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RESUMO

Este estudo teve por objetivo avaliar a estrutura fisico funcional de escolas
municipais localizadas no Estado do Para. Trata-se de estudo analitico transversal,
quantitativo e descritivo, cuja coleta de dados foi realizada no periodo de margo de
2017 a setembro de 2018, tendo como universo 52 escolas municipais do estado do
Para, 26 delas localizadas na zona urbana e as outras 26 escolas localizadas na
zona rural de 13 municipios das diversas regides geograficas intermediarias do
Estado do Para. As informagdes foram coletas por meio de aplicagdo de um
formulario semiestruturado adaptado, tipo check-list. Os dados do formulario de
verificagdo foram organizados e tabulados utilizando-se o Microsoft Office, Excel
2010, Microsoft Windows, onde foi adotada a analise descritiva para subsidio das
figuras. Os dados mostraram que a maioria das escolas municipais apresentavam
inadequagbes quanto a estrutura fisica nos aspectos de ambiéncia, controle
integrado de vetores e pragas urbanas, manejo de residuos (lixo), abastecimento de
agua, recepg¢ao dos alimentos, armazenamento de alimentos nao pereciveis e
armazenamento de alimentos congelados. As Unidades Produtoras de Refei¢des
Escolares das escolas municipais cumpriram apenas parcialmente as exigéncias
legais, uma vez que o nivel de ndo conformidade encontrado configura maior
porcentagem de itens analisados ndao garantindo assim, a segurancga desejada para
a qualidade da alimentacao ofertadas nas escolas municipais.

Palavras-chave: alimentacao escolar, controle de qualidade, higiene dos alimentos



ABSTRACT

The purpose of this study was to evaluate the functional physical structure of
municipal schools located in the State of Para. This is a cross-sectional, quantitative
and descriptive analytical study, which data collection was carried out from March
2017 to September 2018, with a total of 52 municipal schools in the State of Para, 26
located in the urban zone and the other 26 located schools in the rural zone of 13
municipalities in the various geographical regions of the State of Para. The
information was collected through the application of an adapted semi-structured form,
type check-list. The date of the verification form were organized and tabulated by
using Microsoft Office, Excel 2010, Microsoft Windows, where the descriptive
analysis for the figures subsidy was adopted. The data showed that most municipal
schools presented inadequacies regarding physical structure in aspects of
environment, integrated control of vectors and urban pests, waste management
(garbage), water supply, food reception, storage of non-perishable food and storage
of frozen foods. The Municipal Meal Production Units only partially complied with the
legal requirements, since the level of nonconformity found configures a higher
percentage of items analyzed, thus not guaranteeing the desired safety for the quality
of food offered in municipal schools.

Key words: school feeding, quality control, food hygiene.



LISTA DE ILUSTRAGAO
Figura 1 — Mapa do Estado do Para
Figura 2 — Edificacdo e instalagbes de UPREs.
Figura 3 — Controle integrado de vetores e pragas urbanas.
Figura 4 — Manejo de residuos (lixo).
Figura 5 — Abastecimento de agua.
Figura 6 — Recepc¢ao dos alimentos.
Figura 7 — Armazenamento dos alimentos n&o pereciveis.

Figura 8 — Armazenamento dos alimentos congelados.



LISTA DE SIGLAS

ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

BP — Boas Praticas

DVAs — Doencas Vinculadas por Alimentos

EEx — Entidade Executora

EMBRAPA — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
FNDE — Fundagao Nacional do Desenvolvimento da Educacgao
IBGE - Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

LVBP - Lista de Verificagao de Boas Praticas

MAPA — Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
MS — Ministério da Saude

PNAE — Programa Nacional de Alimentagao Escolar

POP — Procedimentos Operacionais Padronizados

RDC — Resolugao da Diretoria Colegiada

RGI — Regides Geograficas Intermediarias

UAN — Unidade de Alimentacao e Nutricao

UEx — Unidade Executora

UPREs — Unidade de Producao de Refeicdes Escolares



SUMARIO

1. INTRODUGAOD ..ottt ettt n s s e 11
2. OBUETIVOS ...ttt ettt h e b bbb bbbt e be bt ebeeneeseeneenes 12
2.1, ODBjJetiVo GeIal ........cc..ooiiiiiie e et 12
2.2, ODbjetivos eSPECITICOS ..........cooiiiiiiiii e 12
3. METODOLOGIA UTILIZADA ...ttt 13
3.1 Critérios de iNCIUSA0: .............ooiiiiiiii e 14
3.2 Critérios de eXCIUSA0: ............cccoeiiiiiiiii e 14
4. REFERENCIAL TEORICO..........coooiiiiiiireierineeiesieetsesesessesssestsessesssessesssesesessessesssenes 15
4.1. Programa Nacional de Alimentagao Escolar —PNAE ................ccccoceiiiiiiiniiniciee 15
4.2. Boas praticas em Unidades Produtoras de Refeigdes Escolares - UPREs .......... 16
4.3. OEStado doPara..........cccoooiiiiiiiiiic e 17
5. RESULTADOS E DISCUSSOES ...........cccoeiiiiiiieicteieeeecie ettt 20
5.1. Edificacao e instalagoes de UPRES ..............c.ccccooi it 20
5.2. Controle integrado de vetores e pragas urbanas...................ccccoevriviiiciie e, 22
5.3. Manejo de Residuos (liX0). .......ccccccuviiiiiiiiiii e e 24
5.4. Abastecimento de AQUA............c..ocviiiiiii i e 25
5.5. Recepgao dos alimMentos............ccocuvviiiiiiiiiiiiie e e s 27
5.6. Armazenamento de alimentos NA0 Pereciveis.............ccccoccvevciieicii e, 28
5.7. Armazenamento de alimentos congelados ..............c.ccocciiiiiiiiici 30
6. CONCLUSAO............ooieeeeeeeeeee ettt a et nae s e 32
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ............coooiiiiiiieeiesiesieesesiesss s 33

ANEXO 1 — Questionario de visita das eSColas ... 38



11

1. INTRODUGAO

O Programa Nacional de Alimentac&o Escolar (PNAE), € considerado um dos
maiores programas de alimentagdo escolar no mundo e é o unico com atendimento
universalizado, (FNDE, 2011). Popularmente conhecido como merenda escolar, o
PNAE atende todos os alunos matriculados em escolas publicas, escolas
filantrépicas e entidades comunitarias conveniadas com o poder publico e, tem por
objetivo, contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, a
aprendizagem, o rendimento escolar e a formagdo de praticas alimentares
saudaveis, por meio de acdes de educacdo alimentar e nutricional e da oferta de
refeicobes que cubram as necessidades nutricionais dos alunos durante o seu tempo
de permanéncia na escola (BRASIL, 2009). Portanto, as refei¢gdes produzidas nas
Unidades de Produtoras e Refeicdbes Escolares (UPREs) devem atender as
necessidades nutricionais dos alunos, oferecendo alimentacdo adequada sob os
aspectos sensoriais e nutricionais, mas, sobretudo, devem produzir alimentos
seguros quanto as condigdes higiénico-sanitarias, garantindo assim a protegao e
promogao da saude dos escolares (CARDOSO et al., 2010).

Estabelecidas pela RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, as boas praticas
(BP), sao definidas como regras ou principios basicos para o manuseio de forma
higiénica dos alimentos, e que devem ser adotados com a finalidade de prevenir,
controlar, eliminar ou reduzir a contaminacgao fisica, quimica ou biolégica, desde a
matéria prima até produto final, assegurando a oferta de alimentos apropriados para
o0 consumo e principalmente benéficos para a saude do consumidor (ANVISA 2004).
Caso os procedimentos relacionados as BP nao sejam cumpridos, podem ocasionar
doencas transmitidas por alimentos (DTAs), causadas principalmente por alimentos
ou bebidas que foram afetados por micro-organismos patogénicos.

Portanto, tendo em vista a seguranca alimentar e o cumprimento das
legislagbes sanitarias de servigos principalmente em Unidades de Produtoras e
Refei¢des Escolares (UPREs), as BP devem ser aplicadas em todas as suas etapas,
tais como: instalacbes e edificagdes, controle integrado de vetores e pragas
urbanas, manejo de residuos (lixo), abastecimento de &agua, recebimento dos
alimentos, armazenamento dos alimentos de produtos n&o pereciveis e recebimento

de alimentos congelados.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

Verificar a estrutura fisico-funcional de Unidades Produtoras de Refeicbes de
Escolas publicas municipais localizadas em zonas urbanas e zonas rurais do Estado

do Para.

2.2. Objetivos especificos

e Descrever os aspectos de edificagao e instalacbes das UPREs.

e Avaliar as Unidades Produtoras de Refeicbes de escolas municipais do
Estado do Para.

e I|dentificar se a UPREs realiza o controle integrado de vetores e pragas
urbanas.

e Descrever como ocorre o manejo de residuos (lixo).

e Avaliar o abastecimento de agua das UPREs.

e Verificar os aspectos relacionados a recepgcdao e armazenamento dos

alimentos nao pereciveis e de alimentos congelados nas UPREs.
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3. METODOLOGIA UTILIZADA

Foi realizado um estudo analitico transversal, quantitativo e descritivo, cuja
coleta de dados foi realizada no periodo de margo de 2017 a setembro de 2018,
tendo como universo 52 escolas municipais do estado do Para, 26 delas estavam
localizadas na zona urbana e as outras 26 escolas estavam localizadas na zona
rural de 13 municipios localizados nas diversas regides geograficas do estado do
Para.

A avaliagdo das Unidades Produtoras de Refei¢des Escolares foi realizada
por meio de aplicagdo de um formulario semiestruturado adaptado, tipo check-list,
elaborado com base na RDC 216/04 (BRASIL, 2004). A lista era dotada de um total
de 36 critérios, distribuidos em 7 categorias distintas: edificacdo e instalagbes da
area de preparo de preparo de alimentos (n=6 itens), controle integrado de vetores e
pragas urbanas (n=3 itens), manejo de residuos (n=3 itens), abastecimento de agua
(n=5 itens), recepg¢ao dos alimentos (n=6 itens), armazenamento de produtos nao
pereciveis (n=7 itens) e armazenamento de alimentos congelados (n=6 itens).

Cada critério avaliado foi assinalado com um “X” nas colunas “Sim” ou “N&o”
do referido checklist. Quando “Sim”, o critério atendeu a conformidade da legislacao
vigente e, quando “Nao”, o critério ndo atendeu a legislacdo. Além das colunas “Sim”

“n

e “Nao”, havia ainda a opg¢ao de marcar um “x” na coluna “parcialmente”, quando o
critério analisado nao atendia totalmente a legislagdo. Para os aspectos Controle
integrado de vetores e pragas urbanas, abastecimento de agua e armazenamento
de alimentos nao pereciveis havia a opgcdao de marcar um “X” na coluna “ndo se
aplica” quando o critério nao é aplicavel a unidade.

Os dados da lista de verificacdo foram adaptados, reorganizados e tabulados
utilizando-se o Microsoft Office, Excel 2010, Microsoft Windows, onde foi adotada a

analise descritiva para subsidio das figuras.
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3.1 Critérios de inclusao:
Foram incluidas no estudo as escolas municipais de educacéo infantil, ensino
fundamental | (1° ao 5° ano) e fundamental Il (6 °® ao 9 ° ano) localizadas nas zonas

urbanas e rurais dos municipios da amostra.

3.2 Critérios de exclusao:
Foram excluidas do estudo todas as escolas que ndo se adequaram aos
critérios de inclusdo, como: creches, escolas municipais de ensino médio e escolas

estaduais.
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4. REFERENCIAL TEORICO

41. Programa Nacional de Alimentacao Escolar — PNAE

O Programa Nacional de Alimentac&o Escolar - PNAE é a mais antiga e mais
abrangente politica de alimentagdo e nutrigdo no Brasil, criada em 31 de margo de
1955 pelo Decreto-Lei Federal n°® 37.106. Conforme o Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagdo (FNDE), autarquia da Unido que faz a gestdo e
financia o Programa, em 2015 foram investidos 3,759 bilhdes de reais na oferta de
alimentagdo para 41,5 milhées de alunos da educacéo basica da rede publica de
ensino, em 200 dias do ano letivo escolar (BRASIL, 2016).

Até o inicio da década de 1990, o PNAE funcionava de forma centralizada, ou
seja, as compras de alimentos eram feitas pelo Governo Federal. Diante das
dimensdes continentais do pais, a operacionalizagdo da gestdo centralizada era
muito complexa e onerosa, pois se desperdicavam recursos com o transporte por
longas distancias e predominavam os alimentos industrializados, ndo tdo saudaveis,
e em geral distantes da cultura alimentar local (BEZERRA, 2006).

Ele é considerado o maior programa de alimentagao escolar em atividade na
rede de ensino publico no pais, servindo mais de 37 milhdes de refeicbes
diariamente. Atualmente, oferece alimentagcéo escolar para estudantes de todas as
etapas da educagao basica publica, da educacéao infantil ao ensino médio. Sendo
uma politica universal, esta presente nos 27 Estados da Federagado, no Distrito
Federal e (DF) e nos 5.570 municipios brasileiros (FNDE, 2013).

O PNAE tem por objetivo o crescimento, aprendizagem, desenvolvimento
biopsicossocial, rendimento escolar e formacao de praticas alimentares saudaveis.
Além da oferta de alimentagao saudavel, o Programa se propde a contribuir para o
desenvolvimento econémico e social da regido por meio do financiamento da
compra dos géneros alimenticios da agricultura familiar. Essa modalidade de
aquisicao de alimentos favorece o desenvolvimento social, econémico e cultural
local, além do desenvolvimento sustentavel. (BRASIL, 2009)

Dentre as diretrizes do programa, destaca-se o emprego da alimentacao
saudavel e adequada, compreendendo o0 uso de alimentos variados, seguros, que
respeitem a cultura, tradicoes e habitos alimentares saudaveis (BRASIL, 2009).
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Resolugdo CD/FNDE n° 26/2013, contempla normas relativas ao controle de
qualidade da alimentac&o escolar, desde a aquisicdo dos géneros até o consumo
das refei¢gdes pelos alunos (BRASIL, 2013)). Conforme o Artigo. 33, os produtos a
serem adquiridos para a clientela do PNAE deverao atender ao disposto na
legislacdo de alimentos, estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), Ministério da Saude (MS) e pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e, no seu § 4°, atribui as Entidades Executoras (EEx.) ou as
Unidades Executoras (UEx.) adotar medidas que garantam a aquisi¢éo, o transporte,
a estocagem e o preparo/manuseio de alimentos com adequadas condigbes
higiénico-sanitarias até o seu consumo pelos alunos atendidos pelo Programa
(BRASIL, 2013). O Conselho de Alimentacdo Escolar (CAE) e o Nutricionista séo
agentes do PNAE e sdo também responsaveis por zelar pela qualidade dos
alimentos (BRASIL, 2019).

A qualidade da matéria-prima, as condigdes higiénicas do ambiente de
trabalho, as técnicas de manipulagdo dos alimentos, sdo fatores importantes a
serem considerados na produgao de alimentos seguros e de qualidade, devendo,
portanto, serem considerados nas Boas Praticas de Fabricacdo (ARRUDA et
al.,1998).

As Boas Praticas de Fabricagao, pela legislagdo, sao definidas como uma
série de procedimentos, que devem ser adotados por servigos de alimentacgéo, a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislacao sanitaria nacional (ANVISA, 2004).

Com o intuito de garantir a qualidade dos alimentos, a RDC 216 (ANVISA,
2004) exige que as unidades de Alimentacao e Nutricao possuam manual de BPF e
de Procedimentos Operacionais Padronizados (Pops), devendo estar disponiveis em
local de facil acesso aos funcionarios e a fiscalizagdo. Estes POP's, devem ser
aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento, bem como os

registros devem permanecer arquivados.

4.2. Boas praticas em Unidades Produtoras de Refei¢gdes Escolares -
UPREs

O ambiente escolar € um local passivel de ocorrer surtos de origem alimentar

devido a producdo em grande escala de refeigcbes. As refeicdbes produzidas nas
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Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) escolares devem atender as
necessidades nutricionais dos alunos, oferecendo-lhes produtos adequados sob os
aspectos sensorial e nutricional, mas, sobretudo, produtos seguros quanto a
condicdo higiénico--sanitaria para a protegdo e promogdo da saude dos
beneficiarios.

A RDC 216 de setembro de 2004 é o Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servigos de Alimentagdo. Esta RDC foi aprovada pela Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, a ANVISA com o objetivo de
aperfeicoamento constante das ag¢des de controle sanitario na area de alimentos
visando sempre a protecao a saude da populacéao.

A produgdo de alimentos seguros € pratica necessaria, em especial nas
escolas publicas, espaco que atende uma clientela vulneravel quanto aos aspectos
nutricional e socioecondmico, e para a qual, por vezes, esse alimento constitui a
unica refeicao do dia. Portanto, a ocorréncia de um surto de Doencas Vinculadas por
Alimentos nesse ambiente pode configurar-se como um problema de saude publica.

Nesse sentido, € essencial o conhecimento acerca das Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) na producdo da alimentagao escolar. Uma vez estabelecidos os
pontos criticos no que diz respeito aos aspectos higiénico-sanitarios desse processo,
tais informacdes poderdo contribuir para promover as politicas publicas no sentido
de estabelecer melhorias na execugdo do PNAE a fim de garantir a producéo de
refeicdes adequadas e saudaveis e proteger a saude dos alunos.

Um estudo conduzido por STEDEFELDT e colaboradores (2013) desenvolveu
e validou uma Lista de Verificagdo de Boas Praticas na Alimentagao Escolar
(LVBPAE) podendo este se constituir em um importante instrumento para o controle
de qualidade higiénico-sanitaria e SAN das refeicbes oferecidas aos escolares. A
preocupagao com a SAN para coletividade torna-se ainda mais importante quando
se refere a uma politica publica como o PNAE, cuja clientela atendida sao alunos de
escolas publicas e entidades filantropicas, sendo estes considerados grupos

potencialmente vulneraveis, especialmente sob o ponto de vista socioeconémico.

4.3. O Estado do Para

O Estado do Para esta localizado na Regidao Norte do Brasil, apresenta uma
populacado estimada (2017) de 8.366.628 habitantes, distribuida em uma area de
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1.247.955,238 Km?, € segundo maior estado da federagdo, sua area representa
14,66% do territorio brasileiro e é constituido por 144 municipios. Faz fronteira ao
norte com o Suriname e Amapa; a nordeste com o Oceano Atlantico; a leste com o
Maranhdo; ao sul com Mato Grosso; a oeste com Amazonas; a noroeste com
Roraima e Guiana, no sudeste com Tocantins e sudoeste com Amazonas e Mato
Grosso (IBGE, 2018).

Para este estudo sera considerada a Divisdo Regional do Brasil em regides
geograficas imediatas e regides geograficas intermediarias: 2017, publicada no
mesmo ano, que atualiza o quadro regional do Pais elaborado pelo entdo
Departamento de Geografia na década de 1980 e publicado em 1990, no qual dividia
os estados em mesorregides e microrregides e que nessa atualizagao recebem os
nomes de Regides Geograficas Intermediarias e Regides Geograficas Imediatas,
respectivamente (IBGE, 2017). Nessa revisao, o IBGE divide o Estado do Para em
sete Regides Intermediarias: Altamira, Belém, Breves, Castanhal, Maraba3,

Redencéao e Santarém, conforme Figura 1 (IBGE, 2017).
Regides Geograficas Intermediarias (RGI) do Estado do Para:

a) Regido intermediaria de Altamira abrange 9 municipios: Almeirim, Altamira,
Anapu, Brasil Novo, Medicilandia, Porto de Moz, Senador José Porfirio, Uruara e

Vitéria do Xingu.

b) Regido Intermediaria Belém abrange 23 municipios: Abaetetuba, Acara,
Ananindeua, Barcarena, Belém, Benevides, Bujaru, Cameta, Colares, Concérdia do
Para, Igarapé-Miri, Limoeiro do Ajuru, Marituba, Mocajuba, Moju, Oeiras do Para,
Santa Barbara do Para, Santa lzabel do Para, Santo Antonio do Taua, Sdo Caetano

de Odivelas, Tailandia, Tomé-Acgu e Vigia.

c) Regiao Intermediaria Breves abrange 16 municipios: Afua, Anajas, Bagre, Breves,
Cachoeira do Arari, Chaves, Curralinho, Gurupa, Melgaco, Muana, Ponta de Pedras,

Portel, Salvaterra, Santa Cruz do Arari, S3o Sebastido da Boa Vista e Soure.

d) Regido Intermediaria Castanhal abrange 39 municipios: Augusto Corréa, Aurora
do Para, Bonito, Braganca, Cachoeira do Piria, Capanema, Capitdo Poco,
Castanhal, Curuca, Dom Eliseu, Garrafao do Norte, Igarapé-Agu, Inhangapi, Ipixuna
do Para, Irituia, Made do Rio, Magalhdes Barata, Maracana, Marapanim, Nova

Esperanga do Piria, Nova Timboteua, Ourém, Paragominas, Peixe-Boi, Primavera,
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Quatipuru, Salinépolis, Santa Luzia do Para, Santa Maria do Para, Santarém Novo,
S&o Domingos do Capim, S&do Francisco do Para, Sdo Jodo da Ponta, Sdo Joao de

Pirabas, Sdo Miguel do Guama, Terra Alta, Tracuateua, Uliandpolis e Viseu.

e) Regido Intermediaria Maraba abrange 23 municipios: Abel Figueiredo, Baido,
Bom Jesus do Tocantins, Brejo Grande do Araguaia, Breu Branco, Canaa dos
Carajas, Curionopolis, Eldorado do Carajas, Goianésia do Para, Itupiranga, Jacunda,
Maraba, Nova Ipixuna, Novo Repartimento, Pacaja, Palestina do Par3,
Parauapebas, Picarra, Rondon do Para, Sdo Domingos do Araguaia, Sdo Geraldo

do Araguaia, Sao Joao do Araguaia e Tucurui.

f) Regido Intermediaria Redencdo abrange 15 municipios: Agua Azul do Norte,
Bannach, Conceigdo do Araguaia, Cumaru do Norte, Floresta do Araguaia,
Qurilandia do Norte, Pau D'Arco, Redenc¢do, Rio Maria, Santa Maria das Barreiras,

Santana do Araguaia, Sdo Félix do Xingu, Sapucaia, Tucuma e Xinguara.

g) Regiao Intermediaria Santarém abrange 19 municipios: Alenquer, Aveiro, Belterra,
Curua, Faro, ltaituba, Jacareacanga, Juruti, Mojui dos Campos, Monte Alegre, Novo
Progresso, Obidos, Oriximind, Placas, Prainha, Rurépolis, Santarém, Terra Santa e

Trairdo.

Figura 1. Regides Geograficas Intermediarias do Estado do Para, 2017.

Mapa do estado do Para — Fonte: IBGE, 2017
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1. Edificacao e instalagcoes de UPREs

Avaliar a estrutura fisica de uma Unidade Produtora de Refeicado Escolar
UPRE nédo é uma tarefa facil, ja que varios procedimentos e padrées devem ser
levados em consideragéo e seguidos de forma rigorosa visando a produgao e oferta

de alimentos seguros para os alunos da escola.

A figura 2 demonstra que, com relacdo aos aspectos de limpeza e
organizacgao, 92% das UPREs das escolas da amostra atendiam todos os critérios
estabelecidos da legislagdo, enquanto 6% nao atenderam e 2% atenderam
parcialmente. A Resolugcédo de Diretoria Colegiada -RDC N° 275 preconiza que as
cozinhas devem apresentar pisos, como um elemento na area de producéo a fim de
trazer beneficios aos funcionarios no momento, principalmente, da limpeza,
facilitando a higienizagdo do ambiente, ou seja, deve ser liso, resistente, drenado
com declive e impermeavel, apresentar-se em adequado estado de conservagao
sem defeitos, rachaduras, trincas ou buracos, além de um sistema de drenagem que
evite o acumulo de residuos com a presenga de drenos, ralos sifonados e grelhas,
dispostos em locais estratégicos, facilitando o escoamento no momento da lavagem
e promovendo a vedacao contra insetos e roedores (BRASIL, 2002). A partir desses
elementos, observou-se que 73% do piso nas UPREs estavam dentro das
conformidades, enquanto 10% estavam em desacordo com os critérios
estabelecidos pela legislagcéo e, 17% apenas parcialmente. Enquanto aos aspectos
relacionados ao sistema de drenagem em 69% das escolas o sistema de ralos era

inadequado, em apenas 4%, os ralos atendiam a que preconiza a legislagéo.

A figura 2 mostrou ainda que, 54% das UPREs apresentaram portas e janelas
em estado de conservagdo inadequado, enquanto somente 10% estavam
adequadas e, 38%, parcialmente ao que preconiza a legislagdo. A legislagao
estabelece que portas e janelas devem apresentar superficies lisas, ajustadas aos
batentes, isentas de falhas no revestimento, em adequado estado de conservacgao e
as portas externas devem apresentar um sistema de fechamento automatico com
barreiras adequadas a impedir a entrada de vetores e outros animais (BRASIL,
2004). As aberturas externas das areas de preparagdo de alimentos, inclusive o
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sistema de exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas para impedir o
acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis para facilitar a
limpeza periddica. O fato de ndo existirem telas nas janelas em 90% das UPREs,
permite a entrada de insetos, como as moscas domésticas, as quais sao atraidas
pelo cheiro dos alimentos o que facilita a contaminagdo dos alimentos que estao
sendo preparados. Resultados semelhantes foram demonstrados no trabalho de
(MEZZARI E RIBEIRO, 2012), constatando-se precarias condi¢gdes em alguns itens,
como paredes apresentando frestas e buracos, forro com infiltragbes de agua e
auséncia de telas nas portas e janelas para protegao contra a entrada de vetores em

uma cozinha de uma escola municipal de Campo Mourdo no Parana.

Ao avaliar as condi¢des de iluminacdo em relacédo a protegao contra quedas
das luminarias posicionadas sobre areas de manipulacdo de alimentos das 52
escolas, os dados mostraram que, 92% das UPREs encontravam-se improéprias
segundo o critério da legislacado. A protecdo das luminarias € importante para evitar
quedas ou explosdes acidentais podendo resultar em risco fisico aos alimentos,
contaminando-os com residuos de vidro e metal, além de aumentar os riscos de
acidente de trabalho (LOPES, et al., 2015).

O nivel de inconformidades verificado na pesquisa aponta a necessidade de
maior investimento financeiro nas edificagées. As UPREs observadas apresentavam
porte de cozinha domeéstica. Esses resultados corroboram com estudo de Teo et al.
(2009) que relatou que as cozinhas foram incorporadas a arquitetura escolar como
uma improvisagao tanto em termos de espaco fisico quanto de quantidade e de
capacidade de equipamentos disponiveis, condigdo que pode limitar a composigao

dos cardapios e oferecer riscos de contaminagao das refeicées produzidas.
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Figura 2. Edificacdo e instalagées de UPREs.
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Histograma representado os aspectos relacionados as edificacdes e instalagdes da area de
preparo de alimentos das UPREs das escolas municipais do estado do Para. A barra azul
representa que todos os critérios estabelecidos na legislagdo foram atendidos. A barra cinza
representa os critérios que nado foram atendidos. A barra vermelha representa que os
critérios estabelecidos pela legislacdo foram atendidos de forma parcial.

5.2. Controle integrado de vetores e pragas urbanas

Para a categoria controle de vetores e pragas urbanas, a figura 3 mostrou que
50% das escolas da amostra ndo atingiu um bom percentual de conformidade por
nao executarem o controle de vetores e pragas e, 26% delas ndo apresentarem
registro que comprovam a aplicacédo de controle quimico de vetores e pragas
urbanas por empresas especializadas. Esse fato indicou que o controle quimico de
vetores e pragas nao foi realizado no tempo previsto pela legislagdo, contudo, nao

foi observado evidéncias de vetores e pragas em 83% das escolas.

Lopes et al. (2015) identificaram resultado semelhante ao encontrado no
presente estudo, ao observarem que, em algumas unidades escolares, ndo somente
o controle de insetos e pragas urbanas nao era realizado com frequéncia, mas
também a auséncia de medidas preventivas importantes, como auséncia de telas

nas janelas e teto descoberto, além da presenca de insetos e teias de aranha.

Semelhante a este resultado, Gomes et al. (2012), mostraram que 92,3% das

unidades avaliadas nao possuiam controle integrado de pragas e vetores urbanos.
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Tais situagbes nas escolas contrariam a norma nacional vigente (BRASIL, 2004),
uma vez que é de responsabilidade do servico de alimentacdo tomar as medidas
para evitar a presenga de pragas, como também contratar uma empresa
especializada para o controle quimico de pragas. Cabe a empresa que realiza
controle de pragas seguir as normas praticas e operacionais referentes ao tipo de
produto utilizado e as técnicas de aplicagao para minimizar o impacto ambiental e

garantir saude das criancas e a qualidade de servico (ALMEIDA et al., 2014).

Cardoso et al. (2010) também observaram presenga de insetos e vestigios
deles em quase metade das UANs escolares avaliadas, devido a presenca de lixo e
de material em desuso nos arredores, bem como auséncia de barreiras de protecéo
contra a entrada desses animais. Segundo a legislagdo, a edificagdo, as instalagdes,
0s equipamentos, os moveis e os utensilios devem estar livres de vetores e pragas
urbanas. Por este motivo, as unidades devem adotar um conjunto de a¢des eficazes
e continuas de controle desses animais, com o objetivo de impedir a atragédo, o

abrigo, o acesso e a proliferacdo dos mesmos (BRASIL, 2004b).

Figura 3. Controle integrado de vetores e pragas urbanas.
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Histograma representado os aspectos relacionados a controle integrado de vetores e pragas
urbanas das escolas municipais do estado do Para. A barra azul representa que todos os
critérios estabelecidos na legislagao foram atendidos. A barra cinza representa os critérios
que nao foram atendidos. A barra vermelha representa que os critérios estabelecidos pela
legislagao foram atendidos de forma parcial.



24

5.3. Manejo de Residuos (lixo).

A RDC 2016 de 2004 estabelece que os residuos devem ser frequentemente
coletados e estocados em local fechado e isolado da area de preparacdo e
armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminagao e atracao
de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004). A partir desse item, em relagdo ao
item manejo de residuos, em mais da metade das escolas 60%, o lixo ndo era
disposto em recipientes adequados pois, ndo possuiam pedal, tampa ou eram de
material que néo facilitava a sua higienizagcdo. Do total de escolas visitadas, 21%
delas ndo possuia area de lixo externa e isolada ou tratada de forma a evitar
contaminacgdes.

A cozinha deve ser uma area livre de focos de insalubridade, e com auséncia
de acumulo de lixo. Os servicos de alimentacdo devem procurar produzir
quantidades minimas de lixo, utilizando produtos de fornecedores comprometidos
com as questdes ambientais, que utilizem embalagens reciclaveis ou recarregaveis,
além de politicas junto aos comensais para redugao do desperdicio de alimentos nas
bandejas (MONTEIRO, 2004). O estabelecimento deve dispor de recipientes
identificados e integros, de facil higienizagao e transporte, em nimero e capacidade
suficiente para conter os residuos. (ANVISA, 2004).

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) devem estabelecer a
frequéncia e o responsavel pelo manejo dos residuos. Da mesma forma, os
procedimentos de higienizagdo dos coletores de residuo e da area de
armazenamento devem ser dimensionados atendendo, no minimo, aos tdpicos
especificos (LOPES, 2004).
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Figura 4. Manejo de Residuos (lixo).

88%

79%
60%
40%
21%
I 12%
]

Possui recipientes A area externa ¢ isolada Retirada do lixo
adequados

% ESCOLAS

mSIM mNAO

Histograma representado os aspectos relacionados a manejo de residuos (lixo) das escolas
municipais do estado do Para. A barra azul representa que todos os critérios estabelecidos
na legislacdo foram atendidos. A barra cinza representa os critérios que nao foram
atendidos.

5.4. Abastecimento de agua.

Para a categoria abastecimento de agua, a figura 5 mostrou que, apenas 29%
das escolas da amostra possuiam sistema de abastecimento de agua ligado a rede
publica de abastecimento, 69% utilizavam um meio de abastecimento alternativo e
em 2% delas o critério ndo se aplicava. De modo distinto, na cidade de Curitiba — PR
uma pesquisa conduzida em 40 escolas da rede estadual constatou que em 97,5%
delas havia abastecimento ligado a rede publica (PIRAGINE, 2005).

O estudo mostrou ainda que em 55% e 16% das escolas respectivamente, a
potabilidade da agua nao era atestada por laudos ou o critério ndo se aplicava a

unidade escolar.

A resolucdo preconiza que deve ser utilizada apenas agua potavel para a
manipulagdo dos alimentos e consumo. Quando utilizada solugao alternativa de
abastecimento de agua, a potabilidade deve ser atestada semestralmente mediante
laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislagcao

especifica. O reservatorio de agua deve ser edificado e/ou revestidos de materiais
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que ndao comprometam a qualidade da agua, conforme legislagdo especifica. Deve
estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltragdes, descascamentos, entre outros
defeitos e em adequado estado de higiene e conservagcdo, devendo esta
devidamente tampado. O reservatério de agua deve ser higienizado, em 1 intervalo

maximo de 6 meses, devendo ser mantidos registros de operacao (BRASIL, 2004).

A maioria das escolas, 96% possuiam reservatérios, 77% realizavam a
limpeza periddica desses reservatorios e 88% possuiam sistema de filtragem de
agua. A qualidade da agua € muito importante devido a sua participagéo nas varias
etapas da producédo de alimentos e da higienizacdo de ambiente, manipuladores,
equipamentos e utensilios (OLIVEIRA, 2004, p.34). Vale ressaltar que, segundo a
normativa RDC 216, reservatério de agua deve ser higienizado, em intervalo maximo
de 6 meses entre as higienizagdes, devendo ser mantidos registros de operagao de
limpeza (BRASIL, 2004).

Figura 5. Abastecimento de agua.
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Histograma representado os aspectos relacionados a abastecimento de agua das escolas
municipais do estado do Para. A barra azul representa que todos os critérios estabelecidos
na legislagdo foram atendidos. A barra cinza representa os critérios que néo foram
atendidos. A barra vermelha representa que os critérios estabelecidos pela legislagao foram
atendidos de forma parcial.
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5.5. Recepc¢ao dos alimentos

A recepcao de matérias-primas € considerada uma peca chave na produg¢ao
de alimentos, pois é a partir dela que o alimento passa a ser de responsabilidade da
unidade de alimentagao e nutricdo. Se nao houver controle nessa etapa, as demais
— estocagem, produgao e distribuicdo — podem ter sua qualidade comprometida
(SILVA & CARDOSO, 2011). A fim de evitar a contaminacdo cruzada, as matérias-
primas devem ser recepcionadas em um local proprio, fora da area de producao e
ser inspecionadas na chegada (BRASIL, 2004).

Para os aspectos de recepcao dos alimentos, a figura 6 apresenta os critérios
verificacdo de caracteristicas dos alimentos, prazo de validade e devolugcdo dos
produtos reprovados. Os dados mostram que, 100% das escolas conferiam os
dados sobre a validade e, 98% das escolas faziam a verificacdo das especificacdes
dos alimentos. Os dados mostram ainda que 92% e atendiam aos critérios
estabelecidos pela legislacdo vigente. Os alimentos encontrados com a data de
validade expirada devem ser identificados e separados dos demais, ou devolvidos
ao fornecedor caso seja entregue dessa forma (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

Alimentos vencidos perdem suas caracteristicas sensoriais € podem conter
deteriorantes prejudiciais a saude dos consumidores (CARDOSO et al., 2010). Em
6% das escolas da amostra foram encontrados produtos fora do prazo de validade.

Em 86% das escolas municipais ndo foram encontrados produto fora da lista
de compras para o PNAE realizadas pelas entidades executoras. Entretanto, em
14% das escolas foram encontrados produtos que ndo estavam na lista de compras.

Alimentos proibidos e/ou restritos foram encontrado em 29% das escolas. A
Resolugcdo n°® 26 de 17 de Junho de 2013, que dispde sobre o atendimento da
alimentacdo escolar aos alunos da educacdo basica no ambito do Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar, visando promover e garantir a segurancga
alimentar e nutricional do publico alvo; € vedada a aquisi¢cdo de bebidas com baixo
valor nutricional tais como refrigerantes e refrescos artificiais, bebidas ou
concentrados a base de xarope de guarana ou groselha, chas prontos para consumo
e outras bebidas similares. Também ¢é restrita a aquisicdo de alimentos enlatados,
embutidos, doces, alimentos compostos dois ou mais alimentos embalados

separadamente para consumo conjunto, preparagdes semiprontas ou prontas para o
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consumo, ou alimentos concentrados em p6 ou desidratados para reconstituicdo
(BRASIL, 2013).

Figura 6. Recepcéao dos alimentos.
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Histograma representado os aspectos relacionados a recepg¢éo dos alimentos das escolas
municipais do estado do Para. Nos critérios verificagdo das caracteristicas, prazo de
validade e devolucao de produtos reprovados, a barra azul representa que todos os critérios
estabelecidos na legislagao foram atendidos. A barra cinza representa os critérios que nao
foram atendidos. Nos critérios produtos fora da validade, produtos foras da lista de compras
e produtos proibidos e/ou restritos, a barra azul representa que os critérios estabelecidos
pela legislacdo nao foram atendidos. A barra cinza representa que os critérios foram
atendidos.

5.6. Armazenamento de alimentos nao pereciveis

Na figura 7, observamos que a maioria das escolas da amostra, 70%
mantinham a area de armazenamento de produtos e seus arredores limpos, 12%
nao atendiam aos critérios, 12% atendiam apenas de forma parcial e em 6% delas
os critérios nao se aplicavam.

Nos critérios portas e janelas com protecao, 52% e 61% respectivamente, nao
atendiam aos critérios preconizados pela legislacdo. Conforme recomendagao, as
portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area
de preparagdao e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento

automatico e as aberturas externas das areas de armazenamento e preparacao
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devem ser providas de telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas
urbanas (BRASIL, 2004).

Outro critério avaliado foi se os alimentos estavam dispostos em prateleiras
de forma que permita a circulacdo de ar entre as pilhas, foi verificado que 63% das
escolas da amostra estavam de acordo a RDC 216/04. Entretanto, em apenas 4%
das escolas apresentaram prateleiras adequadas nos locais de armazenamento de
alimentos. A legislagédo preconiza que as prateleiras devem ser lisas, impermeaveis,
lavaveis e estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicbes que possam
comprometer a higienizagdo dos mesmos e serem fontes de contaminagdo dos
alimentos (BRASIL, 2004). Em 38 % das escolas, a area de armazenamento ndo era
arejada. Segundo Germano e Germano (2003) os alimentos podem se deteriorar ou
sofrer contaminacdo, em funcdo da inadequacdo do ambiente destinado ao
armazenamento. Dentre estes fatores, responsaveis por esses inconvenientes,
incluem-se a nao obediéncia a temperatura para conservagcdo dos produtos, a
conservagao precaria das instalacbes, o desconhecimento dos manipuladores e
responsaveis dos preceitos mais elementares de higiene.

Na figura 7 nota-se que apenas em 4% escolas as prateleiras eram lavaveis e
permitiam a facil higienizagao, em 36% os critérios ndo eram atendidos, em 36% os
critérios eram atendidos apenas de forma parcial e em 24% delas os critérios ndo se
aplicava a unidade escolar. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens
devem ser armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando o
espagamento minimo necessario para garantir adequada ventilagdo, limpeza e
desinfeccdo do local, os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material
liso, resistente, impermeavel e lavavel (BRASIL, 2004).

A maioria das escolas, 52% retiravam os alimentos das caixas de papeléo ou
madeira nas quais eram recebidos, 31% n&o retiravam os alimentos dessas
embalagens, 13% atendiam aos critérios apenas de forma parcial e em 4% delas os

critérios ndo se aplicavam.
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Figura 7. Armazenamento de alimentos ndo pereciveis
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Histograma representado os aspectos relacionados a armazenamento de alimentos nao
pereciveis das escolas municipais do Estado do Para. A barra azul representa que todos os
critérios estabelecidos na legislacao foram atendidos. A barra cinza representa os critérios
que nao foram atendidos. A barra vermelha representa que os critérios estabelecidos pela
legislagdo foram atendidos de forma parcial. A barra azul marinho representa que os
critérios nao se aplicavam a unidade.

5.7. Armazenamento de alimentos congelados

No bloco de perguntas relacionadas ao armazenamento de alimentos
congelados, do total de escolas da amostra (52 escolas), apenas 48 delas possuiam
energia elétrica e equipamentos destinados ao determinado armazenamento.

Na figura 8, todos os aspectos foram avaliados de forma positiva. Em 67%
das escolas, o numero de equipamento era suficiente para atender a demanda da
escola e, 27%, nao tinham equipamentos suficiente e, em 6%, o atendimento era
parcial. 83% das escolas, 0s equipamentos apresentavam bom estado de
conservagao. Fatores como estado de conservagao do equipamento, frequéncia de
aberturas da porta e tempo de armazenamento podem influenciar na temperatura
dos alimentos armazenados (SILVA JUNIOR, 2015).

Em 17% das escolas foram encontrados caixas de papelao na area de
armazenamento com temperatura controlada. Trigo (1999) aconselha, em seu
estudo, que os alimentos sejam retirados das caixas de papeldao, acondicionados em
caixas plasticas e mantidos sob refrigeracdo, se necessario. Silva Junior (2002)
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mostra que se deve evitar caixas de papelao no estoque para evitar a presenca de
insetos e roedores.

54% das escolas da amostra, os géneros armazenados atendiam aos critérios
da legislacéo vigente, entretanto, 44% delas os itens ndo atendiam aos critérios da
legislagdo. Todos os produtos devem estar adequadamente identificados e
protegidos contra contaminagdo. Na impossibilidade do rétulo original do produto as
informacdes devem ser transcritas em etiquetas. Alimentos que necessitem serem
transferidos de suas embalagens originais devem ser acondicionados de forma que
se mantenham protegidos, em contentores descartaveis ou outro adequado para
guarda de alimentos, devidamente higienizados. As informagdes do rétulo devem ser
transcritas em etiquetas (EMBRAPA, 2000).

Figura 8. Armazenamento de alimentos congelados
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Histograma representado os aspectos relacionados a armazenamento de produtos
pereciveis das escolas municipais do estado do Para. Nos critérios numero suficiente, se
apresentam em bom estado, as portas ficam fechadas e critério estdo etiquetados, a barra
azul representa que todos os critérios estabelecidos na legislagao foram atendidos. A barra
cinza representa os critérios que nao foram atendidos. A barra vermelha representa que os
critérios estabelecidos pela legislacao foram atendidos de forma parcial. Para os critérios
acumulo de gelo e existem caixa de papeldo, a barra azul representa que os critérios
estabelecidos ndo foram atendidos. A barra cinza representa que os itens estabelecidos
pela legislagéo foram atendidos. A barra vermelha representa que os critérios estabelecidos
pela legislagao foram atendidos de forma parcial.
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6. CONCLUSAO

A estrutura fisico-funcional de escolas municipais localizadas no Estado do
Para apresentou pontos positivos e varios pontos negativos nos diversos aspectos
analisados da lista de verificacdo. Em 92% das escolas, as UPREs apresentavam-se
limpas e organizadas e em 75% delas o piso era adequado. Entretanto, em 92%, as
luminarias posicionadas sobre areas de manipulacdo de alimentos ndo tinham a
protecédo contra quedas, 52% das UPREs apresentaram portas e janelas em estado
de conservagao inadequado, sem utilizagdo de barreiras fisicas (tela milimetrada),
50% nao executavam nenhum controle quimico de vetores e pragas e em 60% das
escolas, o lixo ndo era disposto em recipientes adequados. Recomenda-se que as
unidades devem adotar um conjunto de agdes eficazes e continuas de controle
desses animais, com o objetivo de impedir 0 acesso e a proliferagdo dos mesmos.

Quanto aos aspectos de abastecimento de agua, 69% das escolas nao
estavam ligadas a rede publica de abastecimento, 88% possuiam sistema de
filtragem de agua e 55% néo tinham laudos que atestassem a potabilidade da agua.
A maioria das escolas, 96%, possuiam reservatério de agua e 77% realizavam
limpeza periodica destes reservatorios.

Os dados mostram com clareza a necessidade de medidas corretivas e do
monitoramento da qualidade da agua, como uma das ag¢des a ser desenvolvida na
perspectiva de protegcéo aos alunos matriculadas nas escolas municipais.

Conclui-se, em suma, que as UPR das escolas municipais cumpriram apenas
parcialmente as exigéncias legais, uma vez que o nivel de ndo conformidade
encontrado configura maior porcentagem dos itens analisados nao garantindo assim,
a seguranca desejada para a qualidade da alimentagdo ofertada nas escolas
municipais. Os dados evidenciam a necessidade de implantacao e fiscalizacdo das
BP na maioria das escolas da amostra, para que os requisitos sejam atendidos,
assim como a necessidade da implantacdo do Manual de Boas Praticas (MBP) e a
aplicacao dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) com o objetivo de
reduzir as inconformidades encontradas no estudo, visando evitar o risco de surtos
alimentares nas escolas avaliadas. A expressividade do PNAE exige seu
acompanhamento e controle em sua execucgdo, a fim de garantir cumprimento de
sua finalidade de contribuir para o desempenho dos alunos, oferecendo uma

alimentagao adequada em todos os aspectos higiénicos-sanitarios.
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ESCOLAS

UF:

ENTIDADE EXECUTORA

NOME DA ESCOLA:

DIA DA VISITA NA ESCOLA: / /

INFORMAGOES GERAIS E USUARIOS DO PROGRAMA

1. A escola esta localizada em area:
( ) Rural () Urbana

2. Arede a que pertence a escola?
() Publica Municipal

() Publica Estadual

( ) Publica Distrital

( ) Publica Federal

() Particular Filantrépica

() Particular Comunitaria
() Particular Confessional

3. Qual o alunado matriculado na escola?
() Creche

() Pré-escola

() Ensino Fundamental

() Ensino médio

() EJA — Educacgao de Jovens e Adultos

() Programa Mais Educagao

( ) AEE — Atendimento Educacional Especializado
() Ensino Médio de tempo integral

() Escola em tempo Integral

() Programa Novo Mais Educacao

EDIFICIOS E INSTALAGOES DA AREA DE PREPARODE ALIMENTOS

Sim | Nao Parcialmente

4. A UAN encontra-se limpa, organizada, SEM A PRESENCA| ( ) |( ) ()
de restos de alimentos, lixo, objetos em desuso e estranhos
ao local, indicios da presenga de animais, etc.?

5. O piso da area de produgdo apresenta-se em bom () [() ()
estado de conservagdao, SEM PRESENCA de
sujidades, rachaduras, bolor e descolamento?

6. O piso é lavavel e de facil higienizagao? () Q) ()
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7. Os ralos sao de facil limpeza, dotados de mecanismos de | ( ) | ( ) ()
fechamento, possuindo grelhas com protegao telada ou
outro dispositivo que impega a entrada de roedores e de
baratas?

8. As paredes e divisorias sao de cores claras, constituidas | ( ) | ( ) ()
de material e acabamento lisos, impermeaveis, lavaveis
e de bom estado de conservagdo (sem presenca de
bolor, unidade, descascamento, descolamento e
rachaduras)

9. O forro ou teto apresenta acabamento liso, |[( ) | () ()
impermeavel, lavavel, de cor clara e em bom estado de
conservagao (sem a presencga de: sujidades, umidade,
bolo, descascamento e descolamento)?

10. As portas possuem protecdo nas aberturas inferiores| ( ) |[( ) ()
para impedir a entrada de insetos e roedores?

11. As portas e janelas sao dotadas de telas milimétricasde |[( ) | ( ) ()
facil higienizacdo e mantidas em bom estado de
conservagao (sem a presenga de: furos, acumulo de
sujidades e gordura, descolamento da borda)?

12. Quando posicionadas sobre areas de manipulagao de () () ()
alimentos, as lampadas sado dotadas de sistema de
seguranga contra quedas acidentais?

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
HIGIENIZACAO AMBIENTAL, SANEAMENTO E CONTROLE DE PRAGAS

Sim| Nao

13. O Lixo é disposto adequadamente em recipientes constituidos de material de| ( ) | (
facil limpeza, revestidos com sacos

14. A area de lixo externa é isolada ou tratada de forma a evitar contaminagao?

15. O lixo é retirado diariamente e/ou sempre que necessario

16. Existem evidéncias de roedores, baratas e insetos?

17. Existe reservatorio de agua?

18. E lavado a cada 6 meses? (item 4.4.4 da RCD m° 2016/ANVISA)

L~~~ |~ |~ |~ |~
e | = N | |~ |~

19. Existem sistema de filtragem da agua na escola?

CONTROLE DE PRAGAS

Sim | Nao| Nao se
aplica

20. E feito controle de pragas e roedores por equipe especializada? | ( ) |[( ) [ ( )

21. Se sim, existem na UAN documentos que comprovem o controlel ( ) | ( ) | ( )
integrado de pragas e vetores?

22. A agua que abastece a UAN é ligada a rede publica de ()YLCH) 1)
abastecimento?
23. Se néo, a rede alternativa tem sua potabilidade atestada por ()Y1C)H) 1)

laudos?
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AREA DE ARMAZENAMENTO

24. A area de armazenamento visitada esta localizada:
() Em depésito localizado na escola

() Emarmarios da cozinha

() Em depdsito central da Entidade Executora

() Em depdsito da empresa prestadora de servigos.

() Outro
AREA DE ARMAZENAMENTO EM TEMPERATURA CONTROLADA
Sim | N&o | Parcialmente | N&o se
aplica
25. A area de armazenamento e os seus arredores | ( ) |( ) [( ) ()
encontram-se limpos, organizados, SEM A
PRESENCA de restos de alimentos, lixo, objetos
em desuso e estranhos ao local, indicios da
presenca de animais, etc?
26. A area de armazenamento € arejada, de modoa | ( )| ( ) [( ) ()
permitir a circulagao de ar?
27. As portas possuem protegcéo nas aberturas (Y1) 1) ()
inferiores para impedir a entrada de insetos e
roedores?
28. As janelas e quaisquer aberturas estédo protegidas | ( ) | ( ) | ( ) ()
com telas milimétricas?
29. Existem estrados fixos ou moveis que permitam| ( ) | ( ) [( ) ()
facil acesso para a higienizagao?
30. Os alimentos estdo dispostos em prateleiras de ()1 1)
forma que permita a circulagao de ar entre as
pilhas?
31. As prateleiras sao lavaveis? ()1C)1¢) ()
32. No caso de depdsito, os alimentos sao retirados| () | ( ) | ( ) ()
das caixas de papelao e/ou madeira em que sao
recebidos?

33. Existe area de armazenamento em temperatura controlada?
() Cémara fria

() Freezers

( ) Geladeiras/Congeladores

( ) Nao

SE EXISTE AREA DE ARMAZENAMENTO EM TEMPERATURA

CONTROLADA
Sim | Nao| Parcialmente
34. Em numero suficiente para atender a demanda? ()|1CH)1()
35. Apresentam-se em bom estado de funcionamento (borracha | ( )| ( )| ( )
em perfeito estado), higienizagdo e manutengao constante?
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36. Ha acumulo de gelo? ()1C)[(

37. Existem caixas de papeldo em areas de armazenamento sobar| ( ) [ ( ) | (
frio?

38. As portas dos equipamentos de refrigeragdo sdo mantidas C)1C) |«
fechadas?

39. Os géneros armazenados estdo etiquetados, informando | ( )| ( )| (
nome do produto, prazo de validade de acordo com a
rotulagem original e prazo de utilizagdo de acordo com os
critérios de uso?

CONTROLE DE QUALIDADE E ESTOQUE
CONTROLE DE QUALIDADE

40. No ato de recebimento dos géneros alimenticios sédo verificadas as
caracteristicas dos alimentos como aparéncia, cor, odor, textura,
consisténcia, bem como a integridade da embalagem?

41. E verificado prazo da validade nos rétulos dos alimentos no momento do
recebimento?

()

42. Os produtos reprovados sao devolvidos no ato de recebimento ou
segregados,

()

identificados e quantificados para providéncias posteriores?

43. No momento da visita foram identificados produtos fora do prazo de validade?

()

44. No momento da visita foram identificados produtos que nao estavam na

lista de compras e/ou no cardapio planejado?
() Sim ( ) Nao

45.No momento da visita foram identificados produtos proibidos e/ou

restritos?
() Sim ( ) Nao




