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Resumo: Para garantir a qualidade da alimentacdo oferecida para estudantes de
escolas publicas, foi estabelecido um Manual de Boas Praticas de Produgéo (MBP)
na area de alimentos, onde define critérios para garantir procedimentos higiénico-
sanitarios na producédo das refeigcbes. Esse estudo tem por objetivos elaborar um
diagndstico situacional para a implementacéo das boas praticas de manipulagéao e
elaborar o MBP no restaurante de uma UANE institucional publica, do interior do
estado do Rio de Janeiro. Foi realizado um estudo transversal no ano de 2023, atraves
da aplicacdo de um check list, e a partir das analises foi elaborado um relatério de
diagnostico situacional que apresentava o percentual das conformidades. Os
resultados encontrados neste estudo, evidenciam que a UANE foi classificada no
grupo B, sendo considerado parcialmente adequado. Sendo que os itens que
obtiveram maior impacto nas inadequacdes foram as documentagdes, onde nao havia
POP e Manual de Boas Praticas e Fabricacdo, além da auséncia do controle de
temperatura, conservagcdo dos alimentos e o0s equipamentos e moveis que
apresentavam estado de conservagao inadequado, assim como seu controle de
higienizagao. Portanto, diante dos achados foi realizado a implantagdo do MBP e dos
POPs, a fim de resolver as inadequacdes identificadas.

Palavras-chave: Seguranca Alimentar. Instituicbes Educacionais. Boas Praticas
Alimentares. Unidades de Nutrigdo Escolar. Seguranca de Alimentos.
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INTRODUGAO

A alimentacao e a nutricdo s&o citadas na Declaracdo Universal dos Direitos Humanos
como direitos fundamentais para a protecdo e promog¢ao da saude humana
(MIQUITAIO et al., 2023). Dessa forma, o conceito de Seguranca Alimentar e
Nutricional representa o direito humano ao acesso regular tanto a alimentagdo com

qualidade quanto a suficiéncia na quantidade (EL BILALI et al., 2019).

Nesse sentido, foi implementado pelo governo federal o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) em 1955, com o objetivo de prover refeices
balanceadas e nutritivas para estudantes de escolas publicas de educagao basica,
regido pela Lei n° 11.947/2009 (BRASIL, 2009). E para garantir a qualidade da
alimentacao oferecida, foi instituida a Resolu¢cdo de Diretoria Colegiada (RDC) 216
(BRASIL, 2004).

Assim sendo, o Manual de Boas Praticas € um documento para auxiliar as escolas a
garantirem a seguranga e a qualidade dos alimentos. Portanto, as Unidades de
Alimentacdo e Nutrigdo (UANE) tem como func&o principal o fornecimento de

refeicdes com valor nutricional apropriado e com seguranga.

O estudo proposto se justifica na possibilidade da revisdo técnica e cientifica de
segurancga e qualidade alimentar, aliados a pratica profissional no restaurante de uma

UANE institucional publica, do interior do estado do Rio de Janeiro (RJ).

A partir das consideragdes citadas o estudo tem por objetivos elaborar um diagndstico
situacional para a implementacdo das boas praticas de manipulagdo e elaborar o
Manual de Boas Praticas de Alimentos no restaurante de uma UANE institucional

publica, do interior do estado do Rio de Janeiro.

METODOS

Foi feito um estudo transversal no restaurante de uma UANE localizada em um
municipio do interior do estado do RJ, no més de maio de 2023. Para avaliagao das
condigdes higiénico-sanitarias da UANE foi aplicado uma Lista de Verificagdo de Boas
Praticas de Fabricacdo (LVBPF), um check list, de acordo com o Programa para
célculo de conformidade de Boas Praticas de Fabricagao, segundo a RDC n° 275, de
21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), onde foram registradas as rotinas
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operacionais desenvolvidas na UANE para avaliacdo detalhada das condicbes
higiénico- sanitarias, onde as opgdes de respostas seguintes em cada topico da lista

foram assinaladas como atende, ndo atende ou n&o se aplica/ ndo avaliado.

A partir das informagdes coletadas, foi gerado um inventario e elaborado um relatério
de diagnostico situacional que apresentava o percentual das conformidades,
classificadas como: 1 — Edificacdes e Instalagdes; 2 — Equipamentos, Mdveis e
Utensilios; 3 — Manipuladores; 4 — Producdo e transporte de alimento; 5 —

Documentacéo e total.

Os resultados da pontuagao total foram correlacionados com os parametros de
classificagdo da RDC n° 275 de 2002 (BRASIL, 2002) que demonstra como grupo A
(adequado - > 75% conformidade dos tdpicos), grupo B (parcialmente adequado — 51-
75% conformidade dos topicos) e grupo C inadequado <50% de conformidade dos

topicos).
RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados da tabela 1, verifica-se o percentual de adequacéao de
todas as categorias da LVBPF (Check list).

Tabela 1. Percentual total por Categoria apés aplicacao da LVBPF (Check list).

Categorias N. de itens N. de itens Percentual de
adequados Adequacao
Edificagdes e Instalagbes 76 42 65,79%
Equipamentos, méveis e utensilios 21 10 47,62%
Manipuladores 14 12 85,71%
Produgéo e Transporte do Alimento 33 19 78,79%
Documentagéo 17 0 0,00%
Total 60,87%

Fonte: Autoras (2024)

E das 39,13% das inadequacgdes o que teve maior impacto foi a Documentacgao, pois

nao havia os Procedimentos Operacionais Padrao (POP) e Manual de Boas Praticas
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e Fabricac&o e na categoria Equipamentos, Mdveis e Utensilios, onde a auséncia do
controle de temperatura e de higienizagao foram os mais prevalentes. Pela figura 1
abaixo verifica-se a lista das principais inconformidades e percentual encontrados em
cada categoria.

Figura 1. Valores percentuais das inconformidades encontradas nas diversas categorias LVBPF
(Check list)

Manual de Boas Praticas e POP's 100

Fluxo de producdo e fransporte do
alimento

Registro de capacitagfes dos
manipuladores

Categorias

Eguipamentos, moveis e utensilios 524

Estrutura Fisica 34,2
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Fonte: Autoras (2024)

Na categoria Edificagbes e instala¢des, o percentual levantado foi de 65,79% (Tabela
1) sendo classificado no grupo B, parcialmente adequado. O que corrobora com a
pesquisa de Soares et al. (2018) cujos resultados demonstraram que as UANE (todas)
foram classificadas no grupo B (parcialmente adequado) para a categoria de
Edificacao.

Observou-se nessa categoria um percentual de inconformidade de 34,21% (Figura 1)
onde foi apontado que a area externa oferece riscos as condigdes gerais de higiene e
salubridade. Resultados similares foram levantados em outros estudos para a
categoria edificagOes e instalagcdes (Média entre as UANES de 65,8%) (SOARES et
al., 2018).

Ainda na avaliacdo foram encontrados ma conservacido do teto, das portas e das
janelas, assim como demonstra Almeida et al. (2014) em seu estudo, que também
encontrou em sua pesquisa tetos e forros descascados, janelas sem telas e com ma
conservagao, as luminarias ndo tinham protecdo adequada, ineficiéncia da iluminagao

e ventilagcao nas areas de preparo.
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Segundo Lopes et al. (2015) apresentou em sua pesquisa um desfecho semelhante,
onde a maior parte dos pontos ligados a higiene, a estrutura do ambiente e area da
UANE (média nessa categoria de 34,46%) foi categorizada como situacéo de risco

alto e muito alto.

Na categoria Equipamentos, moveis e utensilios, o percentual de conformidades
levantado foi de 47,62% (Tabela 1) sendo classificado no grupo C, inadequado.
Observou-se nessa categoria que dentre as inconformidades levantadas (Figura 1,
com 52,38%), foi apontado os equipamentos com conservagdo e funcionamento
inadequados para a conservagao de alimentos. Nao havia também um responsavel
pela higienizacdo dos equipamentos e a falta do registro da mesma. Situagao
semelhante foi encontrada no estudo de Cardoso et al. (2010) entre os aspectos
avaliados, onde havia falta de funcionarios especificos para a higienizagao da area de
producgao, constatada em 93,2% das unidades pesquisadas.

Ja no estudo de Lopes et al. (2015), o que foi avaliado como nao conformidade, foram
os equipamentos — liquidificador, fogao, freezers, geladeira etc. — que apresentavam
danificagbes e inadequagbes para o uso, onde nessa categoria o percentual de
conformidade foi de 62,1%.

Ja na categoria Manipuladores, o percentual de adequacgao foi de 85,71% (Tabela 1),
enquadrando-se no grupo A, adequado. Nessa categoria apenas dois itens estavam
inadequados (Figura 1 com 14,29%), onde n&o havia cartaz de orientagdo aos
manipuladores sobre higienizagdo das mé&os e auséncia do registro das capacitagdes.
Em outro estudo levantado, 82,8% das Unidades os manipuladores em diversas vezes
nao lavavam as maos ao alterarem de atividade e nao cumpriam com rotinas seguras

para os alimentos, o que aumenta risco de contaminagao (LOPES et al., 2015).

Para a categoria Producao e transporte de alimento, foi levantado um percentual de
adequacao de 78,79% (Tabela 1), o que se classifica no grupo A, adequado. Notou-
se algumas nao conformidades (Figura 1) como inadequacéo (21,21%) nas operagdes

de recepcgao das matérias primas.

E por fim, no ultimo item do check list, na categoria Documentagédo, recebendo
percentual de 0,0% (Tabela 1), classificado como inadequado (Figura 1), onde nao foi
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encontrada nenhuma documentagdo, como os Procedimentos Operacionais Padrao
(POP) relacionados as atividades exigidas no Manual de Boas Praticas Alimentares.
De acordo com Souza et al. (2017) em seu estudo, foi constatado também a falta do
plano anual de trabalho, além do uso do Manual de Boas Praticas de Fabricacédo de
Alimentos, gerando situagao que sugere intervenc¢ao imediata.

Vale ressaltar que apos a aplicacdo do check list com relagdo a categoria de
documentos, foi necessario implementar o Manual de Boas Praticas Alimentares e os

POPs necessarios, devido a gravidade e urgéncia das questdes documentais.

CONCLUSOES

Os resultados encontrados neste estudo, a partir da aplicagao da LVBPF, evidenciam
que a UANE foi classificada no grupo B, sendo considerado parcialmente adequado.
Os itens que obtiveram maior impacto nas inadequacdes foram as documentacgoes,
considerando que nao havia POP e Manual de Boas Praticas e Fabricagao, e os

equipamentos e moveis que apresentavam estado de conservacao inadequado.

De outro modo, o estudo também aponta em seus resultados os aspectos positivos
na atuacao dos manipuladores, além do item producéo e transporte de alimento terem

classificagao no grupo A, como adequado.

Portanto, diante desses achados foi realizado a implantagdo o Manual de Boas
Praticas Alimentares e os POPs necessarios com a finalidade de resolver as
incoeréncias identificadas, bem como manter condi¢des humanas, fisicas e materiais

para desenvolver adequadamente o PNAE.
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