a uma série de padroes de
controle que devem ser seguidos durante todas as etapas da producdo, e sabendo da
importancia da alimentagcdo saudéavel para um adequado desenvolvimento e crescimento de
criancas e adolescentes, o presente estudo avaliou, de forma qualitativa, as condicdes de
higiene, abrangendo infraestrutura, funcionalidade e adogao das boas praticas na produgdo de
alimentos, em cozinhas de escolas estaduais atendidas pelo Programa Nacional de
Alimentagdo Escolar, no municipio de Feira de Santana, Bahia. O estudo teve como base os
requisitos estabelecidos pelo referido programa, a Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro
de 2002, que dispde sobre o regulamento técnico para Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos e a lista de verificacdo das boas praticas de fabricagdo nos locais produtores de
alimentos e a Resolugdo RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre
regulamento técnico de boas praticas para servigos de alimentagao.

Os resultados obtidos, a partir desse trabalho, poderdo auxiliar na elaboragdao de
estratégias que promovam a elevacdo da qualidade e seguranca dos servigos alimentares
prestados a comunidade estudantil, e também a de outros segmentos da sociedade,
possibilitando, dessa forma, melhorias nas instalagdes fisicas que resultem em saiude e bem-
estar do consumidor final.

Além disso, partindo do pressuposto que a pesquisa faz parte de um processo construtivo e
continuo de conhecimento, onde o aluno transforma o seu saber tedrico em agdo pratica,

apreendendo e aprimorando suas habilidades ao entrar em contato com o mundo que o cerca,
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a realizagdo desse projeto contribuiu significativamente para formacdo profissional do

estudante-pesquisador, no curso de Bacharelado em Ciéncias Biologicas.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
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2.1 Merenda Escolar no Brasil

Os primeiros movimentos que demonstravam interesse na questdo da alimentacdo, no
Brasil, foram registrados na década de 1930. No entanto, s6 a partir de 1940 que politicas
governamentais foram criadas com intuito de amenizar o problema da subnutricdo, algo
considerado, junto com a assisténcia a saude, fator contribuinte para o aumento da pobreza.
Destaca-se nessa década a formagdo do Servico de Alimentacdo da Previdéncia Social
(SAPS), que proporcionaria o fornecimento de alimenta¢do nas pequenas empresas € tornava
obrigatoria a instalacdo de refeitdrios nas grandes empresas. Além disso, promoveu a venda
de alimentos com precos baixos e a criacdo de restaurantes populares e conferiu grande
relevancia a pesquisas relacionadas a alimentag¢do e nutrigdo (ARRUDA, 2007). Com isso a
alimentacdo no Brasil entra no campo das politicas publicas e alguns programas para
implantagdo de distribui¢do de alimentos sao criados.

No ambito das institui¢des publicas educacionais o direito a alimentagdo ¢ garantido

por lei. A Constituicdo Federal (1988) vem abordando que:

O dever do Estado com a educagdo sera efetivado mediante a garantia de
atendimento ao educando, no ensino fundamental, através de programas
suplementares de material didatico escolar, transporte, alimentacdo e assisténcia a
saide. (CONSTITUICAO DA REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL.
ARTIGO 208, INCISO VII BRASILIA: SENADO, 1988.).

Em 1955, ¢ implantada a Campanha da Merenda Escolar — CME, sob a
responsabilidade do Ministério da educagdao. Apdés um ano ela passa a ser denominada
Campanha Nacional de Merenda Escolar (CNME), por meio do Decreto n°® 39.007, de 11 de
abril de 1956. O objetivo dessa mudancga era a abrangéncia de atendimento em carater
nacional.

Em 1965, outro decreto (n° 56.886/65) altera o CNME para Campanha Nacional de
Alimentag@o Escolar (CNAE) e teve o apoio de varios programas de ajuda americana. A partir
de 1976, o CNAE passa a fazer parte do II Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo
(PRONAN). E, no ano de 1979, recebe a denominagao de Programa Nacional de Alimentagao
Escolar (PNAE) (BRASIL, 2009).

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) constitui uma politica

governamental que visa suplementar a alimentagdo de alunos de toda educagdo basica da rede
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publica de ensino, durante intervalos das atividades escolares, contribuindo para melhora

nutricional e, consequentemente, para a aprendizagem. Seu objetivo é:

Contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem,
o rendimento escolar ¢ a formagdo de praticas alimentares saudaveis dos alunos, por
meio de agdes de educacdo alimentar e nutricional e da oferta de refei¢des que
cubram as suas necessidades nutricionais durante o periodo letivo.
(RESOLUCAO/CD/FNDE N° 38, DE 16 DE JULHO DE 2009. Art. 4°).

O PNAE tem como meta oferecer aos escolares boas condi¢gdes de nutri¢ao e saude,
proporcionar uma suplementagdo alimentar em torno de 15% das necessidades nutricionais
didrias dos alunos (STOLARSKI, 2005). Em 1981 passou a ser gerenciado pelo INAE
(Instituto Nacional de Assisténcia ao Educando); de 1983 a 1997 o PNAE ¢ coordenado pela
FAE (Fundac¢do de Assisténcia ao Estudante). Até entdo, o programa era organizado de forma
centralizada pela qual a FAE recebia os recursos e distribuia o alimento para todo Territdrio
Nacional (STOLARSKI, 2005). A descentraliza¢dao ocorreu com a criagdo da Lei n°® 8.913, de
12 de julho de 1994, mediante convénios com os Municipios € com o envolvimento das
secretarias de Educacao dos estados e do Distrito Federal.

Em 1997 a FAE e todas as suas representacdes estaduais foram extintas e seus
programas, incluindo o PNAE, passaram a ser administrado pela esfera federal por meio do
Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE).

O PNAE ¢ considerado um dos maiores programas de alimentagdo escolar no mundo,
pois seu atendimento abrange todos os alunos matriculados na educa¢do infantil, no ensino
fundamental e médio das escolas da rede publica de todo o Brasil. O programa defende
principios e diretrizes orientados pelo direito a alimentacdo de todos os escolares. Seu intuito
¢ garantir no minimo uma refei¢do didria aos alunos beneficiarios, melhorando suas condi¢des
fisiologicas e contribuindo para o aumento no desempenho escolar, além de promover a
educacdo nutricional e a manutencdo de bons habitos alimentares. Diante do exposto, e
levando em consideragdo a oferta de alimentos, sua aquisi¢do € o nimero de escolares
atendidos pelo PNAE, a alimentagdo escolar passou a ser considerada como um programa de
Seguranca Alimentar (SOBRAL & COSTA, 2008), devido a necessidade de garantir a
produgdo de alimentos de boa qualidade, seguros, isentos de contaminantes que acarretem

riscos a saude.
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2.2 Seguranc¢a Alimentar

O Conselho Nacional de Seguranca Alimentar (CONSEA) define seguranga alimentar
como o direito de todas as pessoas ao acesso regular e permanente a uma alimentagdo
saudavel, ou seja, a alimentos de qualidade nutricional e higiénico-sanitaria adequada ¢ em
quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais. O mesmo
conselho aborda situagdes onde se detecta a ocorréncia de inseguranga alimentar e nutricional,
como a fome, obesidade, doengas associadas a ma alimentacdo, consumo de alimentos de
qualidade duvidosa ou prejudicial a satde.

Entre outros aspectos, a seguranga alimentar esta relacionada com a garantia da
qualidade bioldgica, sanitaria, nutricional e tecnologica dos alimentos, abrangendo também o
estimulo a praticas alimentares e estilos de vida saudaveis (SANTOS, 2010).

A produgdo de alimento de forma segura se constitui hoje como um grande desafio,
onde um amplo conjunto de normas devem ser seguidas visando a producdo de alimentos
isentos de agentes que venham afetar a saide dos consumidores de forma negativa
(OLIVEIRA et al., 2008).

A abordagem do tema seguran¢a alimentar ¢ bastante ampla, pois estdo envolvidos
aspectos que vao de programas que promovam atitudes comportamentais saudaveis até toda
questdo relacionada aos aspectos higi€nico-sanitarios. Segundo Piragine (2005), a seguranga

alimentar ¢ constituida por:

Um conjunto de principios, politicas, medidas e instrumentos que assegura o acesso
permanente das pessoas aos alimentos, com precos adequados em quantidade e
qualidade que atendam as exigéncias nutricionais, objetivando ndo s6 uma vida
digna e saudavel, mas também os demais direitos de cidadania.

Os estabelecimentos de refeigdes coletivas sdo responsaveis por significativa parcela
dos surtos de doengas transmitidas por alimentos no Brasil, pois, a alimentacdo produzida
nesses locais nem sempre apresentam as condi¢cdes necessarias e exigidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em termos de seguranca, isentas da presenga de
microorganismos nocivos a saude do consumidor. Em estudos realizados em escolas da rede
publica estadual e municipal de Salvador, Bahia, por Cardoso et al (2010), foi verificado que
parte significativa das unidades avaliadas, 57%, classificou-se em niveis insatisfatorio em
relacdo aos requisitos normativos. As edificagdes, as instalagdes, manipuladores, preparo e
exposi¢ao dos alimentos conjuntamente apresentaram impactos diretos e indiretos sobre a

inocuidade da alimentacao escolar.
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Ainda dentro do contexto que engloba a seguranga no preparo da alimentagdo escolar,
outras pesquisas foram realizadas em cantinas escolares de diferentes estados e municipios do
Brasil. A maioria dos resultados vem demonstrando condi¢des de higiene inadequadas na
fabricacdo da merenda que ¢ ofertada aos alunos, instalagdes improprias, falta de manutengao,
dentre uma série de fatores que juntos podem acarretar em riscos na producao do alimento,
favorecendo sua contaminacdo por agentes patogé€nicos e, consequentemente, afetando a
saude dos consumidores finais, os alunos (CARDOSO et al, 2010).

E notavel que condigdes higiénico-sanitarias dos alimentos produzidos em cozinhas
escolares estio relacionadas com fatores condicionantes, como todas as etapas na produgdo do
alimento, o processo de higienizagdo dos moveis e utensilios utilizados, a higiene dos
manipuladores e como estes aplicam as normas vigentes para producdo de alimentacdo
segura, garantindo a qualidade sanitaria e eficacia na diminuig¢do do risco de proliferacdo de
microorganismos (SILVEIRA ROSA, 2008)

O projeto interno e externo dos estabelecimentos, onde se produz alimentos, deve
permitir a adog¢do de boas praticas de higiene que permitam uma maior segurancga alimentar
entre as etapas de producgdo. Nesse aspecto, normas de procedimentos sdo necessarias para se
atingir um determinado padrio de qualidade de um produto ou servigo na area de alimentagao.
As boas praticas higiénicas em ambientes produtores de alimento devem incluir itens como:
estabelecimentos, edificagdes e instalacdes; equipamentos, modveis e utensilios;
manipuladores; manejo dos residuos; controle de vetores e pragas (SILVA NETO, 2006).

Diante disto, a aten¢@o direcionada ao que se produz ¢ indispensavel quando se fala
em seguranga alimentar e adequagdo aos padrdes vigentes, nacionais € internacionais, para
obten¢do de alimentos de qualidade desde sua origem até o destino final, o consumidor.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), do Ministério da Saude,
coordena o sistema de controle nos servicos de alimentagdo. Através de resolugdes, como a
RDC n° 275 de 2002 e a RDC n° 216 de 2004, define regulamentos a serem aplicados em
estabelecimentos onde o trabalho ¢ direcionado a manutencao de alimentos, com a finalidade
de manter uma boa qualidade e seguranca na producdo alimentar, evitando riscos e
incidéncias de toxinfecgdes (REGO, 2004).

Dentro do universo de leis direcionadas a seguranca alimentar, em 2002, estabeleceu-

se a RDC n° 275, que dispde sobre:

O Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de
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Verificagio das Boas Praticas de Fabricagdo em  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2002).

O regulamento visa prote¢ao a saide da populacdo ao considerar que o “foco da agao
de vigilancia sanitéria ¢ a inspe¢do do processo de producdo, cujo objetivo ¢ a qualidade do
produto final”, sendo que essa inspe¢do deve ser complementada com auxilio de avaliagdes
regulares dos requisitos sanitarios, aplicados em todo processo de produgdo alimentar. Nesse
sentido, sdo analisados todo o ambiente de preparo, pessoas envolvidas e todos os
procedimentos de higiene que sdo postos em pratica (BRASIL, 2002).

Ainda visando melhorias nas condi¢des higiénico-sanitdrias em cozinhas
institucionais, foi publicada a Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que Dispde
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo, e que vem
considerando:

[...] a necessidade de constante aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario na
area de alimentos visando a prote¢do a saude da populacdo; considerando a
necessidade de harmonizagdo da agdo de inspe¢do sanitdria em servigos de
alimentagdo considerando a necessidade de elaboragdo de requisitos higiénico-

sanitarios gerais par servicos de alimentag@o aplicaveis em todo territorio nacional
[...]. (BRASIL, 2004).

A Resolu¢do define boas praticas como “procedimentos que devem ser adotados por
servicos de alimentacdo, a fim de garantir a qualidade higi€nico-sanitaria e a conformidade
dos alimentos com a legislagdo sanitaria”, e aplica-se aos servicos de alimentacdo que
realizam atividades relacionadas com a manipulagdo, preparacdo, armazenamento,
distribuicdo, entrega de alimentos prontos ao consumo, entre outras operagdes (BRASIL,
2004).

A qualidade sanitaria dos alimentos pode ser garantida por meio da ado¢ao de medidas
preventivas e de controle em toda cadeia produtiva, desde sua origem até o consumo. Para
isso ¢ essencial a implantacdo das Boas Praticas de Fabricagdo nas cozinhas escolares durante

a preparacao da merenda (BRASIL, 2006).
2.3 Infraestrutura e Boas Praticas Higiénicas
A construgdo de estabelecimentos e o uso de equipamentos, com a finalidade de

fornecer alimentos, requerem a utilizagdo de normas basicas para satisfazer critérios

apropriados ao servigo a que se destina e deve apresentar condi¢des seguras para o preparo do
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alimento, a fim de evitar possiveis contaminagdes por agentes nocivos a saude do consumidor
final.

As cantinas escolares devem oferecer condigdes seguras de higiene que garantam a
conservacdo adequada dos produtos alimentares desde sua chegada ao estabelecimento de
ensino até a sua distribuicdo. Para isso, ¢ relevante que as cantinas possuam infraestruturas,
instalagdes e equipamentos adequados que favorecam o trabalho dos técnicos, a armazenagem
dos produtos e a efetivacdo das praticas sanitarias propostas. O controle microbiano dos
alimentos ¢ de responsabilidade de todos envolvidos nas etapas de fabricacdo, desde a origem
até¢ o consumo final (PIRAGINE, 2005).

A andlise de possiveis riscos de contaminacao dos alimentos, a partir da observacao de
toda estrutura envolta do ambiente, todos os materiais utilizados na producdo e as agdes
efetivas dos produtores, permite a deteccdo dos pontos mais criticos, em todas as etapas, que
poderao interferir na qualidade e seguranca do alimento (OLIVEIRA et al., 2008).

Os compartimentos institucionais destinados a cozinha, devem ser adequados em
tamanhos para facilitar todas as operagdes sanitarias na manipula¢do do alimento (SILVA
NETO, 2006). O projeto interno, assim como o fluxo operacional dentro das cozinhas deve
permitir a aplicacdo das boas praticas de higiene.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA (2004), boas praticas
sdo “praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores desde a escolha e
compra dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento at¢é a venda para o
consumidor”, tendo como objetivo evitar a ocorréncia de doengas provocadas pelo consumo
de alimentos contaminados. Dentro desse contexto, as Boas Praticas de Manipulacao sao
constituidas por normas de procedimentos que objetivam atingir um padrdao de qualidade de
um produto e/ou servico na area de alimentos. A partir desse enfoque, sdo considerados
alguns pontos essenciais para seguranga higi€nico-sanitaria, como as edifica¢des e instalagdes
- areas externas e internas, plantas fisicas, ventilagdo e iluminacdo adequadas, controle de
pragas, abastecimento de agua, rede de esgoto, destino dos residuos - facilidades de limpeza e
manuteng¢do, aspectos e agoes dos manipuladores (AKUTSU et al., 2005).

Estruturas internas como as paredes da cozinha, as divisdrias internas e pisos, devem
ter a superficie lisa e ser feitas de material impermeavel e lavavel, evitando penetragao de
residuos que produzam agdes toxicas e a formacdo de ambientes propicios a proliferacdo de
microorganismos. Nesse aspecto, a auséncia de rachaduras, goteiras, vazamentos ¢ essencial
para manter a seguranca no preparo da alimentacdo. Toda estrutura da edificacdo deve ser

construido de forma a minimizar o acumulo de poeira; portas e janelas e qualquer outra
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abertura externa devem estar protegidas da entrada de pragas e vetores por meio de telas
milimetradas (CODEX ALIMENTARIUS, 2006).

As instalacdes devem possuir um sistema de drenagem eficiente, evitando
contaminagdes no local onde a alimentagdo é produzida e nos reservatdrios de dgua. Sdo
imprescindiveis iluminagdo e ventilacdo adequadas, para ndo comprometer a visualizacdo e
higienizag¢ao do alimento, assim como para manter o ambiente livre de fungos e de quaisquer
outros agentes que venham influenciar negativamente nas condi¢des higi€nico-sanitarias
(BRASIL, 2004).

Todos os equipamentos, moveis e utensilios, que participam diretamente na produgao
do alimento, mantendo contato direto com este, devem ser constituidos por materiais que nao
produzam agdes toxicas € que os mesmos sejam resistentes a constante manutencdo de
limpeza.

A limpeza insatisfatoria dos equipamentos e utensilios constitui um fator determinante
para contaminac¢do dos alimentos, pois qualquer falha ocorrida no processo de higienizagao
permitird que residuos e sujidades aderidos aos méveis e materiais utilizados nas etapas de
produc¢do do alimento transformem-se em fontes potenciais de contaminagdo. A higienizagdo
da area e dos equipamentos utilizados deve ocorrer de forma regular, para que estes cumpram
com a fun¢do proposta (CODEX ALIMENTARIUS, 2006). Os residuos tém que ser
descartados em recipientes identificados, de facil higienizagdo e transporte. E necessario que
0s mesmos possuam tampa e que estejam localizados distantes da area de preparagdo para
evitar possiveis contaminagdes e atragdo de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004).

Outro fator importante para seguranca na producdo do alimento, e na obtencdao de
adequada qualidade sanitaria do produto, ¢ constituido pelos manipuladores. Os
manipuladores de alimentos representam, sem duvida, grande relevancia no sistema de
controle higiénico-sanitario dos alimentos, pois quando este ndo executa sua higiene pessoal
de forma adequada e quando nao ¢ conduzido por boas praticas de fabricagdo, se torna um
meio ativo de contaminac¢do. Diante disto, ¢ correto afirmar que alguns aspectos, referentes
aos manipuladores, devem ser observados e controlados para que os manipuladores ndo se
apresentem como um meio ativo de contaminagao alimentar (CARDOSO, 2005).

Visto que a alimentacdo constitui um dos aspectos fundamentais para a saude de
criangas e adolescentes, ¢ de extrema importancia a adog@o de praticas alimentares adequadas
em toda fase do crescimento e desenvolvimento fisico, social e cognitivo. Assim, sdo
essenciais as inspegoes sanitarias regulares nos locais de preparo do alimento, para que haja

uma efetividade dos processos e normas de seguranca alimentar, evitando a disseminacao de
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patoégenos nocivos a saude dos consumidores. Os programas que envolvem a alimentacao e a
nutricdo podem assegurar melhorias na qualidade de vida de criancas e adolescentes e,
quando desenvolvidos no ambiente escolar - em conjunto com agdes que envolvem a
comunidade - promovem a saude respeitando a cultura de cada local, além de colaborar com a
formagdo de habitos saudaveis de alimentagdo dos escolares, tanto do ensino publico como

particular (BOCCALETTO et al., 2010).

3 OBJETIVOS

3.1 Geral
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Fazer um levantamento das instalagdes fisicas e condi¢des de higiene das superficies e
utensilios de cozinhas de escolas atendidas pelo PNAE, no municipio de Feira de Santana
(BA), tendo como base os requisitos estabelecidos pelo referido Programa, a Resolu¢do RDC

n°® 275, de 21 de outubro de 2002 ¢ a Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004.

3.2 Especificos

v' Analisar a infraestrutura das cozinhas escolares, tendo como base resolucdo a

Resolugao RDC n°® 275/2002 e a Resolugao RDC n°® 216/2004;

v' Avaliar a aplicacdo de pré-requisitos para funcionamento das cozinhas escolares,

padrdes de controle sanitdrios e boas praticas na producao de alimentos;
v Observar diretamente as cozinhas escolares e preencher formularios de investigacao

constituidos por questdes relacionadas ao local de trabalho e higiene ambiental

comparando com a Legislagao.

4 METODOLOGIA

4.1 Caracterizacio Geral do Estudo
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Foi realizada uma pesquisa descritiva que teve como objetivo observar, registrar,
analisar e ordenar os dados, sem manipulé-los, isto ¢, sem interferéncia do pesquisador. Tal
pesquisa € caracterizada por apresentar técnicas padronizadas da coleta de dados, realizada
principalmente por meio de questiondrios, e observagdo (ANDRADE, 1999).

A valorizagdo da pesquisa descritiva esta baseada na premissa de que os problemas
podem ser resolvidos e as praticas melhoradas através de descrigdo e analise das observagdes
objetivas e diretas. As técnicas utilizadas para a obtencdo de informagdes sdo diversas,
destacando-se os questiondrios, as entrevistas e as observagdes (THOMAS; NELSON &
SILVERMAN, 2007).

Quanto aos procedimentos de coleta, a pesquisa foi conduzida de forma qualitativa,
onde se realiza um exame intensivo dos dados, tanto em amplitude como em profundidade,
com técnicas de observacdo direta. Na pesquisa qualitativa ndo ¢ necessario o uso de métodos
e técnicas estatisticas, uma vez os dados nao podem ser traduzidos em nimeros (MARTINS,
2004).

Foram utilizados os mesmos critérios em todas as escolas para que ocorra assim uma

uniformidade dos procedimentos de inspegao.

4.2 Recorte Espacial

O estudo foi realizado em escolas publicas do Municipio de Feira de Santana, Bahia,
onde foi feita uma analise das instalagcdes fisicas e controle de higiene das superficies e
utensilios de cozinhas com base na Resolu¢do RDC n° 275/2002 e a Resolucdo RDC n°
216/2004, que apresentam regulamentos relacionados com as boas praticas para servicos de
alimentacao.

Feira de Santana ¢ considerada a segunda mais importante cidade da Bahia. Possui
uma darea superficial de 1.337,988 Km?. Suas coordenadas geograficas sdo -12°16'00" de
latitude sul e 38°58'00" de longitude oeste, apresentando uma altitude de 234 metros em
relagdo ao nivel do mar. Situada a 108 Km da capital, Salvador. A cidade localiza-se entre a
zona de mata (Umida) e os tabuleiros semi-aridos do nordeste baiano. Caracteriza-se como
uma area climatica de transicdo com temperatura média anual de 24° C e média pluviométrica
anual de 837,3mm. Faz parte do bioma Caatinga e Mata Atlantica. Segundo dados do Censo
Demografico 2010, a populacdo ¢ de 556.642 habitantes (IBGE, 2010).

Na rede publica de ensino, a cidade conta com um total de escolas (por série),

distribuido da seguinte forma: 360 escolas com ensino fundamental (53,5%), 252 direcionadas
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a educagdo infantil ou pré-escola (37,4%), 61 que oferecem ensino de nivel médio (9,1%) e
uma universidade estadual (IBGE, 2010).

O Estado da Bahia possui 33 Diretorias Regionais da Educag¢do, unidades regionais da
Secretaria da Educacdo, que tém por finalidade descentralizar as ag¢des educacionais,
socioeducativas e comunitarias, no ambito do Estado, executando atividades técnico-
pedagodgicas e administrativo-financeiras. Todas sdao dotadas de recursos humanos e
instalagdes proprias, e representam a Secretaria de Educagdo (SEC) na administra¢do regional
(BAHIA, 2010).

Feira de Santana ¢ a sede da 2* Diretoria Regional de Educagdo — DIREC-02, que
possui sob sua area de jurisdi¢do 25 municipios. Como nas demais diretorias, a DIREC-02,
define critérios para sua organiza¢do administrativa bem como das unidades escolares da rede
estadual de ensino publico. Entre as competéncias das Diretorias Regionais estdo: o
acompanhamento dos movimentos financeiros, bem como transferéncias de recursos federais,
estaduais e municipais para as unidades escolares; identificacio das necessidades de
capacitacdo, aperfeicoamento e atualizacdo dos profissionais de educacdo; orientagdo e
acompanhamento do processo de gestdo participativa nas unidades escolares; planejamento,
coordenagdo, execucdo e acompanhamento das agdes de administracio de material,
patrimdnio e servicos gerais; servicos de manutengdo e pequenos reparos dos bens imoveis e
moveis das unidades escolares estaduais; orientacdo, acompanhamento e controle da aquisi¢ao
de equipamentos e materiais de consumo pelas unidades escolares; controle da elaboracdo dos
cardapios alimentares, bem como a aquisi¢ao e a armazenagem de géneros alimenticios para a

merenda escolar; entre outras competéncias (BAHIA, 2010).

4.3 Recorte Temporal

A coleta dos dados ocorreu entre os meses de maio a junho de 2012, com visitas

semanais nas escolas participantes da pesquisa, nos horarios combinados com a Dire¢ao.

4.4 Amostra

O estudo foi realizado em quatro escolas estaduais do Municipio de Feira de Santana,
Bahia, consideradas como as maiores escolas estaduais em numero de alunos matriculados,
localizadas na zona urbana e que estavam inseridas no Programa Nacional de Alimentagao

Escolar (PNAE) na época da pesquisa.
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4.5 Coleta de Dados

As Dire¢des das quatro Escolas Publicas foram previamente convidadas e
sensibilizadas para permitirem a coleta de dados mediante oficios emitidos pela pesquisadora
responsavel (APENDICE B).

As datas e horarios das coletas de dados foram previamente agendados com a Direcdo
e estas se constituiram basicamente em visitas técnicas com registro fotografico a anotagdes
de observagdes pessoais. Todas as visitas foram acompanhadas por um integrante da equipe
escolar designado pela Direcdo, geralmente, o responsdvel pela cozinha ou fabricagdo do
alimento. Para cada estabelecimento foi realizada apenas uma visita de duragdo média de
01h30min.

O registro das condigdes fisicas e sanitarias das cozinhas escolares foi realizado num
formulario que era basicamente um roteiro com os itens considerados indispensaveis para o
bom funcionamento e seguranca no local de preparo dos alimentos que sdo oferecidos aos
alunos (APENDICE A). Este roteiro estruturado era tipo check-list, preenchido pela
pesquisadora colaboradora, cujas questdes foram elaboradas com base na Resolugdo RDC n°
275/2002 e a Resolugao RDC n° 216/2004 da ANVISA.

O formulario foi direcionado ao recolhimento de informagdes relacionadas a
infraestrutura das cozinhas, onde abordava a adequacao das mesmas junto as normas vigentes.
Para isso, constava no formulario informagdes sobre a administracdo geral das cantinas, seu
quadro de funciondrios e horarios de funcionamento; estrutura dos pisos, paredes, instalagoes
€ equipamentos necessarios para o preparo e a conservacdo dos alimentos; manejo dos
residuos; higienizacdo dos utensilios; abastecimento de dgua e o controle de vetores pragas no

estabelecimento. Foram adotados c6digos para cada item analisado, conforme tabela abaixo:

TABELA 1 - Codigos e Critérios Referentes aos Itens Analisados

Codigos | Critérios

EC Quando o item em avaliacdo estiver em conformidade com padrdes sanitarios.

NC Quando o item em avaliagio NAO estiver em conformidade com padrdes

sanitarios.
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NA Nao se aplica

Os itens observados pela pesquisadora colaboradora foram divididos em blocos
(conforme a Tabela 2). Cada bloco era constituido por um aspecto especifico, a partir do qual
eram elaboradas perguntas cujas respostas estavam fundamentadas nas observacdes diretas da
pesquisadora colaboradora nas cozinhas escolares, de acordo com a resolu¢ao RDC 275/2002
e a resolucdo RDC 216/2004; as respostas as perguntas constantes dos formularios foram

feitas por meio dos critérios estabelecidos na tabela 1.

TABELA 2 — Aspectos Relevantes na Observagdo Direta

Blocos Aspectos

1 Edificacdes e Instalacdes

2 Equipamentos e Utensilios

3 Higienizacdo das Instalacdes e Controle de Pragas e Vetores

Os critérios da tabela 1 foram estabelecidos de modo a verificar, se o item a ser
avaliado (Tabela 2) estd em conformidade ou ndo com os pardmetros de boas praticas
higi€nico-sanitarias recomendadas pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria através das

resolugdes RDC 275/2002 e RDC 216/2004.

4.6 Analise dos Dados

Para analise dos dados foi construido um banco de dados com as informagdes dos
formularios preenchidos pela pesquisadora colaboradora. Os dados foram transportados para
planilhas do programa Microsoft Office Excel® versdo 2007, por meio do qual se
confeccionou alguns graficos para analise.

Com base na avaliacdo da legislagdo e avaliando os dados levantados registrados
escrita e fotograficamente, foram elaborados os resultados desta pesquisa, e comparados a
literatura cientifica.

Os resultados e as discussdes sobre atividades consideradas potencialmente
contaminadoras dos alimentos serviram de base para a conclusdo e encaminhamento de
estratégias de seguranga alimentar. Sua efetivacdo, no entanto, depende da acdo das Diregdes

escolares e do Governo Estadual.

4.7 Aspectos Eticos da Pesquisa
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Esta pesquisa ndo envolve seres humanos. No entanto, foi observada a Resolucao 196
(BRASIL, RESOLUCAO N°196 — 1996)

Solicitou-se de cada Escola uma autorizagdo por escrito assinada pelo Diretor ou Vice.
Essa autorizagdo, similar ao consentimento informado, foi considerada pelas pesquisadoras
como condicao indispensavel para inicio das atividades de pesquisa e para a protecao das
pesquisadoras — no ambiente a ser pesquisado, que gira em torno de uma estrutura social
publica.

A autorizacdo, que foi aceita no formato de carta, constituiu-se numa decisdo
voluntéria, escrita, dos responsaveis pela institui¢do, que expressa conhecer todo um processo
da ocorréncia da pesquisa, estando consciente de seus possiveis riscos e dos beneficios que
esta trard para a escola.

A pesquisa foi realizada por meio de observagdes diretas do pesquisador no local a ser
analisado — a cozinha escolar — ndo havendo a participagcdo dos individuos que trabalham no
ambiente de estudo. Nesse aspecto, ficaram assegurados procedimentos que asseguraram a
confidencialidade, privacidade e protecao daquilo que se estd pesquisando, garantindo a ndo
utilizacdo das informagdes em prejuizo das pessoas e instituigdes, procurando sempre
respeitar os valores culturais, sociais, morais, religiosos e éticos.

Foi assegurado também que os beneficios resultantes da pesquisa, em termos de

retorno social, seriam concretizados em todas as escolas.

4.8 Retorno Social

O retorno social da pesquisa tem seu grande mérito nos beneficios que a investigagdo
pode trazer a comunidade. A pesquisa ¢ uma ferramenta importante na geragdo do
conhecimento ¢ na promocao de mudangas. Isso torna imprescindivel a sua utilizagdo de
forma a trazer melhorias as condi¢des de vida da sociedade em geral, visando sempre
beneficios para o individuo e a coletividade.

Assim, como as escolas publicas permanecem em greve na data da finalizagdo desta
monografia, serd realizada uma palestra publica para alunos de graduacdo do Curso de
Ciéncias Bioldgicas e bolsistas do PET-Satide — agentes multiplicadores do conhecimento —
onde se abordardo assuntos como adequagdo da infraestrutura das cozinhas; manutencdo e

higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios; controle de pragas e vetores no
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ambiente de preparo de alimentos, e, procedimentos de higiene pessoal e de producao de

alimentos, tendo o objetivo a dissemina¢do do conhecimento obtido com esta pesquisa.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Quatro cozinhas de escolas da rede estadual de ensino foram observadas quanto aos
aspectos relevantes para seguranc¢a alimentar, como sua estrutura externa e interna, incluindo
seus moveis, equipamentos, formas de armazenagem entre outros aspectos.

As escolas foram denominadas como escola A, B, C e D, e os itens avaliados foram
divididos em blocos. Todos os itens e subitens observados foram comparados com as
resolugdes RDC275/2002 e a RDC 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,

para analisar sua conformidade e ndo conformidade com a lei vigente.
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No primeiro bloco, edificagdes e instalacdes, apds a aplicacdo do check-list, o
diagnostico inicial demonstrou que os percentuais de inadequacdo variaram de 27,6% a 50,0%

de ndo conformidades (Figura 1).
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FIGURA 1 - Percentuais de conformidades e ndo conformidades observadas na aplicacdo da lista de verificacdo

para Boas Praticas em escolas publicas de Feira de Santana, Bahia.

Os aspectos observados nos subitens do bloco 1 (na tabela 2), edificacdes e
instalagcdes, em conjunto, demonstraram que as quatro escolas estudadas apresentavam
percentagens significativas de conformidades, se distanciando das normas, a partir da anélise
individual dos itens e subitens.

Para a 4rea externa dos estabelecimentos que produzem alimentagdo coletiva, a
resolugdo RDC 275/2002 recomenda a auséncia de focos de contaminagdo na area externa;
area livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranho ao ambiente, de
animais (inclusive insetos e roedores) no patio e vizinhanga; auséncia de poeira; auséncia de
deposito de lixo nas imediagdes; auséncia de dgua estagnada, dentre outros. Nesse quesito,
verificou-se que 75% (trés escolas) se encontravam dentro das normas requeridas pela
resolu¢do (Figura 2). Nao apresentaram focos de contaminagdo na drea externa, nem
depositos de lixos ou 4gua estagnada. Apenas em uma das escolas (escola B) notou-se a
presencga de animais nas mediagdes da cozinha, fator que propicia a propagagdo de vetores e

pragas assim como a dissemina¢ao de doengas.
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FIGURA 2 — Percentagens de conformidades encontradas na area externa das escolas estaduais estudadas no

Municipio de Feira de Santana, Bahia.

Ao passar as observagdes para o interior das cozinhas, foram percebidos indices
consideravelmente relevantes de ndo conformidades em relagdo a lei vigente (Figura 3). O
projeto interior dos estabelecimentos constitui um item de grande relevancia, pois sua
estrutura, todo material de construg¢@o e sua conservagdo, poderdo influenciar na aplicagdo das
boas praticas de higiene e propiciar a contaminacdo cruzada durante as operagdes de
elaboragdo do alimento.

As unidades estudadas ndo apresentavam area distintas para o preparo de alimento, fato
jé& observado por Cardoso et al (2010) em 96,6% das escolas publicas do ensino fundamental,

das esferas estadual e municipal, na cidade de Salvador, Bahia.



31

Arealnterna

60,0%

54,2%

50,0%

40,0%
40,0%

30,0%

ENC
20,0%

10,0%

Percentagens das N3o Conformidades

0,0%

Escola A Escola B EscolaC EscolaD

Escolas Participantes da Pesquisa

FIGURA 3 - Percentagens de ndo conformidades encontradas na area interna das escolas estaduais estudadas no

Municipio de Feira de Santana, Bahia.

Das unidades escolares visitadas 50% (duas cozinhas) continham objetos em desuso
ou estranhos ao ambiente, contrariando as normas recomendadas pelas resolugdes da
ANVISA.

Para manuten¢do das condigdes higi€énico-sanitdrias as resolu¢des RDC 275/2002 e
RDC 216/2004 dispdem sobre algumas normas bésicas a serem adotadas na infraestrutura do
ambiente. Segundo a legislacdo as “instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir
revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres
de rachaduras, descascamentos, dentre outros € ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos”. Apesar da maioria das cozinhas estudadas se enquadrarem nesse padrao, algumas
se distanciaram devido a presenga de rachaduras em seus pisos e paredes, além de outros

aspectos que podem levar a contaminac¢ao alimentar (Figuras 4a, 4b, 4c).
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a b c

FIGURA 4 - Imagem (a) — Piso desgastado, com emendas e rachaduras. A seta (vermelha) indica o armario da
pia apresentando descascamentos. Imagem (b) — Parede com descascamentos da pintura e rachaduras. Imagem

(c) - infiltracdo, descascamentos e bolores na parede onde fica a torneira da pia.

As condigdes das portas, janelas e outras aberturas estdo parcialmente em acordo com
as normas, pois algumas dessas estruturas ndo se encontraram ajustadas ao batente, como
pede a resolugdo, possibilitando assim a entrada de insetos e roedores. Nenhuma das cozinhas
observadas possuia telas milimétricas em suas portas e janelas. Apenas duas cozinhas
(cozinhas C e D), apresentaram essas telas em aberturas na parte superior das paredes (Figuras

Sae 5b).
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FIGURA 5 — Imagem a e imagem b — aberturas com telas milimétricas, na parte superior das paredes.

Geralmente as cozinhas possuiam boa iluminagdo, pois além das lampadas, também
apresentavam aberturas que favoreciam a entrada de luz para o interior do recinto. No entanto,
pode-se observar que nenhuma das lampadas, dos quatro estabelecimentos observados,
possuia prote¢do contra explosdo e quedas acidentais. As instalagdes elétricas de trés cozinhas
(75%) estavam revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes, de acordo com as
resolugdes RDC 275 e RDC 216. Apenas a cozinha de uma escola (escola B) mantinha

instalacdes parcialmente revestidas (Figuras 6a, 6b e 6c¢).

a b c

FIGURA 6 — Imagem (a) e imagem (b) — Instalagdes elétricas protegidas em tubulacdes. Imagem (c) — lampada

sem prote¢do contra estouros ou quedas; instalacdo elétrica desprotegida (& mostra).

No quesito ventilacdo, todas as unidades estavam de acordo com a RDC 275/2002 e
RDC 216/2004, pois além de equipamento elétrico para ventilacdo (ventiladores), também

possuiam aberturas nas paredes, possibilitando conforto térmico, garantindo a renovagao do ar
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e a manuten¢do do ambiente, livre de fatores (fungos, gases, fumaga, po, entre outros) que
possam interferir na qualidade higi€nico-sanitaria do alimento. No entanto, foi observado que
alguns dos ventiladores apresentavam estado precério de conservagdo enquanto em outros a

falta de manutencao era visivel pelo acimulo de poeira (Figuras 7a, 7b, 7¢).

a b c

FIGURA 7 — Imagem (a) ¢ (b) — Ventiladores apresentando muita poeira em sua superficie. Imagem (c) —

Ventilador em mau estado de conservagao.

As paredes e divisorias (quando existentes), apresentaram acabamento liso,
impermeavel, lavavel, em cor clara e de facil limpeza até uma altura adequada para todas as
operagdes. Contudo, em relacdo ao estado de conservagdo, apenas 50% das unidades
estudadas (duas cozinhas escolares) adequava-se a legislacdo. Foram encontradas rachaduras,
falhas e descascamentos, propicios a manuten¢do de microorganismos nocivos, que podem
levar a contaminag¢do do alimento.

Referente as instalagdes sanitarias e vestidrios para os manipuladores, notou-se um
aumento consideravel de ndo conformidades. As quatro escolas pertencentes ao estudo
mantinham instalagdes sanitarias com vasos sanitdrios e lavatorios integros, com agua
corrente, conectada a rede de esgoto ou fossa séptica, conforme a legislacdo. No entanto,
100% das unidades visitadas ndo possuiam banheiros proprios para os funcionarios do servico
de alimentacdo, sendo que as instalagcdes sanitdrias utilizadas eram de uso comum com os
estudantes. Em nenhuma escola havia dependéncias sanitarias exclusivas para as merendeiras
¢ ajudantes de cozinha e também nao possuiam locais apropriados para troca de vestuarios.
Em seus estudos, Piragine (2010) também notou falhas nesse quesito ao estudar cozinhas de
escolas estaduais em Curitiba (PR), onde, num universo de 40 escolas, apenas uma tinha um
espaco reservado para esta funcdo. A ndo efetivacdo das normas sanitarias, nesse aspecto,

também foi verificada em estudos feitos por Santos (2010), em oito escolas do ensino
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publico, onde se verificou que 79,6% das unidades estudadas mantinham banheiros de uso
compartilhado com os estudantes.

Nenhum dos banheiros mantinha contato direto com a cozinha. As lixeiras eram
acionadas manualmente e ndo foi visualizado cartazes de avisos com os procedimentos para
lavagem das maos. Outro aspecto relevante estd no fato de ndo haver diferenciagdo do pessoal
de preparo do alimento com o pessoal de limpeza da cozinha, uma vez que a mesma pessoa
responsavel pelo preparo da merenda realizava a limpeza do ambiente. Fato considerado
grave pelo risco de contaminacdo cruzada pela ma higienizagdo das maos e vestuario.

A andlise do segundo bloco (na tabela 2) - equipamentos e utensilios, mostrou que o
quesito “equipamentos” obteve percentagens de ndo conformidades, variando de 28,6% a

71,4% (Figura 8).
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FIGURA 8 — Percentagens de ndo conformidades referentes aos equipamentos encontrados nas escolas estaduais

participantes da pesquisa, na cidade de Feira de Santna, Bahia.

Alguns equipamentos e superficies da zona de preparo e distribuicdo do alimento
estavam fora das normas previstas pela vigilancia sanitaria, segundo o que estabelecem as
resolugdes RDC 275/2002 e RDC 216/2004. Muitos moveis e equipamentos se encontravam
em estado de conservagdo precario (Figuras 9a, 9b e 9c). As bancadas, quando existentes,
eram feitas de granito com superficie lisa, mas também foram encontradas mesas de madeira

em todas as escolas, como apoio a produ¢ao da merenda escolar.



36
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FIGURA 9 — Imagens (a) e (b) — Fogdo em estado de conservagdo precario. Imagem (c) — Geladeiras

evidenciando descascamentos e ferrugem em sua superficie.

No quesito “utensilios”, a varia¢do dos indices de ndo conformidades foi de 25% a

75% (Figura 10).
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FIGURA 10 — Percentagens de ndo conformidades referentes aos utensilios encontrados nas escolas estaduais

participantes da pesquisa, na cidade de Feira de Santna, Bahia.

Os utensilios (panelas e talheres de aluminio) utilizados nas quatro escolas geralmente
sdo feitos de materiais ndo contaminantes, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que
permitem fécil limpeza e em adequado estado de conservagdo. Ha também bacias, canecas e

copos plasticos em bom estado. Equipamentos e utensilios de madeira devem ser evitados,
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pois este material ¢ absorvente e dificil de manté-los higienizados. No entanto, observou-se a
utilizag¢ao de algumas pecas feitas em madeira, tais como colheres-de-pau (muito utilizadas na
Bahia para mexer mingaus e papas) que pelo seu material constituinte favorece a acumulagdo
e proliferacdo de microorganismos devido sua superficie porosa.

Sobre o armazenamento dos utensilios, apenas em uma das cozinhas, ndo havia este

procedimento em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminagao

(Figuras 11a, 11b e 11c).
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FIGURA 11 — Imagem (a) — Copos guardados em recipientes abertos. Imagem (b) — Quantidade de copos néo
permite o correto fechamento do recipiente. Imagem (c) - Colheres e outros utensilios guardados em recipientes

abertos (setas).

Segundo a RDC 275/2002, as cozinhas devem manter cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem das maos e demais habitos de higiene, afixados em
locais apropriados. Nas quatro escolas estudadas (100%) ndo foi visualizado cartazes de
lavagem adequada das maos, algo de grande importincia na garantia da integridade
microbiologica do alimento, pois a mau higienizagdo das mdos dos manipuladores pode
acarretar contaminagdes e comprometer toda seguranga alimentar.

Condigdes que contribuiram negativemente para a conformidade com a legislacdo
vigente pode ser verificadas no bloco 3 (na tabela 2), higienizacdo das instalagdes e controle
de pragas e vetores. Evidenciou-se nesse bloco porcentagens de ndo conformidades com o
minimo de 50%, (Figura 12), indice de inadequagdes bastante elevado para itens que podem
influenciar ativamente nas condig¢des higiénico-sanitarias do local de preparo da merenda
escolar.

Sobre as instalagdes, as observagdes revelaram a inexisténcia de lavatério exclusivo
para lavagem das maos na area de manipulagdo, fato ocorrido em todas as cozinhas escolares
estudadas, e que favorece a utilizagdo do mesmo local de lavagem de alimentos e utensilios

por parte dos funcionarios, para lavagem das maos, elevando os riscos de contaminagao.
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FIGURA 12 — Percentagens das ndo conformidades referentes a higienizagdo das instalacdes e controle de

pragas e vetores nas escolas participantes do estudo, na cidade de Feira de Santana, Bahia.

Os produtos de limpeza ndo estavam de acordo com a RDC 275/2002, que orienta a
manter os produtos de higieniza¢ao identificados e guardados em local adequado. Os produtos
utilizados nas Escolas visitadas eram comuns, comercialmente conhecidos e ndo havia
identificacdo nem um local apropriado para armazenagem destes. Outras falhas higiénicas
foram verificadas no uso de esponjas de limpeza, algumas em péssimo estado de conservacao,
sem condi¢des para uso. A resolucdo orienta a “disponibilidade e adequacdo dos utensilios
(escovas, esponjas etc.) necessarios a realizagdao da operacdo em bom estado de conservacao”.

Outro item que apresentou bastante inconformidade com a legislacao foi de manejo de
residuos. Nao foi visualizado nem 4rea de descarte ou container para os residuos, sendo
alguns recipientes utilizados improvisados, improprios para este fim.

As resolugdes RDC 275/2002 e RDC 216/2004 dispdem que os estabelecimento deve
dispor de recipientes identificados e integros, de facil higienizacdo e transporte, em nimero e
capacidade suficientes para conter os residuos.Os coletores de residuos na area de preparagdo
do alimento devem ser dotados de tampas acionadas sem contato manual, para evitar

contamingdo do alimento produzudo. Foi observado, nas escolas estudadas, a presenga de

lixeiras sem tampas (50% das escolas), € com acionamento manual, em 100% das escolas

visitadas ( Figuras 13a, 13b, 13c, 13d, 13e e 13f).
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d e f

FIGURA 13 - Imagens (a), (b) e (c) — Produtos de limpeza sobre a pia. Esponjas em mau estado de conservacgdo

(setas vermelhas). Baldes utilizados para lavagem dos panos usados na limpeza das superficies (setas azuis).
Imagem (d) — Baldes utilizados como lixeiras. Imagem (e) — Lixeira desprovida de tampas. Imagem (f) — Lixeira

com acionamento manual.

No quesito “controle integrado de pragas e vetores”, ndo foi visualizado registro de
medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atrag¢do, o abrigo, o acesso e ou
proliferagdo de vetores e pragas urbanas, como o registro de dedetizacdo periddica, apesar de
em 2 escolas a Direcdo informar a existéncia do documento referente a ocorréncia de
dedetizacOes. A legislacdo preconiza a efetivagdo de acdes de medidas continuas de controle
de pragas e vetores, que visem manter o ambiente desfavoravel e ndo atrativo como abrigo e
proliferacdo dos mesmos. Recorrendo ao controle quimico caso as medidas adotadas nao
forem eficazes. No entanto, ndo foram observadas agdes preventivas para impedir a atracao e
prolifera¢do desses organismos, dentro das cozinhas das escolas participantes do estudo, como
o uso das telas milimétricas nas aberturas existentes. A resolugdo RDC 275/2002 também
infere sobre a importancia de um sistema de drenagem adequado, que evite acumulo de
residuos. As escolas estudadas ndo apresentavam drenos ou ralos sifonados distribuidos em
locais apropriados na extensdo do piso para facilitar o escoamento de agua e residuos durante
a limpeza, favorecendo a entrada e permanencia de insetos (como baratas) e roedores dentro
do estabelecimento onde se produz, armazena e distribui o alimento.

Finalizando, numa analise critica do instrumento de pesquisa, ou seja o check-list
produzido para esta pesquisa, segundo Seixas et al. (2008) o check list ¢ uma ferramenta
eficaz que permite fazer uma avaliagdo preliminar das condig¢des higi€énico-sanitarias de um
estabelecimento onde se produz alimentos, identificando os pontos criticos ou aqueles que ndo

se encontram em conformidade em relagdo a legislagdo vigente. Considera-se que este foi
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baseado nas resolugdes ja citadas e alguns itens foram escolhidos, mas alguns poderiam ser
mais direcionados, pela propria condi¢ao da escola publica que ¢ muito limitada. Além disso,
ndo ha legislacdo propria, especificas para cozinhas de escolas na Bahia. Logo, torna-se um
fator limitante para uma analise mais perfeita e intervencdes planificadas para adequagdo de
instalagdes e minimizacao dos riscos alimentares.

Os dados coletados por este instrumento permitiram a constru¢ao desta discussao
voltada para agdes corretivas que visem minimizar os riscos fisicos, quimicos e bioldgicos
existentes no ambiente de estudo, objetivando melhoras na satide do consumidor.

O presente estudo evidenciou a necessidade das cozinhas das escolas estudadas se
adequarem aos critérios estabelecidos pela legislacdo brasileira com intuito de manter a
seguranga alimentar dentro de estabelecimentos onde se produz a alimentacdo. As boas
praticas no servico de alimentacdo garantirdo o fornecimento de alimentos seguros e de

qualidade na Rede Estadual de Ensino para nossas criangas e adolescentes.

8 CONSIDERACOES FINAIS

O levantamento das instalagdes fisicas e condigdes higiénico-sanitarias nas cozinhas de
escolas publicas da rede estadual realizado nesta pesquisa, evidenciou situagdes em
conformidade e em ndo conformidade legal, por meio da andlise de aspectos relevantes a
seguranca em ambientes de producdo alimentar, como edificagdo; instalagdes; equipamentos;
moéveis e utensilios; higienizagdo de instalagdes e equipamentos; controle de pragas;
abastecimento de agua e manuseio e descarte dos residuos. O descaso direcionados a esses
itens pode representar riscos de contaminacdo no local de preparo e distribuicdo dos
alimentos.

Dentre os fatores analisados, alguns apresentaram altos indices de ndo conformidade
com as normas, ndo atendendo, sobretudo, as resolucoes RDC 216/2004 ¢ RDC275/2002 da
ANVISA. De forma geral, as maiores inadequagdes encontradas foram: as portas, janelas e
outras aberturas desprovidas de telas milimétricas , para impedir a entrada de insetos e
roedores; as instalacdes sanitarias, onde se verificou o uso comum dos banheiros para

estudantes e funcionarios; a inexistencia de lavatérios, na area de producdo, para higienizagao
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das maos e de cartazes de orientacdo sobre a correta lavagem das maos; o uso de lixeiras
inapropriadas para o servigo de produgdo alimentar, por ndo possuirem acionamento manual e
a falta de agdes que objetivem o controle das pragas e vetores.

E importante salientar a deficiéncia de recursos humanos qualificados. Ainda que ndo
fosse objeto desta pesquisa, a notoéria falta de merendeiras com cursos profisionalizantes na
area de alimentacdo e a inexisténcia de treinamentos ou fizcalizagdo prejudicam a seguranga
alimentar pelo desconhecimento das boas praticas no servigo de alimentagcdo resultando no
aumento de a¢des inadequadas.

Estudos como estes geralmente revelam que as normas higiénicas muitas vezes exigidas
ndo compreendem a realidade de uma cozinha escolar. O espago destinado as cozinhas e os
locais onde os alimentos sdo distribuidos nas escolas, geralmente sdo locais adaptados para
este fim, com dimensdes fisicas limitadas e de pouca extensdo, o que muitas vezes nao
permite um posicionamento correto dos mdveis e equipamentos, interferindo no fluxo de
pessoal, no momento do preparo da alimentacdo, podendo ocasionar uma contaminac¢ao
cruzada.

No entanto, mesmo diante de todos os impasses encontrados nestas escolas, ¢ possivel
minimizar consideravelmente os riscos a partir do momento que se pde em pratica as
orientagdes basicas para preservagao da seguranca alimentar, resultando no bem estar de todos
os envolvidos, principalmente dos consumidores finais — os estudantes.

Espera-se que os resultados deste trabalho possam constituir a base para um maior
niamero de estudos sejam efetivados na area da seguranga alimentar nas escolas da rede
publica de ensino da regido, uma vez que, se trata de uma area que envolve individuos
(criancas e adolescentes) em faixa etaria vulneravel a ocorréncia de doengas veiculadas pelos
alimentos. Também, ¢ esperado que esse levantamento sirva como subsidio para a
reformulacdo do programa e agdes direcionadas ao controle de qualidade no preparo da

merenda escolar, especialmente os destinados ao PNAE.
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APENDICE A: Instrumento para Coleta de Dados das Cozinhas Escolares

1 IDENTIFICACAO DA ESCOLA

48



49

Nome da Escola:

Endereco (Rua, Avenida,...): N°

Bairro: Municipio/UF:

Nome do Responsavel Pela Escola:

Total de Alunos Matriculados:

Nome do Responsavel Pela Cozinha:

Turnos de Funcionamento da Cozinha: Matutino ( ) Vespertino ( ) Noturno ( )

Dimensdes da Cozinha:

Data ¢ Horario da Observacgao:

Nome do Observador/Pesquisador:

1 AVALIACAO
(EC — Em Conformidade; NC — Nao Conformidade; NA — Nao se Aplica)

Bloco 1 — Edificac¢oes e Instalacoes

Caracteristicas EC NC

NA

1.1 Area Externa:
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[1.1.1] Auséncia de focos de contaminacao na area
externa;

[1.1.2] area livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranho ao ambiente, de
animais no patio e vizinhanga;

[1.1.3] Auséncia de depdsito de lixo nas imediacdes;

[1.1.4] auséncia de agua estagnada, dentre outros;

1.2 Area Interna:

[1.2.1] Livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente;

1.3 Piso:

[1.3.1] Material que permite facil e apropriada
limpeza (liso, resistente, drenado e impermeavel);

[1.3.2] Em adequado estado de conservacao (livre de
defeitos, rachaduras, trincas e buracos);

1.4 Teto:

[1.4.1] Acabamento liso, impermeavel, de facil
limpeza, lavavel e em cor clara;

[1.4.2] Em adequado estado de conservacao (livre de
trincas, rachaduras, umidade, bolor e
descascamentos);

1.5 Paredes e Divisorias:

[1.5.1] Acabamento liso, impermeavel, lavavel, em
cor clara e de fécil limpeza até uma altura adequada
para todas as operacoes;

[1.5.2] Em adequado estado de conservacao (livre de
falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros);

1.6 Portas:

[1.6.1] Com superficie lisa, de facil higienizacao, sem
falhas de revestimento;

[1.6.2] Ajustadas aos batentes;

[1.6.3] Existéncia de protecao contra insetos e
roedores (telas ou outro sistema);

1.7 Janelas e Outras Aberturas:
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[1.7.1] Com superficie lisa, de facil higienizacao, sem
falhas de revestimento;

[1.7.2] ajustadas aos batentes;

[1.7.3] Existéncia de protecao contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro sistema);

[1.7.4] Em adequado estado de conservacao (livres
de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros);

1.8 lluminacao:

[1.8.1] Adequada a atividade desenvolvida, com
protecao e em adequado estado de conservacao;

[1.8.2] InstalacOes elétricas embutidas ou quando
exteriores revestidas por tubulacdes isolantes e
presas a paredes e tetos;

1.9 Ventilacao:

[1.9.1] Ventilacao e circulacao de ar capazes de
garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pés, particulas em suspensao
e condensacado de vapores sem causar danos a
producao;

1.10 Instalacoes Sanitdrias e Vestiarios para os
Manipuladores:

[1.10.1] InstalagOes sanitarias com vasos sanitarios
e lavatoérios integros, com agua corrente, conectada
a rede de esgoto ou fossa séptica;

[1.10.2] Préprios para os manipuladores.

1.12 OBSERVACOES

Bloco 2 - Equipamentos e Utensilios

Caracteristicas

EC

NC

NA

2.1 Equipamentos:
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[2.1.1] Em adequado estado de conservacao e
funcionamento;

[2.1.2] Superficies em contato com alimentos lisas,
integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de
facil higienizacao e de material nao contaminante;

[2.1.3] Equipamentos de conservagao dos alimentos
(refrigeradores, congeladores e outros), localizado
em local apropriado e em adequado funcionamento;

2.2 Mesas e Bancadas:

[2.2.1] Em nUmero suficiente:

[2.2.2] de material apropriado, resistentes,
impermeaveis;

[2.2.3] em adequado estado de conservacao, com
superficies integras;

[2.2.4] Lisos, sem rugosidades e frestas para uma
higienizacao adequada;

2.3 Utensilios:

[2.3.1] Material ndo contaminante, resistentes a
corrosao, de tamanho e forma que permitam facil
higienizacao;

[2.3.2] Em adequado estado de conservacao e em
numero suficiente e apropriado ao tipo de operacao
utilizada.

2.4 OBSERVACOES

Bloco 3 - Higienizacao das Instalacoes e Controle de Pragas e Vetores

Caracteristicas

EC

NC

NA

3.1 Higienizacao das Instalacoes:

[3.1.1] Frequéncia de higienizacao das instalacoes
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adequada;

[3.1.2] Disponibilidade dos produtos de higienizacao
necessarios a realizacdao da operagao;

[3.1.3] Produtos de higienizacao identificados e
guardados em local adequado;

3.2 Abastecimento de Agua:

[3.2.1] Sistema de abastecimento ligado a rede
publica;

3.3 Manejo de Residuos:

[3.3.1] Recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de facil higienizacao e
transporte, devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessario, os recipientes devem estar
tampados com acionamento nao manual,

[3.3.2] Retirada frequente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminacao;

[3.3.3] Existéncia de area adequada para estocagem
dos residuos;

3.4 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas:

[3.4.1] Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca como fezes
ninhos e outros;

[3.4.2] Adocao de medidas preventivas e corretivas
com o objetivo de impedir a atracao, o abrigo, o
acesso e ou proliferacao de vetores e pragas
urbanas. Registro de dedetizacao.

3.5 OBSERVACOES

APENDICE B - Oficios de Autorizacio das Escolas




UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BIOLOGICAS

Feira de Santana, 16 de maio de 2012.
Direg&o do [jgl
Feira de Santana

o Rl

Prezado (a) Professor (a): JOSE MARCOS PEREIRA

Estamos realizando levantamento de dados para o Projeto de Monografia
‘LEVANTAMENTO DAS CONDIGCOES DAS INSTALACOES FiSICAS E
CONTROLE DE HIGIENE DAS SUPERFICIES E UTENSILIOS DAS COZINHAS
EM ESCOLAS PUBLICAS DE FEIRA DE SANTANA, BAHIA” da graduanda em
Ciéncias Biolégicas Jacileide Santos Silva, sob minha orientacdo, tendo como
objetivo de estudo observacées das instalagdes fisicas da cozinha — local de preparo
do alimento/merenda escolar. Objetivamos com este estudo a educagdo sanitéaria
caracterizando-se como instrumento para qualificagdo da aluna em pesquisa em
Saude, bem como fonte de esclarecimentos sobre seguranga alimentar, os quais
serdo direcionados aos estudantes de graduacdo em forma de palestras
contribuindo para a melhoria da formacao técnica dentro dos pressupostos do SUS.

A dindmica de pesquisa consiste basicamente em uma visita técnica e coleta
de dados via observagdes/registro de imagens a partir de um check-list e
comparagdo com a legislagdo. Os dados registrados em nenhum momento serao
divulgados com o nome da escola, sendo que utilizaremos apenas numeros para
identificacao do check-list preenchido. Em nenhum momento a escola sera exposta
a algum risco se participar da pesquisa. A diregéo da escola tem total liberdade para
recusar a participagdo da instituicdo nessa pesquisa, bem como solicitar outros
esclarecimentos sobre o estudo a qualquer momento.

Apds defesa publica da monografia e aprovagao pedagogica, o trabalho sera
publicado como artigo e/ou resumo em congresso dentro dos requisitos éticos
estabelecidos e pactuados na Resolugzo 196/96.

Assim, certa da sensibilidade de V.S.a. solicito permitir o acesso da aluna
para coleta de dados conforme acima especificado.

-

Atenciosamente'%{

uzide Almeida V. Barboni

DCBio/UEFS
Tel. Para contato: 3161.8019/ 3161.8302
e-mail: suziavbarboni@gmail.com

Autorizado por: \ )

WRERRreira

Diretor

Aut, 02:058110-0.0. 17 ¢ 18103107
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UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BIOLOGICAS

Feira de Santana, 16 de maio de 2012.

Direcéo do Colégio |l
Feira de Santana/BA

Prezado (a) Professor (a): Edvan Pedreira de Oliveira

Estamos realizando levantamento de dados para o Projeto de Monografia
“LEVANTAMENTO DAS CONDIGCOES DAS INSTALAQOES FISICAS E
CONTROLE DE HIGIENE DAS SUPERFICIES E UTENSILIOS DAS COZINHAS
EM ESCOLAS PUBLICAS DE FEIRA DE SANTANA, BAHIA” da graduanda em
Ciéncias Biologicas Jacileide Santos Silva, sob minha orientacdo, tendo como
objetivo de estudo observacgdes das instalagdes fisicas da cozinha — local de preparo
do alimento/merenda escolar. Objetivamos com este estudo a educacdo sanitaria
caracterizando-se como instrumento para qualificacdo da aluna em pesquisa em
Saude, bem como fonte de esclarecimentos sobre seguranca alimentar, os quais
serdo direcionados aos estudantes de graduacdo em forma de palestras
contribuindo para a melhoria da formagao técnica dentro dos pressupostos do SUS.

A dindmica de pesquisa consiste basicamente em uma visita técnica e coleta
de dados via observacdes/registro de imagens a partir de um check-list e
comparacao com a legislagdo. Os dados registrados em nenhum momento serdo
divulgados com o nome da escola, sendo que utilizaremos apenas nimeros para
identificagdo do check-list preenchido. Em nenhum momento a escola sera exposta
a algum risco se participar da pesquisa. A diregéo da escola tem total liberdade para
recusar a participagdo da instituicdo nessa pesquisa, bem como solicitar outros
esclarecimentos sobre o estudo a qualquer momento.

Apos defesa publica da monografia e aprovagédo pedagdgica, o trabalho sera
publicado como artigo e/ou resumo em congresso dentro dos requisitos éticos
estabelecidos e pactuados na Resolugéo 196/96.

Assim, certa da sensibilidade de V.S.a. solicito permitir o acesso da aluna
para coleta de dados conforme acima especificado.

! {
l

DCBio/UEFS‘v}

Tel. Para contato: 3161.8019/ 3161.8302
e-mail: su21avbarbon|@gmaL,com ~~~~~ —

L / /:/ e
Autorizado por: | ORI e
T Edvan Pedrelra dmrra
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UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BIOLOGICAS

Feira de Santana, 16 de maio de 2012.

Direcao do e
Feira de Santana/BA

Prezado (a) Professor (a): Sandra Kely Machado Bastos Santana

Estamos realizando levantamento de dados para o Projeto de Monografia
‘LEVANTAMENTO DAS CONDIGCOES DAS INSTALACOES FiSICAS E
CONTROLE DE HIGIENE DAS SUPERFICIES E UTENSILIOS DAS COZINHAS
EM ESCOLAS PUBLICAS DE FEIRA DE SANTANA, BAHIA” da graduanda em
Ciéncias Biolégicas Jacileide Santos Silva, sob minha orientacdo, tendo como
objetivo de estudo observacées das instalagdes fisicas da cozinha — local de preparo
do alimento/merenda escolar. Objetivamos com este estudo a educacgédo sanitaria
caracterizando-se como instrumento para qualificagdo da aluna em pesquisa em
Saude, bem como fonte de esclarecimentos sobre seguranca alimentar, os quais
serao direcionados aos estudantes de graduagdo em forma de palestras
contribuindo para a melhoria da formacgéo técnica dentro dos pressupostos do SUS.

A dindmica de pesquisa consiste basicamente em uma visita técnica e coleta
de dados via observagdes/registro de imagens a partir de um check-list e
comparagdo com a legislagdo. Os dados registrados em nenhum momento serao
divulgados com o nome da escola, sendo que utilizaremos apenas numeros para
identificagado do check-list preenchido. Em nenhum momento a escola sera exposta
a algum risco se participar da pesquisa. A direcéo da escola tem total liberdade para
recusar a participagéo da instituicido nessa pesquisa, bem como solicitar outros
esclarecimentos sobre o estudo a qualquer momento.

Apos defesa publica da monografia e aprovacgao pedagoégica, o trabalho sera
publicado como artigo e/ou resumo em congresso dentro dos requisitos éticos
estabelecidos e pactuados na Resolucdo 196/96.

Assim, certa da sensibilidade de V.S.a. solicito permitir o acesso da aluna
para coleta de dados conforme acima especificado.

!.

oA~
Prof.a. Dr.a.{S$uzi-de Aimeida V. Barboni

Atencio;a nte

-

DCBio/UEFS
Tel. Para contato: 3161.8019/ 3161.8302
e-mail: suziavbarboni@gmail.com

|
Autorizado pelo:

Sandra Kely Machado Bastos Santana
0, j fy':ﬂ' b

{
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UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BIOLOGICAS

Feira de Santana, 22 de maio de 2012.

Diregéo do Colégio Estadual [ i NEGEGIN

Feira de Santana/BA
Prezado (a) Professor (a): lIvamberg dos Santos Lima

Estamos realizando levantamento de dados para o Projeto de Monografia
“LEVANTAMENTO DAS CONDIGOES DAS INSTALAGOES FISICAS E
CONTROLE DE HIGIENE DAS SUPERFICIES E UTENSILIOS DAS COZINHAS
EM ESCOLAS PUBLICAS DE FEIRA DE SANTANA, BAHIA” da graduanda em
Ciéncias Bioldgicas Jacileide Santos Silva, sob minha orientagdo, tendo como
objetivo de estudo observagdes das instalagdes fisicas da cozinha — local de preparo
do alimento/merenda escolar. Objetivamos com este estudo a educacdo sanitaria
caracterizando-se como instrumento para qualificacdo da aluna em pesquisa em
Saude, bem como fonte de esclarecimentos sobre seguranga alimentar, os quais
serdo direcionados aos estudantes de graduacdo em forma de palestras
contribuindo para a melhoria da formacgao técnica dentro dos pressupostos do SUS.

A dindmica de pesquisa consiste basicamente em uma visita técnica e coleta
de dados via observagdes/registro -de imagens a partir de um check-list e
comparagdo com a legislacdo. Os dados registrados em nenhum momento seréo
divulgados com o nome da escola, sendo que utilizaremos apenas numeros para
identificacdo do check-list preenchido. Em nenhum momento a escola sera exposta
a algum risco se participar da pesquisa. A direcdo da escola tem total liberdade para
recusar a participacdo da instituicdo nessa pesquisa, bem como solicitar outros
esclarecimentos sobre o estudo a qualquer momento.

Apébs defesa publica da monografia e aprovagdo pedagégica, o trabalho sera
publicado como artigo e/ou resumo em congresso dentro dos requisitos éticos
estabelecidos e pactuados na Resolugéo 196/96.

Assim, certa da sensibilidade de V.S.a. solicito permitir o acesso da aluna
para coleta de dados conforme acima especificado.

DCBio/UEFS
Tel. Para contato: 3161.8019/ 3161.8302
e-mail: suziavbarboni@gmail.com

Autorizado por:

Ivamberg dos Santos Lima
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