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Resumo:

As unidades de alimentacéo e nutricdo sdo estabelecimentos que fornecem refeicdes com qualidade
nutricional e adequado nivel de sanidade. O trabalho teve como objetivo avaliar as condicGes
higiénico-sanitéarias decorrentes da producdo de refeicdes em escolas estaduais da mesorregido
Norte do Ceara. Foi realizada uma pesquisa de carater descritivo, exploratorio e transversal, sendo
aplicado em cinco escolas da rede estadual e de tempo integral. Os questionarios foram elaborados
com base na legislacdo vigente. Verificou-se semelhanca entre as unidades de alimentacdo e
nutricdo, visto que apresentaram uma meédia geral de 458 em relagdo ao nimero de refeicdes
servidas nas escolas, sendo o mesmo tipo de distribuicdo, self service. As escolas foram
classificadas como grupo 1 e 2 em relacdo as conformidades de instalacdes, equipamentos e
utensilios. Os resultados encontrados, as condi¢es higiénico-sanitarias foram classificadas entre o
grupo 1 (76 a 100% de atendimento dos itens) e grupo 2 (51 a 75% de atendimento dos itens),
apesar da pontuacdo satisfatoria, € necessario as devidas correcdes das ndo conformidades
diagnosticadas, pois tais valores evidenciam falhas a seguranga e inocuidade dos alimentos. As
mudancas geradas pelas unidades podem representar no ambito interno e externo melhorias para o

seu crescimento e para a sociedade.
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INTRODUCAO
O modo de vida urbano contemporaneo é caracterizado pela falta de tempo para o
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preparo e o consumo de alimentos. Observam-se o deslocamento das refeicdes para fora dos
domicilios, e consequentemente o aumento do numero de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN), locais estruturados para produzir e distribuir diariamente grandes volumes de refeigdes, tais
como em hospitais, industrias, empresas, universidades e escolas. O objetivo de uma UAN é de
fornecer uma alimentacdo adequada as necessidades nutricionais dos comensais, além de apresentar
um adequado nivel de sanidade (PROENCA et al., 2005; MARTINS, 2014).

Dessa forma, os cardapios elaborados devem ser balanceados de modo que as
necessidades energéticas e de nutrientes possam ser supridas, assegurando desta forma saude e
capacitacdo para o desenvolvimento de todas as atividades. Nos espacos académicos das escolas
estaduais as atividades de uma UAN sdo desenvolvidas nos refeitdrios. Na producéo de refeices
estdo envolvidos muitos processos que causa impactos econdmicos e ambientais (SRASBURGS et
al., 2012).

O trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias decorrentes da
producdo de refeicBes em escolas estaduais da mesorregido Norte do Ceara.

METODOLOGIA
A presente pesquisa foi de carater descritivo. Para Gil (1996), uma pesquisa descritiva

visa descrever as caracteristicas de determinada populacdo ou fenémeno ou o estabelecimento de
relacbes entre varidveis. Envolvem o uso de técnicas padronizadas de coleta de dados: questionario
e observacdo sistematica. Assume, em geral, a forma de levantamento.

A pesquisa foi realizada nas escolas estaduais de ensino integral, localizadas nas cidades
de Sobral, Cariré, Santana do Acaral, Guaraciaba do Norte e Hidrolandia, sendo municipios da
mesorregido do Ceara.

Atualmente sdo 115 escolas estaduais de educacdo profissional com funcionamento em
tempo integral no estado do Ceard. A mesorregido norte do estado do Ceara apresenta um total de
15 escolas, destas foram selecionadas 5 escolas localizadas para a realizagdo da pesquisa.

O levantamento das informacdes foi obtido nas Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo das
escolas estaduais de tempo integral através de visitas in loco para a aplicacdo de questionario e
entrevista.

Para verificagdo das condicOes higiénico-sanitarias foi desenvolvido um questionario
semiestruturado com questdes fechadas e abertas adaptado do proposto pela Resolucdo RDC
52/2014 e RDC 275/2002, que dispbe a lista de verificacdo de boas praticas de fabricacdo em
estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos. Esta pesquisa de campo foi realizada
em conjunto com os responsaveis pela producdo de alimentos destes estabelecimentos e diretores
das escolas, com anélise visual unida a informacéo reportada pelos responsaveis.

A avaliacdo foi realizada por pesquisador treinado através de observacdo direta. Para
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cada item de verificagdo houve trés possibilidades de reposta: “sim”, “nao” e “ndo se aplica”. A
classificacdo da unidade seguiu os critérios de pontuagdo estabelecidos no item D da RDC
275/2002, a saber: Grupo 1 (76 a 100% de atendimento dos itens); Grupo 2 (51 a 75% de
atendimento dos itens) e Grupo 3 (0 a 50% de atendimento dos itens).

Delineamento experimental

O instrumento utilizado foi subdividido em dois blocos:

A — Bloco 1: Caracteristicas gerais dos restaurantes coletivos: localizagdo geogréfica do
restaurante (municipio) e dados sobre o funcionamento do restaurante (modelo de gerenciamento
adotado, numero de funcionarios, dias de funcionamento, nimero de refeicGes servidas por dia e
forma de distribuigéo das refeicoes;

B — Bloco 2: Caracteristicas de equipamentos, estrutura, das instalagdes, equipamentos
e utensilios dos restaurantes coletivos;

RESULTADOS E DISCUSSAO OU PROBLEMATIZACAO
Aspectos higiénico-sanitarios das unidades de alimentagéo e nutricéo

Os resultados encontrados a partir da aplicacdo do check list baseado nas resolucbes
RDC 52/2014 e RDC 275/2002 estdo expostos na tabela 2.
Tabela 1: Resultados da conformidade das unidades de alimentagdo e nutricdo das escolas

estaduais em relacdo ao bloco 1 (Identificacdo da empresa) e 2 (Instalagdes e equipamentos).

Identifica Conformid Numerode Formade  NUmero de Dias de
cdo da ade (%) refeicbes  distribuicdo funcionario funcioname
UAN S nto
1 83% 457 self-service 4 5
(Grupo 1)
2 76,6% 470 Self-service 4 5
(Grupol)
3 93,3% 477 Self-service 4 5
(Grupo 1)
4 66,6% 468 Self-service 5 5
(Grupo 2)
5 70,0% 420 Self-service 5 5
(Grupo 2)

Fonte: autoria propria.
Diante dos resultados encontrados, as condi¢6es higiénico-sanitéarias foram classificadas
entre o grupo 1 (76 a 100% de atendimento dos itens) e grupo 2 (51 a 75% de atendimento dos

itens), apesar da pontuacdo satisfatoria, & preocupante as ndo conformidades diagnosticadas, pois



tais valores evidenciam falhas a seguranca e inocuidade dos alimentos. Verificando-se uma
diferenca na conformidade das boas praticas de fabricacdo nos quesitos estrutura das instalagdes,
condicdes de edificagdo e equipamentos. Tais resultados corroboram aos de Martinello (2015) ao
avaliar uma unidade de alimentacdo e nutricdo em Sdo Gongalo do Amarante, no estado do Cear4,
em que obteve como resultado um valor de 74,59% de conformidade, classificando-o como um
estabelecimento de médio risco sanitario.

Os quesitos higiénico-sanitario e ambiental, as instalacfes e condi¢des de edificacdo na
maioria das escolas estdo em bom estado de conservacdo, necessitando apenas de pequenos reparos,
pois foi desenvolvido sem analise de alguns requisitos para unidades de producdo alimentar. Vale
ressaltar que algumas escolas avaliadas apresentaram piso com pontos quebrados, ralos e grelhas
em localizacdo inadequada ao que a legislacéo estabelece, a auséncia de telas nas janelas inviabiliza
uma forma de protecdo para obtencdo do controle de pragas, aléem disso, ndo ha garantia de
renovacdo de ar, pois ndo ha equipamentos de climatizacao.

Com relacdo ao estado de funcionamento dos equipamentos, observou-se que o balcéo
térmico é utilizado de forma incorreta ndo permitindo a manutencdo dos alimentos na temperatura
ideal, além disso, ndo ha nenhum registro para controle da temperatura deste equipamento. O
controle da temperatura como fator extrinseco é fundamental para evitar o crescimento de
microrganismos, principalmente os mesdéfilos, com ampla ocorréncia voltada a doencas transmitidas
por alimentos e casos de surtos alimentares.

Diante das ndo conformidades apresentadas, faz-se necessario adquirir tais
equipamentos, como: termémetro, freezer, prateleiras e novos utensilios, pois alguns estdo
desgastados. Foi percebida a falta de armarios para guardar adequadamente os utensilios, longe da
poeira e insetos. Segundo Oliveira et al (2008) ao avaliar as condi¢des higiénico sanitarias de
cozinhas de creches, destaca que a deteccdo, rapida correcdo das falhas e medidas preventivas
durante o processamento de alimentos, compreendendo 0s aspectos de ambiente, alimento e
manipulador, sdo as principais estratégias de controle de qualidade de alimentos.

Em relacdo aos manipuladores, existe a necessidade de maior cuidado na higienizagao
ambiental, no qual se observou falhas na higienizacdo das lampadas e janelas. O quesito
competéncia, treinamento e conscientizacdo das cinco cozinhas escolares avaliadas, ndo ocorrem
treinamento especifico para sustentabilidade ambiental e ndo apresentam certificagdo ambiental.

Verificou-se semelhanca entre as unidades de alimentacéo e nutricdo das escolas, onde
apresentaram uma media geral de 458 em relagdo ao namero de refei¢Bes servidas nas escolas,
sendo o mesmo tipo de distribuicdo das refei¢Ges, self service. O numero de funcionérios séo 4 ou

5, sendo que os estabelecimentos apresentam funcionamento em 5 dias por semana.



CONCLUSAO
Com a analise dos resultados, conclui-se que as condi¢cdes higiénico-sanitarias estdo

com pontuacdo satisfatoria, mas devem dar uma maior atencdo as ndo conformidades
diagnosticadas, pois tais valores evidenciam falhas a seguranca e inocuidade dos alimentos,
fazendo-se necessario monitoramento constante, capacitacdo dos manipuladores de alimentos e
correcdo das falhas encontradas para garantir eficiéncia no servico oferecido e a total seguranca dos

comensais.
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