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Resumo

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo devem contribuir para manter, melhorar ou recuperar a sadde da clientela
atendida. Contudo, mas condi¢des de higiene nesses locais podem contribuir para a ocorréncia de doengas
transmitidas por alimentos. Este estudo tem como objetivo discutir os resultados de pesquisas acerca das condigdes
higiénico-sanitarias de Unidades de Alimentacao e Nutricdo de escolas brasileiras. Trata-se de reviséo integrativa de
artigos publicados entre 2017 e 2021, e indexados nas bases de dados LILACS, SciELO e Google Scholar. Utilizou-se
os termos: “boas praticas de fabricagao”, “alimentacdo escolar”, “producao de alimentos” e “controle de qualidade” e
suas versdes em inglés. Esta revisdo baseou-se em onze estudos, 0s quais utilizaram a lista de verificagdo de Boas
Préticas para avaliarem e classificarem o risco sanitario das unidades analisadas. A maioria dos estudos observou que
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as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de escolas de diferentes regibes do Brasil apresentaram condic¢Ges higiénico-
sanitarias parcialmente adequadas, segundo classificagdo da Resolugdo da Diretoria Colegiada n°® 275/2002 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. As inconformidades dos locais ocorreram em todos os blocos avaliados
pelos estudos, sendo mais frequentes nos edificios e instalagBes. Verifica-se a necessidade de maior atengdo dos
6rgdos de controle sanitario para com as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de escolas, considerando que a
alimentacdo ofertada nesse ambiente deve ser de qualidade sanitaria e nutricional, contribuindo para a saude e
rendimento académico dos estudantes.

Palavras-chave: Boas praticas de fabricacdo; Alimentacgéo escolar; Producédo de alimentos; Controle de qualidade.

Abstract

The Food and Nutrition Units must contribute to maintaining, improving or restoring the health of the clientele served.
However, poor hygiene conditions in these places can contribute to the occurrence of foodborne illnesses. This study
aims to discuss the results of research on the hygienic-sanitary conditions of Food and Nutrition Units in Brazilian
schools. This is an integrative review of articles published between 2017 and 2021, and indexed in LILACS, SciELO
and Google Scholar databases. The terms: “good manufacturing practices”, “school feeding”, “food production” and
“quality control” and their English versions were used. This review was based on eleven studies, which used the Good
Practices checklist to assess and classify the health risk of the analyzed units. Most studies observed that the Food and
Nutrition Units of schools in different regions of Brazil had partially adequate hygienic-sanitary conditions, according
to the classification of the Resolution of the Collegiate Board No. 275/2002 of the National Health Surveillance
Agency. Nonconformities in the locations occurred in all blocks assessed by the studies, being more frequent in
buildings and facilities. There is a need for greater attention from health control agencies to the Food and Nutrition
Units of schools, considering that the food offered in this environment must be of sanitary and nutritional quality,
contributing to the health and academic performance of students.

Keywords: Good manufacturing practices; School meals; Food production; Quality control.

Resumen

Las Unidades de Alimentacion y Nutricién deben contribuir a mantener, mejorar o restaurar la salud de la clientela
atendida. Sin embargo, las malas condiciones de higiene en estos lugares pueden contribuir a la aparicién de
enfermedades transmitidas por los alimentos. Este estudio tiene como objetivo discutir los resultados de la
investigacion sobre las condiciones higiénico-sanitarias de las Unidades de Alimentacion y Nutricién en las escuelas
brasilefias. Se trata de una revisién integradora de articulos publicados entre 2017 y 2021, e indexados en las bases de
datos LILACS, SciELO y Google Scholar. Se utilizaron los términos: “buenas practicas de fabricacion”,
“alimentacion escolar”, “produccion de alimentos” y “control de calidad” y sus versiones en inglés. Esta revision se
basd en once estudios, que utilizaron el checklist de Buenas Précticas para evaluar y clasificar el riesgo para la salud
de las unidades analizadas. La mayoria de los estudios observaron que las Unidades de Alimentacién y Nutricién de
las escuelas en diferentes regiones de Brasil tenian condiciones higiénico-sanitarias parcialmente adecuadas, segun la
clasificacion de la Resolucion del Consejo Colegiado No. 275/2002 de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Las no conformidades en las ubicaciones ocurrieron en todos los bloques evaluados por los estudios, siendo mas
frecuentes en edificios e instalaciones. Existe la necesidad de una mayor atencidn por parte de los organismos de
control de la salud a las Unidades de Alimentacién y Nutricion de las escuelas, considerando que los alimentos que se
ofrecen en este entorno deben ser de calidad sanitaria y nutricional, contribuyendo a la salud y el rendimiento
académico de los estudiantes.

Palabras clave: Buenas préacticas de fabricacion; Comidas del colegio; La produccion de alimentos; Control de
calidad.

1. Introducéo

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) consistem em estabelecimentos que realizam o preparo e distribuicéo
de alimentos para coletividades sadia ou enferma, de modo organizado, utilizando cardépio balanceado e de acordo com
padrdes dietéticos e higiénico-sanitarios estabelecidos (Martins & Spinelli, 2020). Essas unidades tém como objetivo contribuir
para manutencdo, melhora ou recuperagdo da satde da clientela atendida, atendendo suas necessidades nutricionais (Conselho
Federal de Nutricionistas, 2018).

A promocao da salde esta relacionada com a seguranca alimentar, uma vez que a oferta de uma alimentagéo segura
associada a habitos alimentares saudaveis reduz os riscos para doengas cronicas ndo transmissiveis, contribuindo para a

qualidade de vida das pessoas. As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo quando bem estruturadas e focadas na seguranga
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alimentar podem ser consideradas como fator de promocao de salde e de desenvolvimento socioecondmico (Oliveira, Oliveira,
Mallet & Souza, 2020).

Para a obtencdo de alimentos seguros, do ponto de vista sanitario, é necessario que haja o controle de qualidade de
todo o processo de producdo do alimento (Ferreira, Lima & Aguiar, 2020). As unidades de producéo de alimentos devem
implantar algumas regras basicas para manusear de modo higiénico os alimentos, denominadas de boas praticas, que visam
controlar, prevenir, eliminar ou reduzir a contaminacgéo bioldgica, fisica ou quimica, desde a matéria-prima até o produto final,
assegurando a oferta de alimentos seguros para 0 consumo e a salde do consumidor (Silva et al., 2016). Todavia, condicdes
higiénico-sanitarias precarias, auséncia de capacitacdo dos trabalhadores que atuam na manipulacéo dos alimentos e a falta de
fiscalizacdo pelas autoridades sanitarias nesses locais sao fatores que contribuem de modo importante para a ocorréncia de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) (Sousa, Paz, Carvalho, Bezerra & Landim, 2020).

O consumo de alimentos fora de casa pode representar riscos a salde caso 0s estabelecimentos produtores desses
alimentos ndo adotem as condutas preconizadas em normativas e legislagfes sanitarias. O ndo seguimento e/ou ndo adogao das
boas préticas de manipulagdo expbe os alimentos aos perigos de contaminagdo, estando o consumo destes associado ao
aumento do risco de DTA (Ferrari & Fonseca, 2019).

As DTA sdo preocupacdes relacionadas a saude publica que se tornam mais relevantes no ambito de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo de escolas (Silva et al., 2016), uma vez que o publico atendido nessas unidades, normalmente, séo
criangas, grupo no qual essas doencgas tendem a ser mais graves. Contudo, estudos relatam a ocorréncia de falhas relevantes
nessas unidades como comprometimento da infraestrutura, precariedade nos aspectos higiénico sanitarios das instalagdes,
equipamentos e utensilios, e inadequagdes no comportamento dos manipuladores, o que representa um risco em potencial para
contaminacgdo dos alimentos e ocorréncia de DTA (Freitas, Cunha, Machado, Silva & Raghiante, 2017).

Considerando que mas condi¢Bes higiénico-sanitarias em estabelecimentos produtores de alimentos podem
representar um risco a salide do publico atendido, esse estudo teve como objetivo discutir os resultados de pesquisas realizadas

no Brasil acerca das condig@es higiénico-sanitérias de Unidades de Alimentacgdo e Nutri¢do de escolas.

2. Metodologia

Trata-se de uma revisdo de literatura integrativa, cujo levantamento dos artigos cientificos foi realizado nas bases de
dados LILACS (Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude), SciELO (Scientific Eletronic Library Online)
e Google Scholar, a partir dos seguintes termos e suas combinagdes em portugués: “boas praticas de fabricagdo”, “alimentagao
escolar”, “produgdo de alimentos” e “controle de qualidade”, e em inglés: “good manufacturing practices”, “school feeding”,
“food production” e “quality control”.

Foram incluidos artigos cientificos originais disponiveis no formato completo, publicados em periddicos indexados
entre 0s anos de 2017 e 2021 nos idiomas portugués e inglés que avaliaram as condigdes sanitarias e boas préaticas de higiene e
manipulacdo em Unidades de Alimentacdo e Nutric8o de escolas localizadas em diferentes regifes brasileiras. Adotou-se como
critérios de exclusdo: artigos de revisdo, teses e dissertacfes, cartas ao editor, editoriais, boletins epidemioldgicos, estudos
duplicados, pesquisas realizadas em outros paises ou que ndo avaliaram as condi¢des higiénico-sanitarias de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo de escolas com base na legislacdo sanitaria vigente no Brasil.

Os estudos selecionados avaliaram as condic6es higiénico-sanitarias das Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo através
de lista de verificacdo de Boas Praticas, sendo que a maioria utilizou a versdo especifica para escolas validada por Stedefeldt,
Cunha, Silva Janior, Silva e Oliveira (2013) e os demais utilizaram versdo adaptada da Resolucdo da Diretoria Colegiada
(RDC) n° 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) (Anvisa, 2002). De modo geral, a lista de
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verificacdo era composta dos seguintes blocos de avaliacdo: edificios e instalagbes da area de preparo de alimentos;
equipamentos para temperatura controlada; manipuladores; recebimento; processos e procedimentos; e higienizacdo ambiental.

Com base na pontuacdo geral obtida na lista de verificagdo, isto é, somando-se as pontuagBes de cada bloco, as
Unidades de Alimentagdo e Nutrido foram classificadas quanto ao risco sanitario, sendo: “muito alto risco (0-25% de
conformidade dos itens)”, “alto risco (26-50% de conformidades dos itens)”, “risco regular (51-75% de conformidades dos
itens)”, “baixo risco (76-90% de conformidades dos itens)” e “muito baixo risco (91-100% de conformidades dos itens)”
segundo classificagdo do instrumento validado por Stedefeldt et al (2013); e em: “inadequado (<50% de conformidades dos
itens)”, “parcialmente adequado (51-75% de conformidades dos itens)” e “adequado (76-100% de conformidades dos itens)”,
classificagdo estabelecida pela RDC n° 275/2002 da Anvisa (Anvisa, 2002).

Os artigos selecionados foram inicialmente submetidos a leitura dos titulos e resumos e posteriormente lidos na
integra para extracdo dos dados apresentados nessa revisdo. A Figura 1 apresenta o fluxograma das etapas do processo de

busca e selecéo dos estudos.

Figura 1. Fluxograma de busca, selecéo e distribuicdo dos artigos selecionados para a revisdo (2017 -2021).
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Fonte: Rocha et al. (2021).
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3. Resultados

Os resultados desta revisdo estdo apresentados no Quadro 1, no qual estdo sintetizados os dados extraidos dos estudos

selecionados, quais sejam: autor e ano da pesquisa, objetivo do estudo, metodologia adotada e os principais resultados

observados pelos autores quanto as condi¢Oes de higiene e boas praticas de manipulagdo de alimentos nas Unidades de

Alimentacéo e Nutri¢do avaliadas.

Quadro 1. Condic@es higiénico-sanitarias de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de escolas brasileiras, 2017 a 2021.

Autor/ano Objetivo do estudo Metodologia Resultados
Batista e Averiguar as boas praticas e risco | Aplicagdo de lista de 83,2% das unidades tinham risco sanitario regular
Vergara sanitario em Unidades de verificacdo de boas praticas e 16,8% risco sanitario alto, com média de 55,3%
(2017) Alimentacgdo e Nutricdo de para Unidades de Alimentacao de conformidade, representando risco sanitario

escolas municipais de
Maracanau-CE.

e Nutricdo de escolas, proposta
e validada por Stedefeldt et al
(2013), em 101 escolas.

regular. As inconformidades estiveram rela-
cionadas especialmente a estrutura fisica, equi-
pamentos em estado de conservagédo ruim ou sua
auséncia e falhas na higiene pessoal, dos utensilios
e alimentos.

Fortes, Brasil,
Silva, Pontes e

Diagnosticar as condi¢des
higiénico-sanitarias das Unidades

Aplicacdo de lista de
verificagdo de boas praticas

As unidades apresentaram 31,5% de conformidade,
representando risco sanitario alto. As maiores

Graupe (2017) | de Alimentacdo e Nutricdo de para Unidades de Alimentacao inconformidades foram observadas nos blocos
escolas de educacdo infantil de e Nutri¢do de escolas, proposta | recebimento e equipamentos para temperatura
Palmeira das Missdes-RS. e validada por Stedefeldt et al controlada.
(2013), em sete escolas.
Ferro, Fialho, | Avaliar condi¢des higiénico- Aplicagdo de lista de As unidades apresentaram 52,8% de conformidade,
Pires, Teles e sanitarias das Unidades de verificagdo de boas préticas portanto com risco sanitario regular. As
Santos (2018) | Alimentacdo e Nutricdo de para Unidades de Alimentagdo inconformidades estiveram mais presentes em
escolas publicas do estado do e Nutricdo de escolas, proposta | aspectos relativos & infraestrutura e aos
Tocantins. e validada por Stedefeldt et al manipuladores.
(2013), em 35 escolas.
Ribeiro et al. Analisar através de check list as Aplicagdo de lista de 50% das unidades apresentaram risco sanitario alto
(2018) boas préticas realizadas na verificacdo de boas praticas e 50% risco sanitario regular, com média geral de
manipulacéo de alimentos em para Unidades de Alimentacéo 48,5 % de conformidade, representando risco
Unidades de Alimentagdo e e Nutri¢do de escolas, proposta | sanitario alto. As inconformidades estiveram
Nutricdo de escolas em um e validada por Stedefeldt et al relacionadas principalmente aos manipuladores e a
municipio localizado no Vale do | (2013), em seis escolas. infraestrutura.
Ribeira-SP.
Rudakoff, Avaliar as condicdes higiénico- Aplicagdo de lista de Todas as unidades apresentaram risco sanitario
Mouchreck, sanitarias das Unidades de verificagdo de boas praticas regular, com 69,7% de conformidade. Os pontos

Frota e Bastos
(2018)

Alimentacgdo e Nutri¢do de
escolas da rede municipal de
educacéo de Séo Luis-MA, e
analisar a qualidade
microbioldgica da alimentacdo
servida e da agua dos bebedouros
dessas escolas.

para Unidades de Alimentacéo
e Nutri¢do de escolas, proposta
e validada por Stedefeldt et al
(2013), em 30 escolas.

mais criticos ocorreram nos blocos processos e
procedimentos e equipamentos para temperatura
controlada.

Soares et al.
(2018)

Analisar as condicdes higiénico-
sanitérias de Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo de
escolas de um municipio do
estado do Rio de Janeiro.

Aplicacdo de lista de
verificagdo de boas praticas
para Unidades de Alimentagao
e Nutri¢do de escolas, proposta
e validada por Stedefeldt et al
(2013), em nove escolas.

As unidades apresentaram risco sanitério regular,
com 64,5% de conformidade. As inconformidades
estiveram relacionadas principalmente a
higienizagdo ambiental e processos e
procedimentos.
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Mendes, Awvaliar as estruturas fisicas e as Aplicacdo de lista de As unidades apresentaram 83,5% de conformidade,
Monteiro, condicdes higiénico-sanitérias verificagdo de boas praticas considerado “adequado” pela RDC 275/2002. As
Carvalho e quanto a producdo de refeicdes para Unidades de Alimentacao ndo conformidades estiveram relacionadas ao
Bezerra em Unidades de Alimentagdo e e Nutri¢do, adaptada da RDC desconhecimento ou auséncia de Procedimentos
(2019) Nutric8o de escolas em Teresina- | 275/2002, em duas escolas de Operacionais Padronizados (POP) e Manual de
PI. tempo integral do municipio. Boas Préticas (MBP) e a ndo utilizacdo de
Equipamentos de Prote¢do Individual (EPI) pelos
manipuladores, o que variou significativamente
entre as unidades avaliadas.
Santos e Auvaliar a eficcia do treinamento | Aplicacgéo de lista de A unidade apresentou 74,5% de conformidade
Ferreira de manipuladores de alimentos verificacdo de boas praticas antes, e 81,8% apds o treinamento para
(2019) de uma Unidade de Alimentacdo | para Unidades de Alimentacéo manipuladores, passando da classificagdo
e Nutricdo de uma escola do e Nutricéo, adaptada da RDC “parcialmente adequada” para “adequado”,
municipio de Januaria-MG, 275/2002, em uma escola conforme a RDC 275/2002. As principais
visando a redug&o dos riscos a publica do municipio, antes e inadequacdes antes do treinamento de
salde para os consumidores. apos treinamento para manipuladores estiveram relacionadas aos
manipuladores de alimentos. processos e procedimentos, especialmente higiene
e higienizagdo das méos.
Brand&o Avaliar as condic¢des higiénico- Aplicagdo de lista de A maioria das unidades apresentou risco sanitario
Padilha, sanitarias de Unidades de verificagdo de boas praticas regular, com 58% de conformidade. O bloco de
Campos, Alimentagdo e Nutri¢édo de para Unidades de Alimentagdo recebimento foi o que recebeu melhor avaliagéo
Severiano e escolas de Maceio-AL e verificar | e Nutricdo de escolas, proposta | em todas as unidades e o de equipamentos para
Torres (2020) | a adequacéo do nimero de e validada por Stedefeldt et al temperatura controlada o de pior avaliacdo, com
nutricionistas ao nimero de (2013), em 16 escolas de ensino | 68,75% das unidades enquadradas entre risco
alunos matriculados na rede infantil do municipio. sanitario alto e muito alto.
publica de ensino municipal.
Ramos, Auvaliar as boas praticas de Aplicacdo de lista de A maioria das unidades apresentou 50% de
Valenca, Peter | alimentacéo, através de checklist, | verificagdo de boas préticas conformidade, sendo classificadas como
e Muniz em Unidades de Alimentacéo e para Unidades de Alimentagdo “inadequado” conforme RDC 275/2002. As
(2020) Nutricéo de escolas da rede e Nutricédo, adaptada da RDC inconformidades estiveram relacionadas a
municipal da zona rural da 275/2002, em 20 escolas documentacdo e registro, manejo de residuos,
cidade de Pelotas-RS. publicas da zona rural do edificios e instalagdes e preparacdo do alimento.
municipio.
Wognski etal. | Comparar as cantinas em Aplicacdo de lista de A maioria das unidades apresentou risco sanitario
(2021) diferentes tipos de escolas de verificagdo de boas praticas, regular, com 55,5% de conformidade. Os pontos
Curitiba-PR, bem como o tipo de | baseada na RDC 275/2002 e na | mais insatisfatorios foram armazenamento de
gestdo e a presencga ou ndo de lista de Stedefeldt et al. (2013), | pratos prontos, controle da temperatura dos
profissionais técnicos no em 111 escolas publicas e alimentos, treinamento de manipuladores e
contexto das Pessoas Juridicas. privadas de Curitiba. documentagcdo e registro.

Legenda: RDC: Resolugdo da Diretoria Colegiada.
Fonte: Rocha et al. (2021)

4. Discussao

A Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) estd integrada a oferta de alimentos e refei¢des de qualidade higiénico-

sanitaria (Soares et al., 2018). Assim, a alimenta¢do produzida nas escolas, além de ser adequada sob os aspectos nutricionais e

sensoriais, deve ser constituida de alimentos seguros do ponto de vista sanitario (Goulart, 2019).

As BP devem ser adotadas em todas as etapas de producdo que possam interferir na seguranca do alimento, incluindo

instalagdes, ambiente, producdo, manipuladores, fornecedor, equipamentos, abastecimento de agua, lixo e esgoto, recebimento,

armazenamento, dentre outros (Silva et al., 2016). A avaliacdo do risco sanitario de Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo de

escolas ou risco de contaminacdo das refeicbes ofertadas nesse ambiente, permite identificar de forma mais precisa em que

etapa do processo de produgdo é necessario agir (Soares et al., 2018).

De modo geral, o percentual médio de conformidade das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo estudadas foi de

58,9%, sendo classificadas como parcialmente adequadas ou de risco sanitario regular. Um estudo encontrou unidades com

condicBes higiénico-sanitarias adequadas (Mendes et al., 2019), sete observaram unidades com risco sanitario regular ou

adequacdo parcial das boas praticas (Batista & Vergara, 2017; Soares et al., 2018; Ferro et al., 2018; Rudakoff et al., 2018;
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Santos & Ferreira, 2019; Brandéo et al., 2020; Wognski et al., 2021), e trés classificaram as unidades como de risco sanitario
alto ou com condigdes higiénico-sanitarias inadequadas (Fortes et al., 2017; Ribeiro et al., 2018; Ramos et al., 2020).
Resultados semelhantes foram anteriormente observados no estudo de Freitas et al. (2017) ao revisar a literatura acerca do
sistema de seguranca dos alimentos em escolas de educac¢do infantil, na qual os autores destacaram que as condic¢des higiénico-
sanitarias das areas de producdo dos alimentos nessas unidades estavam fora dos padrdes estabelecidos na legislacdo, o que
implica varios fatores de risco para a sade das criancas atendidas.

Nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo classificadas como de risco sanitario regular, as inadequacdes foram
observadas nos blocos edificio e instalagdes, equipamentos, higienizacdo ambiental e processos e procedimentos (Batista &
Vergara, 2017; Soares et al., 2018; Ferro et al., 2018; Rudakoff et al., 2018; Santos & Ferreira, 2019; Branddo et al., 2020;
Wognski et al., 2021). As unidades com risco sanitario alto, embora os indices de conformidade tenham sido inadequados em
todos os blocos avaliados, os mais criticos estiveram relacionados ao recebimento, manipuladores e processos e procedimentos
(Fortes et al., 2017; Ribeiro et al., 2018; Ramos et al., 2020).

A maioria dos estudos identificou pelo menos uma inadequacéo associada aos edificios e instalagdes, como: presenca
de animais, acimulo de lixo ou entulhos e esgoto aberto nas imedia¢Ges das unidades; paredes e/ou tetos mal conservados, com
infiltracOes, descascamento ou rachaduras ou ainda teto sem forro; portas e janelas ndo ajustadas aos batentes, janelas sem telas
milimétricas, permitindo a entrada de vetores e pragas; auséncia ou inadequacdes nos ralos da cozinha; ventilacdo deficiente e
utilizacdo de ventiladores na cozinha; luminarias sem protecdo contra quedas acidentais na area de preparo; auséncia de
lavatorios e de sanitarios e vestiarios de uso exclusivo dos manipuladores de alimentos (Batista & Vergara, 2017; Fortes et al.,
2017; Soares et al., 2018; Ferro et al., 2018; Rudakoff et al., 2018; Ribeiro et al., 2018; Branddo et al., 2020; Ramos et al.,
2020; Santos & Ferreira, 2019). No estudo de Mendes et al. (2019), Gnico que encontrou condicdes higiénico-sanitarias
adequadas nas unidades estudadas, houve inadequacgdes no bloco de edificios e instalagBes, com a auséncia de lixeiras com
acionamento por pedal, de portas com acionamento automatico e de protecdo contra insetos e roedores.

As edificagdes exercem influéncia positiva ou negativa sobre a seguranca dos alimentos produzidos nas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (Gomes, Campos & Monego, 2012). Rudakoff et al. (2018) observaram correlagdo positiva e
moderada entre 0s escores obtidos de higienizacdo ambiental e edificagdes, demonstrando que a estrutura fisica e 0 ambiente
desses locais, quando inadequados, interferem de modo negativo na seguranga dos alimentos neles manipulados. Segundo
esses autores, indices altos de inconformidades nos edificios e instalacbes de Unidades de Alimentacéo e Nutrigdo de escolas
podem ser decorrentes da adaptacdo destas aos espacos fisicos disponiveis no ambiente escolar.

Quanto a higienizagcdo ambiental, Kochansky et al. (2009) destacam que medidas adequadas de higienizacdo de
equipamentos, moveis e utensilios podem promover maior seguranga microbioldgica nos estabelecimentos de alimentagao
coletiva. Entretanto, os estudos identificaram a presenca de pragas urbanas e falhas na higienizagdo de utensilios, esponjas,
panos e equipamentos, como o uso de panos de louga ndo descartaveis para higienizar balc6es, mesas e prateleiras e 0
armazenamento de utensilios sobre balcdes ou em prateleiras abertas, expondo-0s a insetos e poeira, aumentando o risco de
contaminacgdo (Fortes et al., 2017; Soares et al., 2018). No estudo de Wognski et al. (2021), embora a higienizagdo ambiental
tenha sido o bloco com maior adequagdo, 0 armazenamento e exposi¢do de pratos prontos para o consumo teve o pior indice de
conformidade (22,1%), reforcando a essencialidade da adogéo das boas praticas em todas as etapas de producdo do alimento.

No que se refere ao bloco de equipamentos para temperatura controlada, os estudos destacaram a auséncia ou
insuficiéncia de geladeiras e cadmaras frias e de termdmetro para afericdo da temperatura dos alimentos, bem como de balcéo
quente (Batista & Vergara, 2017; Fortes et al., 2017; Brand&o et al., 2020). De acordo com a RDC n° 216/ 2004 da Anvisa,
deve ocorrer 0 monitoramento e registro de temperatura das matérias-primas, ingredientes e equipamentos durante a recepgao e

armazenamento. Além disso, é necessario monitorar a temperatura dos alimentos prontos para consumo de modo a manté-las
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em valores >60°C para alimentos quentes ¢ <5°C para alimentos frios, visando minimizar o risco de ocorréncia de doencas
transmitidas por alimentos (Anvisa, 2004).

No recebimento de matérias-primas, materiais e insumos deve ocorrer uma analise qualitativa e quantitativa dos
géneros, na qual é essencial a verificagdo das condices da embalagem e do prazo de validade visando contribuir para a
manutencdo das condicBes higiénico-sanitarias e nutricionais dos alimentos manipulados (Celestino et al., 2017). Apesar desse
bloco néo ter sido o de pior adequacdo na maioria dos estudos, Fortes et al. (2017) verificaram que por ndo haver funcionarios
responsaveis pelo recebimento das matérias-primas nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo avaliadas, as condicBes das
matérias-primas, das embalagens, data de validade, rotulagem e qualidade das mesmas ndo eram observadas pelos
manipuladores no momento da entrega.

Quanto aos manipuladores de alimentos, ndo sdo incomuns inadequacfes relacionadas principalmente ao uso de
uniformes e de adornos, como € destacado por Ribeiro et al. (2018), ao observarem que os manipuladores de todas as unidades
analisadas em seu estudo ndo utilizavam o uniforme completo, sendo que alguns utilizavam bermudas, regatas, saias e
chinelos, bem como brincos, aliancas e fones de ouvido. De modo semelhante, Ferro et al. (2018) encontraram apenas 12,5%
dos manipuladores das unidades de Tocantins devidamente uniformizados. Sabendo que os manipuladores representam fator
essencial na seguranca da producdo de alimentos € importante que realizem as atividades de acordo com as recomendacdes da
legislagdo sanitaria: manter as unhas aparadas e sem esmalte; manter as maos sempre limpas; utilizar uniformes limpos, touca,
e sapatos fechados; e ndo utilizar barba e/ou bigode ou qualquer tipo de adorno como brincos, pulseiras, anéis etc. (Anvisa,
2004). A utilizagdo de adornos e a baixa adesdo ao uso de uniformes podem estar associadas a fatores como falta de
capacitacdo, materiais e estrutura fisica para a adequada higienizacdo das maos e utilizacdo dos Equipamentos de Protecéo
Individual (EPI), promovendo risco para a saide dos estudantes (Rezer, 2015). A capacitacdo dos manipuladores de Unidade
de Alimentagdo e Nutri¢do de uma escola publica de Januaria-MG foi capaz de aumentar o percentual de conformidade as boas
praticas de 74,5% para 81,5%, melhorando as condic@es higiénico-sanitérias da unidade (Santos & Ferreira, 2019).

No item de processos e procedimentos foram observadas falhas na higienizagdo e higiene das mdos e no
descongelamento de alimentos bem como auséncia de Manual de Boas Préticas (MBP), Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) e outros registros (Santos & Ferreira, 2019; Ramos et al., 2020; Rudakoff et al., 2018; Wognski et al.,
2021). Rudakoff et al. (2018) néo identificaram MBP, POP e nem registro do controle de temperatura e caracteristicas do
recebimento, da temperatura de cocgdo e da distribuicdo em nenhuma das 30 unidades de alimentagdo em escolas de Séo Luis -
MA. A auséncia_de documentacdo e registro, referentes ao MBP e POP, também foi observada por Ramos et al. (2020) na
maioria das 20 escolas avaliadas, na zona rural de Pelotas-RS. Santos & Ferreira (2019) ressaltaram que a auséncia de lavatério
exclusivo na area de manipulacdo, de sabonete liquido inodoro antisséptico e papel toalha bem como de informes sobre o
procedimento correto de lavagem, podem contribuir para o baixo percentual de adequacdo do procedimentos de higiene e
higienizacéo das maos.

A inexisténcia do MBP e de POP em unidades de alimentagdo contrariam a RDC n° 216/2004 da Anvisa, a qual
estabelece a existéncia obrigatéria destes documentos em estabelecimentos produtores de refeicbes com vistas a aplicar as
normas na unidade e garantir a seguranca dos alimentos ofertados (Anvisa, 2004). Considerando que os documentos
supracitados contém as atividades realizadas pela Unidade de Alimentacdo e Nutricdo para garantir a producéo de refei¢des
saudaveis e seguras, a presenca dos mesmos pode representar uma garantia da execugdo das boas praticas na instituicao
(Rudakoff et al., 2018). E também estabelecido na RDC n° 216/2004 que a area de manipulacdo de alimentos deve conter
lavatorios exclusivos para a higiene das maos, suficientes e em posicGes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos, sendo munidos de sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas

de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e coletor de papel acionado por pedal
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(Anvisa, 2004). Segundo Moreira, Peder e Silva (2016), a higienizacdo adequada das mdaos pode reduzir o risco de
contaminacdo dos alimentos por Staphylococcus aureus, um dos principais microrganismos patogénicos causadores de
intoxicacdo alimentar.

Estudos sugerem que o nutricionista desempenha papel importante nas condi¢Ges higiénico-sanitarias de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo de escolas, uma vez que a presenca ou atuacdo desse profissional nesses estabelecimentos contribui
para adocdo de praticas de higiene adequadas, 0 que pode melhorar os aspectos sanitarios das unidades. Isso foi demonstrado
por Santos e Ferreira (2019) que verificaram melhora significativa de conformidade as boas praticas em uma cantina escolar
apds nutricionistas realizarem treinamento com os manipuladores de alimentos da unidade. Wognski et al. (2021) observaram
que as escolas que possuiam nutricionista como responsavel técnico pela unidade de alimentagdo obtiveram melhores
resultados de conformidade as boas praticas na maioria das categorias avaliadas quando comparadas as unidades sem a

responsabilidade técnica desse profissional.

5. Concluséao

Diante do exposto, observa-se que a maioria das Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do de escolas brasileiras avaliadas
apresentaram condicOes higiénico-sanitérias parcialmente adequadas em relacéo as boas praticas, sendo classificadas como de
risco sanitario regular. As ndo conformidades estiveram presentes nos diferentes blocos avaliados, variando entre os estudos,
sendo frequente a verificacdo de falhas nos edificios e instalagdes das unidades, que associadas a outros fatores ou ndo,
influenciam negativamente a seguranca sanitéria dos alimentos produzidos, aumentando o risco de contaminacéao dos alimentos
e de ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos.

Os resultados desse estudo demonstram a necessidade de maior atencdo dos 6rgaos de controle sanitario para com as
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de escolas no Brasil, uma vez que a alimenta¢do ofertada nesses ambientes deve ser de
qualidade nutricional e sanitaria, de modo a contribuir para a salde e rendimento académico dos estudantes. Evidencia-se a
importancia do nutricionista como responsavel técnico de cantinas escolares, pois a atuacdo deste profissional contribui para
adogdo e manutencdo de praticas de higiene e manipulagcdo de alimentos em conformidade com as recomendacfes da

legislacdo sanitéria.
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