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AVALIAGAO FiSICO-SANITARIA DE UNIDADES DE ALIMENTAGAO
ESCOLAR PUBLICAS DE SERGIPE

PHYSICAL-SANITARY EVALUATION OF PUBLIC SCHOOL FEEDING
UNITS OF SERGIPE

Resumo: O presente estudo tem em sua base uma pesquisa descritiva e metodolégica
em suas analises buscando avaliar as condicGes da estrutura fisico-sanitaria de trés
UAN, localizadas em uma cidade sul do Estado de Sergipe, utilizando-se do checklist
disponivel na RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, para determinar se as condi¢des
estruturais se encontram em situagdes propicias a obtencdo de alimentos seguros. Apos
a analise e coleta de dados, os estabelecimentos foram classificados no que se refere a
uma pontuacdo 76% a 100% estando dentro do grupo 1 (satisfatorio), 51% a 75% grupo
2 (regular) e 0 a 50% grupo 3 (insatisfatdrio). Diante das analises, os resultados obtidos

demostraram algumas falhas quanto a estrutura fisico-sanitéaria de algumas Unidades.

Palavras-chave: Unidade de Alimentacdo e Nutricdo; estrutura fisica; lista de

verificacdo.

Abstract: The present study has on its basis a descriptive and methodological research
in its analysis seeking to evaluate the conditions of the physical-sanitary structure of
three UAN, located in a southern city of the state of Sergipe, using the checklist
available in RDC No. 275 of 21 October 2002 to determine whether the structural
conditions are in favourable situations for obtaining safe food. After analysis and data
collection, the establishments were classified as referring to a score 76% to 100%, being
within Group 1 (satisfactory), 51% to 75% Group 2 (regular) and 0 to 50% Group 3
(unsatisfactory). In view of the analyses, the results obtained showed some flaws
regarding the physical-sanitary structure of some units.

Keywords: Food and Nutrition Unit; physical structure; verification list.

1. INTRODUCAO

Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é uma unidade de trabalho ou
orgdo de uma empresa, que tem por finalidade desempenhar atividades relacionadas a

alimentacdo e nutricdo. A mesma é responsavel por fornecer alimentos com boas
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qualidades nutricionais, sensoriais e higiénico-sanitarias. (ANTUNES, 2006). Durante o
planejamento estrutural da Unidade é importante que seja previsto a facilidade na
aplicacdo de medidas voltadas a qualidade das refei¢des, ja que uma estrutura adequada
possibilita a implementacdo das Boas Praticas e garante que a producdo de refeicbes
esteja dentro dos padrdes de qualidade previstos na legislagdo sanitaria vigente
(SANT’ANA; LUCIA, 2012).

A estrutura fisica da UAN, bem como o seu processo de manipulacdo, deve
seguir um “fluxo higiénico” adequado e ininterrupto (AKUTSU et al. 2005). Um layout
para que seja bom é aquele que leva em consideragdo ndo somente os fatores técnicos
operacionais, mas principalmente fatores que interferem no elemento humano. Layout é
integrar os caminhos dos componentes, a fim de obter o relacionamento mais eficiente e
econbémico entre homens, equipamentos, funcGes, movimentos e atividades, desde o
inicio até o fim do processo (MARCO, 2007).

A éarea de processamento ou producdo é dividida em unidades operacionais de
pré-preparo, preparo e coc¢ao. Cada tipo de preparacdo deve possuir uma area distinta
(ABERC, 2003; TEIXEIRA, 2004). O pré-preparo e 0 preparo sdo as operacfes que
antecedem a confeccdo das preparacfes que incluem lavar, descascar, fatiar e aparar.
Para cada tipo de produto a ser manipulado, deverd haver &reas e mesas separadas e
especificas, para que os servigos tenham um melhor desenvolvimento e os produtos
finais, melhor qualidade (SILVA, Filho 1996), visto que a maioria dos casos de doenca
de origem alimentar sdo causados devido técnicas aplicadas de forma inadequada
durante o processamento e a contaminacdo dos alimentos servidos fora do ambiente
domestico.

A contaminacdo alimentar pode ser causada por multiplas falhas, incluindo a
contaminac&o cruzada que pode ocorrer devido ambiente mal estruturado (SAO JOSE;
SANT’ANA, 2008). Atualmente existem legislacdes brasileiras responsaveis pela
garantia do controle sanitario em locais de alimentacdo coletiva (SOUZA, 2013). O
presente estudo tem como objetivo analisar as estruturas fisico-sanitarias das Unidades

de Alimentacdo Escolar e sua influéncia no fluxo higiénico.

2. MATERIAIS E METODOS

Fora realizado um estudo descritivo e qualitativo sobre as Estruturas Fisicas das

Unidades de Alimentagdo e Nutricdo escolares, utilizando a lista de verificacdo
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adaptada da RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, preconizada pela ANVISA,
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, como um instrumento para avaliar as

condigdes estruturais.

Aplicou-se a lista de verificacdo em trés unidades escolares publicas localizadas
no centro de um Municipio do Estado de Sergipe, para avaliacdo das Boas Praticas de
Servicos de Alimentacdo, podendo ser classificados em conforme, ndo conforme e nao
se aplica. Os itens foram analisados segundo os critérios estabelecidos na RDC
275/2002 e classificados em grupos segundo o percentual de adequacdo. Se a unidade
obtiver de 76% a 100% estara dentro do grupo 1 (satisfatério), 51% a 75% grupo 2
(regular) e 0 a 50% grupo 3 (insatisfatorio). O checklist foi preenchido por meio de
observacBes no proprio local e informacgdes fornecidas pelos colaboradores das
Unidades.

Os dados extraidos da lista de verificacdo foram tabulados e 0s resultados obtidos
expressos em percentual de conformidades e ndo conformidades em grafico através do
programa Excel® versdo 2016, retirando da analise os itens considerados ndo aplicaveis

nas Unidades de Alimentac&o.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao observar o grafico 1, verifica-se a dimensdo de itens expressos em
percentagem das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo analisadas no presente estudo,

evidenciando as conformidades e inconformidades encontradas.
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Grafico 1: Percentual de conformidades e ndo-conformidades das Unidades de

Alimentacdo analisadas.

As inadequac6es das unidades Il e 111 foram de aproximadamente 58% sendo que
a Unidade | obteve a menor porcentagem de 14%. Nas unidades I, Il e Il foram
aplicados e analisados 91 itens conforme, ndo conforme e ndo se aplica. Os itens que
ndo se aplicam foram descartados da analise.

Duas das trés escolas analisadas tiveram um alto percentual de né&o
conformidade, sendo classificadas como insatisfatorias. Durante as visitas ndo foi
percebido a implementacdo correta das Boas Praticas de Manipulacdo, sendo que
nenhuma apresentou 0 Manual de Boas Praticas durante a pesquisa.

A maioria dos itens analisados demostraram pouca adequacao, ja que ndo estdo de
acordo com as resolucdes da legislacdo vigente, nos quais estdo inseridos os de Boas
praticas de manipulacdo, equipamentos e utensilios, dentre outros.

As paredes da Unidade | eram revestidas com piso cerdmico na cor branca,
estando intactos e em Otimo estado de conservacdo, sem a formacdo de bolores ou
presenca de sujidades, sendo que as Unidades Il e Il estavam com diversas
desconformidades, com bolores e sujidades. Na Unidade | o teto ndo é de material
impermeavel e lavavel, porém esta integro e com pintura na cor clara, diferente das
demais escolas. Em relacdo as Unidades Il e 11, os tetos, paredes e pisos estavam todos
com inconformidade. Dados semelhantes foram encontrados em um determinado estudo

realizado: os pisos e paredes sdo adequados e apresentam satisfatorio estado de
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conservacao, provenientes de iluminacdo natural e artificial, a ventilacdo é conseguida
por meio de janelas teladas, localizadas na parte superior das paredes, com comunicagao
direta com o exterior (OLIVEIRA, 2004).

As Unidades avaliadas ndo possuiam telas de prote¢do contra entrada de vetores
e pragas nas portas e janelas. Verificou-se ainda, em relacdo estruturas, que as aberturas,
como portas e janelas, ndo possuem fechamento automatico. As mesmas sdo de
madeira, com pinturas na cor branca, estando em bom estado de conservagdo as da
Unidade I, livres de rachaduras, descascamentos, vetores e pragas. Em estudos
realizados em unidade de alimentacao e nutricdo de uma Organizacdo Militar da cidade
de Belém, no Para, encontraram resultados semelhantes, pois ndo possuia barreiras

contra a entrada de vetores e pragas urbanas (VIDAL et al., 2011).

Na Unidade | ha separacdo fisica e/ou funcional entre as areas para pré-preparo de
carnes e vegetais, ndo ocasionando contaminacgdo cruzada, diferente das Unidades Il e 11
que ndo apresentavam separagdo fisico-sanitaria, nem area para pré-preparo. Em um
estudo realizado em cantinas escolares no distrito de Vila Real a percentagem de
conformidades médias relacionadas as instalacbes foram superiores a 50% em todas as
zonas (SANTOS et al, 2007).

As luminérias de todas as Unidades ndo tinham protecdo contra queda e
explosdes, podendo ocasionar contaminacgdo e acidentes no trabalho. A ventilagdo da
Unidade | era natural era advinda de basculantes espalhados por pontos estratégicos da
unidade, sendo suficiente para manter as areas em temperatura agradavel para seu o
funcionamento, dessemelhante das demais. A RDC 216/2004 informa que a iluminacéo
da area de preparacdo deve proporcionar a visualizacdo de forma que as atividades
sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas sensoriais dos
alimentos.

As instalacOes sanitarias das Unidades Il e Il encontravam-se em mal estado de
conservacao, sem materiais de higiene pessoal e lixeira com pedal. (SILVA et al. 2008),
observaram em sua pesquisa que duas unidades, de cinco analisadas, ndo apresentavam
instalagBes sanitarias adequadas para higieniza¢do das maos, devido & falta de produtos
destinados & higiene pessoal e a lixeira acionada por pedal. (SAO JOSE et al. 2011), em
sua pesquisa relataram que 0s recipientes para lixo ndo apresentavam tampas e

possuiam falhas na organizacdo no que se refere a disposicéo de objetos e uniformes.
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4. CONCLUSAO

Em meio as irregularidades, nota-se que as estruturas fisico-sanitarias das
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo avaliadas ndo apresentavam relevante
conformidade com a legislacdo vigente. Entretanto, em duas das trés Unidades foi
observado um alto percentual de ndo conformidades.

A falta de adequacdo das Unidades analisadas coloca em risco a seguranca
alimentar e nutricional das criancas, jovens e adolescentes. Partes relevantes das
infeccdes alimentares podem ser dirimidas por meio de algumas medidas preventivas e
corretivas adotadas e designadas pelos responsaveis técnicos das Unidades de
Alimentacdo. Entretanto, percebeu-se que mesmo com as portarias e resolugdes
hodiernamente existem Unidades de Alimentacdo e Nutricdo que estdo com relevantes
inconformidades tanto na manipulacdo quanto no armazenamento e nas condicOes
fisico-sanitarias de suas estruturas, comprometendo a qualidade das refeicdes e a saude

dos colaboradores e usuérios.
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