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RESUMO

A merenda escolar € uma das principais refeicbes diarias para muitas criancas e
adolescentes em todo o mundo. A alimentagdo pode ser uma importante fonte de
veiculagao de doencgas. Algumas toxinfec¢des alimentares podem ser causadas por
alimentos obtidos em condigdes higiénico-sanitarias inadequadas. O presente estudo
teve como objetivo verificar as condigdes higiénico-sanitarias na elaboragao e preparo
da merenda escolar de uma instituicdo de ensino da rede publica estadual. Para
realizacdo da pesquisa foi elaborado um questionario estruturado em perguntas
fechadas, cobrindo dados técnicos relevantes sobre as condicbes de preparo dos
alimentos e estrutura fisica da cozinha. Apds elaboragao do questionario, a escola foi
contactada para agendamento da visita. A inspecé&o e o preenchimento da ficha foram
realizados in loco pelo estudante durante a visita a unidade. Os dados do questionario
foram tratados pela estatistica descritiva. Foi elaborado um modelo de Procedimento
Operacional Padronizado - POP de higienizagao das instalagbes da cozinha da escola
com detalhamento da higienizagdo do piso da cozinha utilizada no preparo das
refeicdes na escola. Apos analise geral dos resultados obtidos encontrou-se 20,54%
de itens ndo conformidades e 78,86% de conformidades. As areas externas
apresentaram-se bem cuidadas, livres de focos de insalubridade, porém com alguns
objetos em desuso. Em relag&o as areas internas foram observados alguns defeitos
referentes ao estado de conservacdo das instalagdes, como piso quebrado em
algumas partes da area de preparo dos alimentos. As portas da cozinha apresentam
alguns pontos de oxidagdo e ndo possuem acionamento automatico. O check list
realizado pelo presente estudo permitiu analisar todas as areas contempladas ao que
tange as Boas Praticas de Fabricagéo. Foi identificado a necessidade de melhoria na
estrutura fisica, podendo destacar a adi¢ao de telas de protegao as janelas, a troca
das janelas e portas por materiais apropriados, o estabelecimento de um fluxo de

produgao mais eficiente que impeca o aparecimento de contaminacao cruzada.

Palavras-Chave: seguranca de alimentos; condigdes higiénico -sanitarias; qualidade

de alimentos.



ABSTRACT

School meals are one of the main daily meals for many children and adolescents
worldwide. Food can be an important source of disease transmission. Some food
poisonings can be caused by food obtained under inadequate hygienic and sanitary
conditions. The present study aimed to verify the hygienic and sanitary conditions in
the preparation of school meals at a state public school. To conduct the research, a
questionnaire structured in closed questions was prepared, covering relevant technical
data on the conditions of food preparation and the physical structure of the kitchen.
After preparing the questionnaire, the school was contacted to schedule the visit. The
inspection and completion of the form were carried out on site by the student during
the visit to the unit. The questionnaire data were treated using descriptive statistics. A
model of Standardized Operating Procedure (SOP) for cleaning the school kitchen
facilities was prepared, detailing the cleaning of the kitchen floor used to prepare meals
at the school. After a general analysis of the results obtained, 20.54% of items were
non-compliant and 78.86% were compliant. The external areas were well maintained,
free of unhealthy areas, but with some objects in disuse. Regarding the internal areas,
some defects were observed regarding the state of conservation of the facilities, such
as broken flooring in some parts of the food preparation area. The kitchen doors
showed some signs of oxidation and did not have automatic activation. The checklist
carried out in this study allowed us to analyze all areas covered in terms of Good
Manufacturing Practices. The need for improvements in the physical structure was
identified, including the addition of protective screens to the windows, the replacement
of windows and doors with appropriate materials, and the establishment of a more

efficient production flow to prevent the occurrence of cross-contamination.

Keywords: food safety; hygienic and sanitary conditions; food quality.
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1. INTRODUGAO

Os alimentos podem ser uma importante fonte de transmissdo de doencas.
Algumas toxinfec¢des alimentares podem ser causadas por alimentos obtidos em
condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas. Garantir a inocuidade dos alimentos
ofertados constitui uma importante forma de prevengdo e promog¢ao da saude. As
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo enfermidades causadas pela
ingestao de alimentos e/ou agua contaminada por microrganismos variados sejam
eles bactérias, fungos, protozoarios, virus entre outros (ROUGEMONT, 2007).
Segundo a OMS, 1 em cada 10 habitantes do mundo adoecem por consequéncia de
alimentos contaminados, sendo a producdo de alimentos seguros de suma
importancia para redugéo desse indice (OPAs, 2022).

GELATTI et al., 2009, estimaram que o Staphylococcus spp estdo presentes
em 30 a 50% da populagdo humana, sendo comumente encontrado na microbiota da
pele, vias nasais e maos. As maos sdo uma das principais fontes de contaminacao
dos alimentos na hora do seu preparo, principalmente devido a falta de higiene e
incorreta manipulagao devido as mas condi¢des higiénico-sanitarias.

Apesar dos manipuladores serem geralmente as principais fontes de
contaminacgao dos alimentos, os equipamentos e o ambiente também podem ser focos
de contaminacio, portanto as boas praticas de fabricacdo durante o preparo dos
alimentos se fazem necessarias a fim de garantir a inocuidade das superficies de
contato e as maos dos manipuladores (ALMEIDA; SOUZA, 2006).

A Resolucdo - RDC ANVISA n° 216 de 2004 traz orientacbes e normas
especificas de condigdes higiénico-sanitarias e de boas praticas que devem ser
seguidas nos estabelecimentos que preparam alimentos. Requisitos de Boas Praticas
de Fabricagao (BPFs) aliado aos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)
devem ser utilizadas durante toda a produgdo de alimentos, para garantir que os
alimentos ofertados cheguem com a inocuidade necessaria para suprir todas as
necessidades nutricionais.

A merenda escolar € oferecida a todos os estudantes da rede publica
estadual de ensino do Estado de Minas Gerais visando suprir as necessidades
nutricionais. As refeigcdes sdo adquiridas com recursos federais do Programa Nacional
de Alimentacdo Escolar (Pnae) e recursos do Governo de Minas Gerais. A



alimentacao escolar de qualidade contribui como suporte nutricional e manutencéo da
qualidade de vida principalmente aos estudantes de areas mais carentes.

A adocdo de medidas que visem garantir a qualidade da merenda escolar
através das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) durante o preparo, manuseio,
armazenamento e distribuicdo dos alimentos sao importantes. O preparo da merenda
escolar dentro de condigdes higiénico-sanitarias satisfatérias orientada pelas Boas
Praticas de Fabricacdo sdo de vital importancia para garantir a qualidade dos
alimentos oferecidos nas escolas. O controle de qualidade dos alimentos vai prevenir
0s perigos quimicos, fisicos e microbiolégicos durante a preparagdo da merenda
escolar visando garantira qualidade nutricional e microbioldgica, diminuindo o
aparecimento de DTAs (doengas transmitidas por alimentos) (FIGUEIREDO; NETO,
2001)

A merenda escolar oferecida nas escolas publicas do estado de Minas Gerais
muitas das vezes se torna a principal ou a Unica fonte de nutricdo de muitas familias.
Esse fato serviu de fonte inspiradora para a realizagéo deste trabalho. E importante
que os alimentos oferecidos aos estudantes tenham qualidade. Uma alimentacao
equilibrada e com qualidade vai refletir na saude e bem-estar dos estudantes. O
presente estudo teve como objetivo verificar as condigbes higiénico-sanitarias na
elaboracgao e preparo da merenda escolar de uma instituicdo de ensino da rede publica

estadual.

2. OBJETIVO GERAL

Avaliar as condigbes higiénico-sanitarias e o cumprimento as Boas Praticas de
Fabricagcdo da Merenda Escolar produzida em uma Escola da rede publica do estado

de Minas Gerais.

2.1.0BJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar um questionario estruturado em perguntas fechadas com base na
RDC n°® 275 de 21/10/2002 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria);



e Aplicar o questionario na forma de entrevista;

e Avaliar o cumprimento das Boas Praticas de Fabricagdo no preparo das
refeicoes;

e Caracterizar as condigdes fisicas e higiénico-sanitarias no preparo das
refeigoes;

e Avaliar se as condi¢des higiénico-sanitarias deste estabelecimento estdo de
acordo com as normas vigentes.

e Acompanhar in loco o processo de fabricacdo da merenda escolar.

e Propor um modelo conceitual para implantagdo do Procedimento Operacional

Padronizado (POP) de higienizagdo do ambiente de producgao.

3. MATERIAL E METODOS

Como objeto de estudo deste trabalho, adotou-se uma escola situada no
Estado de Minas Gerais. Este estabelecimento possui uma cozinha utilizada para o
preparo das refeicoes e um refeitério para oferecimento dos alimentos aos estudantes.
Essa escola conta com 06 funcionarios que produzem diariamente 500 refei¢des para
os turnos matutino e vespertino. Suas refei¢ées sao distribuidas para as criangas,

professores e demais funcionarios da escola.

3.1.ELABORAGAO DO QUESTIONARIO

Foi elaborado um questionario estruturado com perguntas fechadas, cobrindo
dados técnicos relevantes sobre as condicbes de preparo dos alimentos e estrutura
fisica da cozinha.

O questionario foi dividido em cinco blocos: 1) Edificacdes e Instalagbes, 2)
Equipamentos, Moéveis e Utensilios, 3) Manipuladores, 4) Produgdo e Transporte dos
Alimentos e 5) Documentagao. Adotou-se como base a lista de verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo aplicada aos estabelecimentos produtores de alimentos
constante no anexo Il da Resolugédo RDC n° 275 de 21/10/2002 da ANVISA (BRASIL
2002).



Para avaliagao dos blocos foram adotados os itens descritos abaixo:

Bloco 1 — Edificagdo e Instalacbes: foram observadas as condi¢des fisicas e a
conservagao da cozinha dando énfase a area externa, piso, sistema de drenagem,
tetos, paredes e divisorias, portas janelas e outras aberturas, escadas, elevadores e
outras estruturas auxiliares, instalagdes sanitarias e vestiario, lavatorios na area de
producao, iluminagdao e instalacdo elétrica, ventilagcdo e climatizagdo, controle
integrado de vetores e pragas urbanas, abastecimento de agua, manejo dos residuos,
esgoto sanitario e leiaute.

Bloco 2 — Equipamentos/modveis e utensilios: foram observados os equipamentos,
mesas, bancadas, vitrines, estantes, utensilios e a forma de higienizacdo desses
locais.

Bloco 3 — Manipuladores: foi observada a rotina dos funcionarios do restaurante
durante a manipulacdo e produgdo das refeicdes por meio dos vestiarios, habitos
higiénicos, estado de saude, programa de controle de saude, equipamentos de
protecdo individual, programa de capacitagdo dos manipuladores e supervisao.
Bloco 4 — Producgao dos alimentos: foram obtidas informagdes sobre qualidade da
matéria prima e ingredientes, distribuicdo dos alimentos prontos para consumo,
controle de qualidade da refeicao final.

Bloco 5 — Documentacéo: foi verificada a existéncia de Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo, Procedimento Operacional Padronizado (POP) além de avaliar se as
operacdoes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o disposto no
documento apresentado.

Para cada item foram trés possibilidades de resposta: “sim”, “ndo” e “ndo
aplicavel”. O “ndo aplicavel” foi quando o local ndo apresentava o espaco fisico, o
equipamento, ou utensilio ou o produto ao qual o item se referia.

A classificagdo da cozinha avaliada quanto as condi¢cdes higiénico-sanitarias
abrangendo os cinco blocos, critérios de pontuagdo estabelecidos no item D da
Resolugcdo RDC n°® 275 de 21/10/2002, com base no percentual de itens atendidos

apresentado na Tabela 1.



Tabela 1 - Classificacdo do restaurante com base no percentual de itens atendidos
pela RDC n° 275/2002 da ANVISA.

Restaurante

Classificacéo (% de atendimento aos itens)

Grupo 1 76 a 100
Grupo 2 51a75
Grupo 3 0a50

3.2.ENTREVISTA ESTRUTURADA

Apos elaboragao do questionario, a escola foi contactada para agendamento
da visita. A inspecdo e o preenchimento da ficha foram realizados in loco pelo
estudante durante a visita a unidade. O trabalho foi realizado mediante autorizacao do
diretor da escola e aprovagdo da pesquisa pelo Comité de Etica com o nimero CAAE:
68387117.3.0000.5150.

3.3.ANALISE DOS DADOS
Os dados do questionario obtidos para avaliagdo das condi¢des das Boas
Praticas de Fabricacdo foram tratados pela estatistica descritiva por meio de
frequéncias para cada variavel do questionario possibilitando, assim, a criagao de

graficos.

3.4.ELABORAGAO DE PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO
(POP) DA HIGIENIZAGAO DAS INSTALAGOES, MOVEIS E UTENSILIOS

Para contribuir com a sistematica de garantia de qualidade, foi elaborado um
modelo de POP de higienizacdo das instalagbes da cozinha da escola com
detalhamento da higienizagado do piso da cozinha utilizada no preparo das refei¢gdes
na escola.

A elaboragédo do Procedimento Operacional Padronizado — POP, foi baseada
na Resolugdo RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004) que determina



que os POPs devem conter as instrugdes sequenciais das operagdes e a frequéncia

de realizacao das atividades.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1.AVALIAGAO DAS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS E DE BOAS
PRATICAS DE FABRICAGAO DA COZINHA DA ESCOLA

A analise geral dos resultados obtidos da avaliacdo das condic¢des fisicas e
higiénico-sanitarias da cantina da escola participante do estudo encontrou-se 20,54%
de ndo conformidades e 78,86% de conformidades, como pode ser observado no
Figura 1. Assim tendo por base a legislagao vigente RDC n° 275/2002 da ANVISA a
cantina escolar se classifica no Grupo 1 tendo 78.86% de itens conforme atendidos.

Figura 1 — Resultados obtidos da analise geral da aplicagdo do check list na cozinha

da escola.

.....

Fonte: Préprio autor

Dos questionamentos sobre Edificacbes e Instalagdes os resultados podem ser
observados no Figura 2. Em relagdo a estrutura fisica, a cantina da escola esta com

52,38% dos itens em situagdo conforme.



Figura 2 - Resultados obtidos da analise dos dados referentes a Edificagbes e

Instalacbes

60,00%
W 52,38%

50,00%
m 4287%

40,00%

30,00%

m 4,76%

C ( conforme) N(N3o conforme) NA (N3o se Aplica)

Fonte: Proprio autor

Segue a descrigao de alguns resultados obtidos da estrutura fisica da cozinha.
As areas externas apresentaram-se bem cuidadas, livres de focos de insalubridade,
porém alguns objetos em desusos (fogao industrial, balde e pano de limpeza) estavam

expostos como mostra a Figura 3.

Figura 3 — Objetos em desuso na parte externa da cozinha utilizada para o preparo

dos alimentos

Fonte: Préprio autor

Em relagéo as areas internas foram observados alguns defeitos referentes ao

estado de conservacgao das instalagdes, como piso quebrado em algumas partes da
7



area de preparo dos alimentos (Figura 4). A porta da cozinha apresenta varios pontos

de oxidagao (ferrugem) (Figura 5).

Figura 4 — Piso quebrado dentro da cozinha utilizada no preparo dos alimentos

Fonte: Préprio autor

Figura 5 - Porta da cozinha apresentado pontos de oxidagao

Fonte: Proprio autor

O estabelecimento ndo possui pia exclusiva para higienizagdo das maos
localizado na entrada da area de producéao. O lavatério que o estabelecimento possui
fica na area de manipulagéo dos alimentos sendo dotado de agua corrente. O mesmo

lavatdrio € utilizado para higiene das maos e dos alimentos e utensilios utilizados no



preparo. Esta pia ndo possui sabonete liquido inodoro e toalhas de papel descartavel
para secagem das maos. A torneira ndo possui acionamento automatico (Figura 6).
Nota-se também a falta de cartazes explicativos com o passo a passo para

higienizac&o correta das maos.

Figura 6 - Pia utilizada para higiene das méos e preparo dos alimentos

I
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Fonte: Préprio autor

As portas que a cozinha dispde nao sdo dotadas de acionamento automatico
fazendo com que o funcionario necessite abri-las com as préprias maos, o que nao é
recomendado segundo a legislagao vigente (BRASIL, 2002; BRASIL, 2024; BRASIL
1997 e BRASIL, 1993).

Em relagdo a iluminagdo, o ambiente € bem iluminado, porém as luminarias
presentes ndao sdo dotadas de protegao contra quebras acidentais. O teto da cozinha

apresenta regides com umidade e contaminac¢ao por mofo (Figura 7).



Figura 7 — Teto da cozinha com presenga de mofo e umidade

Fonte: Préprio autor

As janelas presentes e outras aberturas ndo possuem sistema de protegao por
telas milimétricas contra entrada de insetos e roedores (Figura 8). Esses animais
podem transmitir doengas e podem ser fontes de contaminacao para os alimentos.
Além roedores também nao é recomendado a presenga de animais domésticos como
caes e gatos em areas de preparo de alimentos. Esses animais devem ficar longe das
areas de producgédo de alimentos (BRASIL, 2002; BRASIL, 2024; BRASIL 1997 e
BRASIL, 1993).

Figura 8 — Janela da cozinha utilizada no preparo doa alimentos servidos na escola

Fonte: Préprio autor

As lixeiras da area de producdo sao dotadas de tampas e o acionamento é

realizado no pedal. Os funcionarios nao precisam utilizar as maos para abri-las (Figura
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9), porém a lixeira estd em um local de dificil manuseio. A lixeira esta posicionada
embaixo da pia, o que dificulta o acionamento do pedal para abertura da tampa.

Algumas lixeiras do estabelecimento ndo possuem tampa e o acionamento no pedal.

Figura 9 - Lixeira utilizada na area de producéo dos alimentos

( Yy = e / = SR AANG 7

Fonte: Préprio autor

Em relagdo aos questionamentos sobre os equipamentos méveis e utensilios
obteve-se 52,38% de itens em conformidade ,42,87% de nao conformes e 4,76% de
itens ndo aplicaveis segundo a legislagdo vigente (BRASIL,2004). Alguns utensilios
utilizados nas preparac¢des ndo s&o em ago inox como as panelas. O ago inox € um
material inerte, de facil higienizacdo e resistente aos agentes de limpeza. Sao
materiais de excelente composicdo e seguros, sempre que possivel devemos dar
preferéncia ao seu uso. Em relagdo a higienizagdo dos equipamentos, moveis e
utensilios ndo existe uma planilha que comprove a frequéncia e a realizacdo da
higienizagdo (BRASIL, 2002 e BRASIL, 2024).

Sobre os manipuladores 21,41% dos itens analisados estéo classificados como
conformes e 71,42% estao nao conformes. Os manipuladores n&o utilizam uniformes
durante o preparo dos alimentos, as roupas utilizadas durante o trajeto casa e trabalho
sao as mesmas utilizadas durante a manipulagao dos alimentos. As roupas devem ser
trocadas assim que os manipuladores chegam no local de trabalho. Nao devemos
transitar com as roupas fora do local de manipulacédo. Em relacéo ao controle de saude

dos colaboradores, este é feito através de exames periédicos, porém nao foi
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encontrado nenhum registro. Durante as visitas no estabelecimento, verificou-se uma
preocupagao por parte dos manipuladores relacionada a higiene pessoal,
armazenamento correto dos alimentos e a correta higienizagdo das maos.

Os objetos pessoais dos colaboradores sao guardados em armarios de uso
individual. Estes armarios encontram-se em bom estado de conservacido, nao
apresentando sinal de oxidagao (Figura 10). Esse tipo de armario deve ficar localizado
junto do vestiario/sanitario. O ambiente deve estar limpo e organizado. Como podemos
observar o ambiente esta sendo utilizado também para guardar objetos em desuso e
botijdo de gas. A organizacdo do ambiente reflete no bom desempenho dos
funcionarios durante as suas atividades. E fundamental investir na organizagéo do

ambiente para que as pessoas se sintam bem e motivadas ao trabalho.

Figura 10 - Armarios individuais utilizados pelos funcionarios para guardar objetos

pessoais.

Fonte: Préprio autor

Durante a visita ao estabelecimento foi observado a presenga de objetos
pessoais dos manipuladores dentro do estoque e sobre alguns equipamentos da area
de producgao (Figura 11). Para uso correto dos armarios individuais € importante que
os funcionarios passem por treinamentos a fim de mostrar a importancia da

organizagédo do ambiente.
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Figura 11 - Objetos pessoais fora do local adequado.

Fonte: Proprio autor

Na producao dos alimentos, a cozinha obteve-se 50% de itens conformes,
22,22% de itens nao conformes e 27,77% de itens nao aplicaveis. Dentre os itens nao
conformes podemos destacar que a cozinha nao possui area de preparo de hortalicas
que serao servidas cruas, assim como ndo ha o procedimento padronizado para
lavagem, preparo da solugdo clorada, imersao, tempo e enxague. A mesma area é
utilizada para o preparo de carnes, hortalicas que serao servidas cruas e cozidas,
havendo risco de contaminagao cruzada no preparo desses alimentos. O leiaute da
area de produgao pode ser melhorado.

Os géneros alimenticios ficam estocados em um local apropriado, localizado
fora da area de producgao. O estoque possui prateleiras de facil limpeza, paredes e
piso com revestimento de cor clara. No estoque sdo armazenados os alimentos e

utensilios utilizados na producgao das refeigbes (Figura12).
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Figura 12 - Area utilizada para o estoque dos géneros alimenticios e utensilios

utilizados no preparo dos alimentos

\¢al
3 ‘J"\‘;f,, F

Fonte: Proprio autor

A cozinha possui equipamentos e utensilios bem distribuidos considerando o
espaco disponivel e a quantidade de refeigdes servidas diariamente na escola.

A éarea de recepgdo e armazenamento das matérias-primas encontra-se
préximo da area de produgao dos alimentos. Algumas matérias-primas utilizadas no
preparo dos alimentos como frutas e hortaligas nao higienizadas sdo armazenadas
em geladeira localizada dentro da area de produgdo dos alimentos como mostra a
Figura 13, podendo gerar uma contaminagao cruzada. A mesma geladeira é utilizada
para armazenamento de alimentos ainda n&o higienizados e aqueles ja prontos para

consumo.
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Figura 13 - Geladeira utilizada para armazenamento de matérias-primas nao

higienizadas e produtos prontos para consumo

Fonte: Préprio autor
Sobre o refeitério, (Figura 14), nota-se que os estudantes possuem um espaco
adequado para as refeicdes. O local possui iluminagido, piso, mesas e cadeiras

adequadas para as refeicdes. O espaco esta em bom estado de conservacéo.

Figura 14 - Refeitdrio utilizado pelos estudantes nos momentos das refeigdes

Fonte: Préprio autor
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Dos questionamentos sobre a documentacido todos os itens encontravam-se
em nao conformidades, destacando a falta de manual de boas praticas e
procedimentos operacionais padronizados para a higienizagdo das instalagdes,
equipamentos e utensilios, além do registro de controle de vetores e pragas urbanas.
O estabelecimento nao possui os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)
contendo as concentragdes, instrugdes de preparo e tempo de aplicagdo dos agentes

de limpeza e a forma de realizagao da higienizagdo do ambiente.

4.2.MODELO DE PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO (POP)
PARA HIGIENIZAGAO DE INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS

Nas Figuras 15, 16 e 17 estado apresentados um modelo de POP para Higienizagao
de Instalacdes, Equipamentos e Moveis. Anexo ao POP foi elaborado um modelo de
higienizagcado da pia da cozinha utilizada no preparo dos alimentos na escola. Esse
modelo pode ser utilizado como proposta para elaboragéo dos planos de higienizagao
de todo o ambiente de preparo dos alimentos, como piso, parede, janela entre outros

locais e equipamentos.
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Figura 15 - Modelo de POP para higienizagao de equipamentos, moveis e utensilios.

Procedimento Operacional Padronizado — POP
Higiene de instalagdes, méveis e utensilios

1.  Objetivo
Estabelecer o fluxo de operagdes para controle dos procedimentos aplicados de forma a garantir a adequada
higienizagdo dos ambientes de manipulagéo e afins, e dos equipamentos, moveis e utensilios utilizados no
preparo dos alimentos.

2. Referéncias
Resolugdo - RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004.

3. Campo de aplicagao
Este documento se aplica a toda a area de preparo dos alimentos que serao servidos pela escola.

4. Definigdes
EPI: equipamento de protegéo individual.
Higienizacdo: operagéo que se divide em duas etapas: limpeza e desinfecgao.
Limpeza: operacdo de remocdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ ou outras substancias
indesejaveis.
Desinfecgao: operagdo de redugéo da carga microbiana das superficies utilizadas no preparo dos alimentos.
Higiénico-sanitarias: meios de conservar e promover a salde por meio de principios ou regras de higiene que
reduzam os microrganismos a um ndmero que ndo comprometa a seguranga do alimento.
Microrganismos - sdo seres muito pequenos que, geralmente, podem ser vistos somente com microscopios;
podem se multiplicar e produzir toxinas.

5. Responsabilidades
Todos os colaboradores da cozinha sdo responsaveis por organizar e limpar o ambiente, os utensilios e
equipamentos.

6. Resultados esperados
Espera-se que, com realizagdo das atividades previstas neste procedimento, toda higienizagéo seja realizada
adequadamente, de forma a favorecer a elaboragéo segura dos alimentos.

7. Materiais necessarios
Equipamentos de Protegéo Individual (EPI's): sapatos fechados, jaleco de manga curta e luvas nitrilicas.
Utensilios de higienizagdo: baldes, mangueiras, escovas de fibra de nylon, vassouras, rodos, esponjas,
borrifadores, toalhas/panos descartaveis, entre outros que se fizerem necessarios.

8. Principais cuidados
Atencéo para o risco de quedas, sinalizar sempre todas as areas que estiverem sob processo de higienizagéao;
Proceder corretamente todas as etapas descritas nos procedimentos, a fim de eliminar o risco de
contaminagdes por residuos quimicos nas superficies e/ou nos alimentos manipulados;
Manter todos os produtos quimicos devidamente armazenados e identificados;
Orientar os funcionarios responsaveis pela higienizagao sobre os possiveis danos a saude.

9. Descritivo dos procedimentos
Todos os procedimentos sao realizados de acordo com os Planos de Higienizagao Setorial (Anexo 1);
Apés cada procedimento realizado deve-se proceder a verificagdo de realizagdo da atividade.

10. Registros necessarios
Registros de higienizagao (Anexo 2).

11. Anexos
Anexo 1 - Plano de Higienizagao Setorial
Anexo 2 — Plano de Registro da Higienizagao

12. Aprovagao

Funcéao Nome Assinatura Data
Responsavel Técnico

Fonte: Préprio autor
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Anexo1: Plano de Higienizagéo Setorial

IDENTIFICAGCAO DO PROCEDIMENTO

Procedimento/aplicagéo Higienizagéo da pia da cozinha utilizada no

preparo dos alimentos

Tipo de superficie Granito

Tipos de sujidades Residuos de alimentos

Concentracdo dos produtos utilizados na | Detergente neutro, esponja, borrifador com

higienizagao alcool (70%) e panos descartaveis

Cuidados necessarios N&o utilizar produtos de limpeza abrasivos

Frequéncia Limpeza diaria apds o uso

EPIs necessarios Luva nitrilica ou luva de PVC ou luva de

latex; jaleco de manga curta e calgado
fechado
DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

Etapas Descrigao da etapa | Produto quimico Procedimento

1 Pré-operacional Sem produto Retirar os residuos
de alimentos com
auxilio de um pano
Ou esponja.

2 Pré-enxague Agua Molhar toda a
superficie.

3 Lavagem Detergente neutro Aplicar o detergente
neutro na pia com
auxilio de uma
esponja.  Esfregar
toda a superficie.

4 Enxague Agua Enxaguar toda a
superficie com agua
até remogao
completa do
detergente.

5 Secagem Pano descartavel Realizar a secagem
da pia com pano
descartavel.

6 Desinfecgéo Alcool 70% Borrifar alcool 70%
em toda superficie e
espalhar com o
pano descartavel .

7 Secagem Sem produto Deixar secar
naturalmente.

Fonte: Préprio autor

Figura 16 - Modelo de Plano de Higienizagao Setorial (higienizagao da pia da cozinha).
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Figura 17 - Modelo de Plano de Registro da Higienizag&o (higienizagdo da pia da
cozinha)

Anexo 2 - Planilha de Registro da Higienizagao

Setor: Cozinha ‘ Més: ‘ Responsavel:

Diasdo |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 |8 |9 (10|11 |12 |13 |14 |15
més

Pia da

cozinha

Fonte: Préprio autor

5. CONCLUSAO

O check list realizado pelo presente estudo permitiu analisar todas as areas
contempladas ao que tange as Boas Praticas de Fabricagdo. Por meio da aplicagao e
analise quantitativa, foi possivel concluir que a cantina da escola pode ser classificada
como “Boa”. Foram identificadas algumas necessidades de melhoria, podendo
destacar a adi¢ao de telas de protecéo as janelas, a troca das janelas e portas por
materiais apropriados, o estabelecimento de um fluxo de produgao mais eficiente que
impecga o aparecimento de contaminagéo cruzada, a manutengao dos armarios dos
vestiarios, a reforma do teto da cozinha (que apresentam infiltragcbes e mofo) e a
implementagao de praticas de organizagéo e limpeza mais efetivas em toda a area de
producao e estoque.

Observou-se que é imprescindivel que os gestores da instituicdo de ensino
realizem capacitagdes periddicas em seus manipuladores e invistam em programas
para manté-los atualizados e treinados.

E importante que a instituicdo faca melhorias continuas na estrutura fisica dos
locais de manipulagao, para que o estabelecimento oferega as condigdes higiénico-
sanitarias necessarias para ofertar alimentos integros e seguros para 0s seus

estudantes. Vale ressaltar também a necessidade de estarem em acordo com as
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regras estabelecidas pela vigilancia sanitaria evitando problemas com os 6rgaos
fiscalizadores.

A implantacdo do manual de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e do
Procedimento Operacional Padronizado (POP) é de fundamental importancia para
garantir a integridade das refeigbes servidas e a padronizagao das atividades. Com a
implantagcdo das BPF o estabelecimento podera garantir a integridade dos alimentos

que prepara e a saude dos estudantes.
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