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RESUMO:

Nos primeiros anos de vida, € essencial para o crescimento e desenvolvimento da crianga uma
alimentacdo qualitativa e quantitativamente adequada. A ma qualidade da alimentacdo nas
escolas € um dos principais fatores que comprometem a seguranga alimentar da populacdo jovem
brasileira. Observando este fator foi desenvolvido um projeto para a avaliagdo das condigdes
higiénicas e sanitarias da merenda escolar oferecida pelas CEMEIS no municipio de Apucarana-
PR. O estudo teve como método a aplicagdo do check-list, baseado nas legislagdes vigentes.
Diversas irregularidades foram encontradas em relagdo as condi¢des higiénico-sanitarias, sendo
que na CEMEI 1, obteve-se um indice de 7% de conformidades e na CEMEI 2 obteve-se um
indice de 34,3%, sendo considerados porcentagens muito baixas, demonstrando portanto inimeras
irregularidades. Conclui-se que a aplicagao do check-list é de extrema importancia em CEMEIS,
pois um ambiente fora dos padrdes normais pode gerar graves conseqiiéncias desde uma ma
higienizacao, contaminagdo cruzada ou até¢ mesmo acidentes de trabalho.

PALAVRAS CHAVE: Check-list, Merenda Escolar, Seguranga alimentar, Controle de qualidade

e nutrigao.

ABSTRACT:

In the first years of life, it is essential for growth and development of the child a quantitatively
and qualitatively adequate food. The bad quality food in schools is one of the main factors that
compromise the food safety of Brazilian young. Observing this issue, it was developed a project
to evaluate the hygienic and sanitary conditions of school lunches, offered by CEMEIS in the city
of Apucarana- PR. The study had as a method the application of the check-list, based on existing
legislation. Various irregularities were found in relation to the hygienic-sanitary conditions, and
CEMEI-1, obtained an index of 7% of compliance and CEMEI 2 obtained an index of 34.3%,
percentages were considered to be very low, showing many irregularities. The study concludes
that the application of the check-list is extremely important for CEMEIS, because an environment
outside normal patterns may have severe consequences, like a bad hygiene, cross contamination
or even accidents at work.
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INTRODUCAO

Nos primeiros anos de vida, é essencial para o crescimento e desenvolvimento da
crianca uma alimentagdo qualitativa e quantitativamente adequada, pois ela proporciona ao
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organismo a energia e os nutrientes necessarios para o bom desempenho de suas funcdes e para
a manutencao de um bom estado de saide (RODRIGUEZ, 2005). Durante o desenvolvimento
cognitivo existe varios estagios onde a primeira infancia (0 a 6 anos) talvez seja o estagio mais
importante, pois a alimentacdo e exercicios fisicos sdo fatores que podem proporcionar um
crescimento e desenvolvimento melhor, impedindo que a crianga possa desenvolver durante
esses primeiros anos, risco de obesidade, sinais de comprometimento cognitivo e formacao
de um habito alimentar pobre de frutas, verduras e nutrientes, considerados essenciais como o
calcio e ferro.

A alimentagdo ¢ importante ndo somente para satisfazer as necessidades nutricionais da
crianga, mas deve ser vista também como um fator educacional na promog¢ao da mastigacao, da
degluti¢do e do contato com novos sabores. As formas de aprendizagem da crianga na alimentagéo
se ddo por exposi¢do repetida e apresentagdo de alimentos desconhecidos (DEVINCENZI, 2004).

A ma qualidade da alimentacdo nas escolas ¢ um dos principais fatores que comprometem
a seguranga alimentar da populag@o jovem brasileira. Os mais recentes dados do Fundo das Nagdes
Unidas para a Infancia ¢ a Adolescéncia (UNICEF) revelam que 45% das criangas de até cinco
anos no pais apresentam quadro de desnutri¢dao. Outros levantamentos apontam uma crescente
incidéncia de casos de obesidade infantil, decorrente, em grande parte, da mudanga de habitos
alimentares dos jovens em dire¢do ao consumo didrio das chamadas fast-foods e dos produtos
vendidos em cantinas escolares (MS, 2011).

A acdo Fome Zero considera que uma alimentagdo escolar de qualidade ¢ um instrumento
fundamental para a recuperagdo de habitos alimentares saudaveis e, sobretudo, para a promocao
da seguranca alimentar das criangas e jovens do Brasil. E acredita principalmente que promover
uma alimentacao de qualidade é trabalhar por uma melhor educagao ptiblica no pais, porque bons
niveis educacionais também sdo resultados de alunos bem alimentados e aptos a desenvolver todo
seu potencial de aprendizagem. Uma alimentagdo saudavel e nutritiva &, nesse sentido, base para
crescimento das geragdes que construirdo o futuro deste pais (MS, 2011).

O alimento ¢ ponto de partida da cadeia alimentar comegando com a produgdo de
alimentos, passando pelo armazenamento, preparo e consumo. (MARIN et al., 2009) Nao basta
uma refeicdo ser aparentemente saudavel e gostosa, mas também ¢€ preciso que ela seja segura do
ponto de vista microbiologico, pois os alimentos destinados ao consumo humano estdo expostos
a um meio contaminado, podendo ter contaminagdo de origem ou em seu processamento por
manipuladores. (ANDREOTT et al., 2003)

O Risco de doengas transmitidas por alimentos esta associado as condi¢des higiénico-
sanitarias inadequadas. Doengas transmitidas por alimentos sdo infecgdes causadas pelo
consumo de alimentos contaminados por germes, tais como bactérias ou virus. Os adultos
saudaveis conseguem combater com €xito muitas dessas infecgdes, mas como as criangas t€m um
sistema imunoldgico enfraquecido, correm um risco maior de desenvolver este tipo de doenga,
sendo a causa da contaminagdo o processo incorreto de manipulagdo, utilizacdo e até mesmo
armazenamento dos alimentos.

A alimentagdo saudavel na infincia significa, sobretudo, variedade e diversidade de
alimentos e nutrientes. Uma alimentag@o deficiente tem iniimeras consequéncias para a crianga.
Entre as varias situagdes possiveis, as mais comuns sao ama formagao 6ssea e um comprometimento
da formacdo da denticdo, devida a baixa absorc¢do de calcio.

Desta maneira o papel do nutricionista dentro da escola é colaborar com seus
conhecimentos para que se garanta uma alimentacao saudavel, de maneira a prevenir problemas
nutricionais, além de melhorar e recuperar a saude das pessoas.
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O presente trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢des higi€nicas e sanitarias da
merenda escolar oferecida pelas CEMEIS no municipio de Apucarana- PR.

METODOLOGIA

O presente projeto tem como finalidade de verificar os pontos de risco das cozinhas de
dois Centros Municipais de Educagdo Infantil, utilizando o método de check-list. O trabalho foi
realizado em duas CMEIS de Apucarana, no periodo de setembro a dezembro de 2010, como
projeto do curso de Nutri¢do.O projeto conta com a participacao das alunas e professora do curso
de Nutricdo da Faculdade de Apucarana (FAP).

O projeto foi realizado em 2 etapas:

Na primeira semana, foi realizado a aplicagdo do check-list, onde verificou-se as condigdes
externas e internas da cozinha, sanitarios, area de servigo e area de estocagem dos alimentos.
Por meio de método observacional e entrevista com os responsaveis pelo local foram avaliados,
os seguintes aspectos: estrutura fisica, equipamentos, méveis e utensilios, manipuladores de
alimentos, producdo e transporte de alimentos, fluxo de produgdo e suprimentos, processos de
higienizacao de alimentos, transporte de matéria prima e/ou produto final, classificando-os como
conformes, ndo conformes, ndo aplicaveis e ndo observados.

Na segunda semana houve a tabula¢do dos dados que constatou irregularidades como
rachaduras no piso, janelas sem vidro, sanitarios perto da area de cocgdo, podendo haver
contaminacdo cruzada entre outros.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A andlise do check list aplicada na CEMEI 1, verificou-se um total de 7% de
conformidades (C), isto € 93 % de ndo conformidades (NC), dentre este total, analisou-se 8%
de conformidade para edificacdo e instalagdo, 14% para equipamentos, moveis e utensilios, 14%
para manipuladores e 0% para produgdo e transporte do alimento, e 0% para o item Manual de
Boas Praticas de Fabricagdo. (tabela 1)

A andlise do check list aplicada na CEMEI 2, verificou-se um total de 34,3% de
conformidades (C), isto €, 65,7% de ndo conformidades (NC), dentre este total, analisou-se 41%
de conformidade para edificacdo e instalag¢do, 31% para equipamentos, moveis e utensilios, 20%
para manipuladores e 28,5% para produg@o e transporte do alimento, e 0% para o item Manual de
Boas Praticas de Producdo, ndo se aplica a estda CEMEIL. (Tabela 1)
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Tabela 1 — Indices de conformidades observados nas CEMEIS avaliadas

Itens avaliados % de Conformidades % de Conformidades
CEMEI 1 CEMEI 2
Edificacao ¢ instalacao 8% 41%
Equipamentos, moveis e utensilios 14% 3%
Manipuladores 14% 20%
Producao e transporte do alimento 0% 28,5%
Manual de Boas Praticas de Producao 0% 0%

Analisando o item edificacdo e instalagdo (Figuras 1), notou-se como principais pontos
negativos, acesso, tetos, janelas, portas, instalacdes sanitarias, leiaute, ventilagdo, climatizagdo
e iluminagdo e instalagdes elétricas, sendo pontos criticos tanto para as condigdes higiénico
sanitarias das refei¢des, tanto para o PPRRA destinado aos funcionarios, este ultimo sabe-se que,
qualquer estabelecimento devem seguir normas corretas para seguranga do trabalhador conforme
VAZ, 2003.

Figuras 1 — Edifica¢do e instalagdes das CEMEIS analisadas

Quanto aos moéveis (figura 2) e utensilios, constatou-se ndo conformidades para os tipos de
equipamentos, assim, ndo eram resistentes a corrosao, permeaveis, em ma estado de conservagao,
além de equipamentos de manutencdo de temperatura utilizados de maneira inadequada e sem
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planilhas para registros, os utensilios eram de material contaminante e armazenados em locais
improprios, na higiene dos mesmos analisou inadequacdo como produtos de higiene nao
regularizados pelo MS e inexisténcia de registro de higienizagdo, estes pontos se comparam ao a
pesquisa de GENTA et al, 2005.

Figura 2 — Mobiliario das CEMEIS avaliadas

Em relagdo aos manipuladores as inadequagdes principais foram adornos, ndo
utilizagdo de uniformes, lavagem de maos incorretas ¢ ainda ndo existéncia de cartazes para
freqiiéncia desta pratica, segundo Almeida, 1995 em seu estudo, constatou que manipuladores
de restaurantes universitarios raramente higienizavam suas maos antes ou durante o preparo
dos alimentos.

Os equipamentos de seguranca, nao eram utilizados a nenhuma das preparagoes, para
VAZ, 2003 estes equipamentos sdo utilizados também para seguranca do trabalhador.

A producdo e transporte do alimento apresentaram conformidade apenas para
acondicionamento adequado das embalagens, rotulos da matéria e ingredientes, segundo
legislacao, controle da circulagdo e acesso do pessoal e auséncia de material estranho.

Os produtos finais que aguardam processos analiticos ou quarentena, ndo eram
armazenados, da mesma forma que ocorreu na pesquisa de Genta et al, 2005, uma vez que
considera-se esta pratica extremamente importante.

Em relacdo ao Manual de Boas Praticas de Fabricacdo, observou-se a inexisténcia do
mesmo em ambos CEMEIS avaliados. segundo a RDC 216/MS, todo estabelecimento de servigo
de alimentagdo deve dispor deste material.

Contudo, um processo de intervencdo nutricional para obter-se bons resultados para
higiene sanitaria das refeicdes nas CEMEIS oferecidas ¢ de extrema urgéncia.

CONCLUSAO

A partir do trabalho realizado conclui-se que a aplicacdo do check-list é de extrema
importancia em CMEIS e escolas, pois um ambiente fora dos padrdes normais pode gerar graves
conseqiiéncias desde ma higienizagdo, contaminagio cruzada, doengas transmitidas pelo alimento
ou até mesmo acidentes de trabalho. Ressalta-se a importancia do treinamento dos manipuladores
envolvidos na manipulagdo da merenda e aplicagdo do manual de Boas praticas de produgao, a

fim de diminuir estes riscos.
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