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RESUMO

RODRIGUES, Gisele Kuhlmann Duarte, M.Sc., Universidade Federal de
Vicosa, julho de 2007. Seguranca alimentar em unidades de
alimentacdo e nutricdo escolar: aspectos higiénico-sanitarios e
producdo de residuos organicos. Orientadora: Maria do Carmo Fontes
de Oliveira. Co-Orientadores: Angela Maria Campos Santana, Rita de
Céssia Lanes Ribeiro e Paulo Roberto Cecon.

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolares sé@o responsaveis
pela producao de alimentos seguros, de forma sustentavel, para um namero
expressivo de criangas de faixa etéria considerada vulneravel do ponto de
vista nutricional e biolégico. O presente estudo foi realizado com o objetivo
de caracterizar as condi¢cOes higiénico-sanitarias e analisar a producédo de
residuos organicos em unidades de alimentacdo e nutricdo escolares
municipais de Vicosa-MG. Para avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias foi
aplicada a Lista de Verificacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo de
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos estabelecida
na Resolucdo RDC n° 275/2002 em todas as escolas em funcionamento no
periodo do estudo (n=16). A técnica de balanco de massa foi utilizada para
quantificar a producdo de residuos organicos em uma amostra por
conglomerado constituida por nove escolas. Foi utilizada balanca eletrénica
para pesagem dos residuos nas etapas de pré-preparo, preparo e consumo
dos alimentos. De acordo com a classificacdo proposta pela legislacédo
vigente, todas as escolas foram classificadas no Grupo 3 (abaixo de 50% de
adequacao) quanto as boas praticas de fabricacdo. A porcentagem meédia
de adequacéo foi de 31% para o bloco EdificacGes e Instalacdes, 38% para
Equipamentos, Moveis e Utensilios, 24% para Manipuladores e 37% para
Producdo e Transporte do Alimento, enquanto o bloco Documentacéo
obteve o maior percentual de inadequacédo (100%). Com relagdo aos
residuos organicos, a etapa de consumo foi aquela que gerou maior
guantidade, 68% do total de 95,76Kg, no periodo investigado. Estima-se
gue nas nove escolas estudadas sejam produzidos aproximadamente
6.281,30Kg de residuos organicos por ano, por meio da alimentacdo

escolar, o que resulta em uma producado media de 697,92Kg por escola ao

Xi



ano. Os resultados deste trabalho evidenciaram falhas na adogé&o das boas
praticas de fabricacdo por todas as escolas, o que reforcou a necessidade
de melhorias para garantir alimentos seguros aos escolares atendidos.
Quanto a producdo de residuos orgéanicos, concluiu-se que apesar dos
valores destes terem sido mais baixos do que o encontrado em outros
estudos, a sua minimizacdo na fonte resultaria em maior aproveitamento da

matéria prima e consequentemente dos recursos disponiveis.
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ABSTRACT

RODRIGUES, Gisele Kuhlmann Duarte, M.Sc., Universidade Federal de
Vicosa, julho de 2007. Food security in school foodservice: hygienic-
sanitary aspects and organic wastes production. Orientadora: Maria
do Carmo Fontes de Oliveira. Co-Orientadores: Angela Maria Campos
Santana, Rita de Céssia Lanes Ribeiro e Paulo Roberto Cecon.

School foodservices are responsible for the safe food production, of
sustentable form, for a considerable number of children who face relatively
higher risks of unsatisfactory nutritional state. The aim of this study was to
evaluate the hygienic-sanitary aspects and to analyze organic wastes
production in municipal school foodservice of Vigosa-MG. The investigation
of hygienic-sanitary aspects of all 16 school foodservice that were
functioning in the period of the study have been evaluated by means of a
standard tool with estimate good manufacture practices. To quantify the
organic wastes production in a conglomerate sample consisting of nine
schools, the technique of mass rocking was contemplated, using a
electronic scale for weighing of the wastes in the different steps of meal
production. In accordance with the classification proposal for the current law,
all the schools had been classified in Group 3 (below of 50% of adequacy) in
relation to good manufacture procedures. The average percentage of
adequacy in relation to the topics studied in the schools was of 31% for the
block Constructions and Installations, 38% for Equipment, Furniture and
Utensils, 24% for Manipulators and 37% for Production and Transport of the
Meal. Documentation constituted the biggest unsatisfactory block amongst
that constants in the standard tool. With regard to the organic wastes
generation, the step of consumption was responsible for the generation of
bigger amount, contributing with 68% of the total of 95,76Kg of generated
organic wastes in the investigated period. It is esteem that in the nine
studied municipal foodservice are produced 6.281,30Kg of organic wastes
per year by means of school feeding, resulting in an 697,92Kg average
production for school to the year. The results of this study had evidenced

unsatisfactory adoption of good practical of manufacture for all the schools,

Xiii



pointing the necessity of improvements to guarantee safe foods and to reach
the food security. In relation to organic wastes production, one concluded
that although the values founded of generated organic wastes had been
lower of what the found one in other studies, the source minimization would

result in bigger exploitation of the food and of the available resources.
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1 INTRODUCAO GERAL

A seguranca alimentar e nutricional é objeto de discussdo no meio
cientifico e profissional (BURLANDY, 2007; FREITAS e PENA, 2007). As
diretrizes que norteiam a execugao do Programa Nacional de Alimentacao
Escolar - PNAE - estdo inseridas no contexto da segurancga alimentar (WEIS
et al., 2005).

O conceito de seguranga alimentar, que no passado era limitado a
questbes relativas ao abastecimento em quantidade adequada, sofreu
alteragdes e tornou-se abrangente e representativo aos anseios sociais e a
necessidade de todos os povos (SILVA JUNIOR, 2005; FREITAS e PENA,
2007). O Conselho Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional
(CONSEA) definiu em 2004 seguranga alimentar como “o acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, baseado em
praticas alimentares capazes de promover a saude, considerando-se a
diversidade cultural, devendo ser sustentaveis no ambito social, econémico
e ambiental” (CONSEA, 2004). Verifica-se a inser¢géo da preocupagado com
a sustentabilidade do meio ambiente, que enfoca o uso dos recursos
naturais de forma que ndo sejam prejudicadas as necessidades das
geracgoes futuras, por meio da protecdo ambiental (KAZMIERCZYK, 2002).

De fato, esta preocupacdo com a protecdo ao meio ambiente se
aplica a atividade de estabelecimentos produtores de alimentos. O processo
de transformacdo da matéria-prima por meio da atividade deste setor é
responsavel pela geracédo de residuos, sendo que os de natureza organica
compreendem a maior parte (KIM et al., 1997). Este dado demonstra a
problematica da geracdo de residuos e a necessidade de novas
perspectivas de gerenciamento (KINASZ e WERLE, 2006). Em decorréncia
disso, o campo de producdo de alimentos tem sido automaticamente
inserido neste contexto.

A geracdo de residuos organicos por unidades produtoras de
alimentos deve ser minimizada para evitar danos ao ambiente. Este objetivo

esta inserido na estratégia da Produgao Mais Limpa, que busca a aplicagao



continua de estratégias ambientais, econémicas e tecnoldgicas utilizadas
em todas as fases do processo produtivo com o objetivo de aumentar a
eficiéncia no uso de matérias-primas, agua e energia por meio da nao
geracdo, minimizacdo ou reciclagem de residuos (CNTL, 1999;
KAZMIERCZYK, 2002). Por meio da implantagdo desta estratégia, é
possivel reduzir o impacto ambiental dos produtos em todo o seu ciclo de
vida com um projeto ecolégico e economicamente eficiente, o que contribui,
dessa forma, para a seguranga alimentar.

Ainda com relagdo a novos contextos da seguranga alimentar,
recentemente foi publicada a Lei n® 11.346, de 15 de setembro de 2006, que
destaca, em sua definicdo de seguranga alimentar, a garantia da qualidade
sanitaria dos alimentos, considerada obrigatéria. Por meio desta Lei, foi
criado o Sistema Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional (SISAN)
com vistas a assegurar o direito humano a alimentacdo adequada com a
formulacao e implementacgao de politicas e planos de segurancga alimentar e
nutricional (BRASIL, 2006a). O acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, tendo como base praticas alimentares
promotoras de saude esta intimamente relacionado com a qualidade
sanitaria dos alimentos, visto que a deficiéncia orgéanica resultante de uma
dieta desequilibrada aumenta a suscetibilidade a doengas e potencializa a
acao de microrganismos patogénicos veiculados pela ingestdo de alimentos
contaminados (SILVA JUNIOR, 2005).

Esta preocupacdo com a qualidade higiénico-sanitaria é relevante
quando se refere ao Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE),
pois os alunos beneficiados nas escolas publicas e entidades filantrépicas
da pré-escola ao ensino fundamental encontram-se numa faixa etaria
considerada vulneravel do ponto de vista nutricional e esse fator pode estar
ainda associado a condigbes socioecondémicas precarias (VIEIRA et al.,
2005; WEIS et al., 2005). Diante deste quadro, torna-se relevante avaliar as
condigbes higiénico-sanitarias na produgdo da alimentagcdo escolar
fornecida a criangas e adolescentes por meio do PNAE, que de acordo com
o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao (FNDE, 2007) alcanga

aproximadamente 36 milhdes de beneficiarios por ano.



Ndo se tem conhecimento, atualmente, a respeito da situagao
higiénico-sanitaria e da producéo de residuos organicos gerados por meio
da alimentacao escolar no municipio de Vigosa, MG. Em funcao da falta de
estudos especificos que caracterizem estas dimensbes da seguranga
alimentar em ambiente escolar, o presente trabalho pretende estudar
aspectos da segurancga alimentar relacionados a inocuidade dos alimentos e
a sustentabilidade do meio ambiente em Unidades de Alimentagcdo e

Nutricdo Escolares do municipio de Vigosa-MG.

1.1 Objetivos do Estudo

1.1.1 Objetivo Geral

Estudar, na perspectiva da seguranca alimentar e nutricional,
aspectos higiénico-sanitarios e residuos organicos relacionados a produg¢ao

da alimentacao escolar.

1.1.2 Objetivos Especificos

e Caracterizar as condigbes higiénico-sanitarias na produgcdo da
alimentacao escolar.
e Analisar a produgdo de residuos organicos oriundos da alimentacao

escolar.

1.2 Organizacéo da Dissertacao

Esta dissertagdo consiste de um resumo/abstract, introducdo geral,
revisao bibliografica e artigos originais, seguidos de conclusao geral. Um dos
artigos apresentados consiste na avaliagdo das condi¢gbes higiénico-
sanitarias, tendo como titulo “Segurangca Alimentar na Produgdo da
Alimentacdo Escolar: Aspectos Higiénico-Sanitarios”. O artigo seguinte é
“‘Residuos Organicos na Alimentagao Escolar sob a Perspectiva da Produgéao

Mais Limpa Integrada a Seguranga Alimentar”.



1.3 Revisao Bibliografica

1.3.1 Programa Nacional de Alimentac&o e Nutricdo Escolar (PNAE)

O Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE) que vigora no
Brasil desde a década de 50 garante a alimentac&o escolar dos alunos da
educacao infantil, creches e pré-escola, e do ensino fundamental, inclusive
das escolas indigenas, matriculados em escolas publicas e filantrépicas
(FNDE, 2007).

O PNAE destaca-se pela continuidade, dimensdo e continuos
investimentos (DANELON et al., 2006). Por meio da distribuicdo de
refeicbes, o programa tem como objetivo atender as necessidades
nutricionais dos alunos durante o periodo de permanéncia dos estudantes
na escola e contribuir para o seu crescimento, desenvolvimento,
aprendizagem, rendimento escolar, bem como a formagdo de habitos
alimentares saudaveis. As diretrizes do programa estdo determinadas na
Resolucdo n° 38 de 2004 (BRASIL, 2004).

1.3.1.1 Histérico e funcionamento

A origem do programa remonta a década de 40, quando o Instituto de
Nutricao defendia a proposta de o Governo Federal oferecer alimentagcéo ao
escolar. Entretanto, por indisponibilidade de recursos financeiros, nao foi
possivel concretiza-lo.

Na década de 50, foi criado o Plano Nacional de Alimentacdo e
Nutricdo, denominado “Conjuntura Alimentar e o Problema da Nutricdo no
Brasil” que estruturou o programa de merenda escolar em ambito nacional,
sob a responsabilidade publica. Desse plano original, apenas se deu
continuidade ao Programa de Alimentacdo Escolar, contando com o
financiamento do UNICEF (Fundo das Nag¢des Unidas para a Infancia), que
permitiu a distribuicdo do excedente de leite em pd destinado a campanha
de nutrigdo materno-infantil. Este leite em p6 era proveniente de doacgdes de
quantidades excedentes da produgao oriunda da super-safra americana ao
final da guerra da Coréia (CALIL e AGUIAR, 1999; FNDE, 2007).



O Programa de Alimentagao Escolar foi entdo desenvolvido em 1954
com o estabelecimento da Campanha de Merenda Escolar (CME), criada
por meio do Decreto n° 37.106, subordinada ao Ministério da Educacgao
(CALIL e AGUIAR, 1999; FNDE, 2007).

Em 1988, a alimentacdo escolar passou a ser um direito
constitucional por meio da promulgacdo da constituicdo federal. Ficou
assegurado o direito a alimentacdo escolar a todos os alunos do ensino
fundamental por meio de um programa complementar de alimentacéo
oferecido pelos governos federal, estadual e municipal. A posterior
integracdo da pré-escola e creche deu-se apenas em 2003, a partir da
implementacgao da Resolucdo n° 35, de 1/10/2003 (BRASIL, 2003).

Gerenciado de forma descentralizada, a partir de 1994, por meio das
mudancas de ordem politica propostas pela extinta Fundacdo de Apoio ao
Estudante (FAE), que culminou com a instituicido da Lei n° 8.913, de
12/7/94, consolidada com a Medida Proviséria n® 1784, de 14/12/1998,
transferiu-se para os municipios a responsabilidade de gestdo da
alimentacdo escolar, prevendo-se a prestacdo de contas do uso dos
recursos repassados pelo Governo Federal/FNDE (VIANNA e TERESO,
2000; FNDE, 2007).

A partir da descentralizagdo do programa, novas diretrizes foram
determinadas, dentre elas destacando-se a priorizacdo do abastecimento
com produtos locais, respeito aos habitos alimentares regionais e a vocagao
agricola do municipio, promovendo o desenvolvimento da economia local
(FNDE, 2001).

Com esse novo modelo de gestdo, a transferéncia dos recursos
financeiros do programa tem ocorrido de forma sistematica, de forma a
permitir o planejamento das aquisicdes dos géneros alimenticios e
assegurar a oferta da alimentacao escolar durante todo o ano letivo (FNDE,
2007).

O valor per capita repassado pela Unido atualmente é de R$ 0,22 por
aluno de creches publicas e filantrépicas e para estudantes do ensino
fundamental e da pré-escola. Para os alunos das escolas indigenas e
localizadas em comunidades quilombolas, o valor per capita é de R$ 0,44.

Os recursos destinam-se a compra de alimentos pelas Secretarias de



Educacao dos estados e do Distrito Federal e dos municipios. Estes ultimos
sdo responsaveis pela complementacdo destes recursos e pelos custos
operacionais (FNDE, 2007).

O repasse é feito diretamente aos estados e municipios, com base no
censo escolar realizado no ano anterior ao do atendimento. O programa é
acompanhado e fiscalizado diretamente pela sociedade, por meio dos
Conselhos de Alimentacdo Escolar (CAE), pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacgédo (FNDE), pelo Tribunal de Contas da Uniao
(TCU), pela Secretaria Federal de Controle Interno (SFCI) e pelo Ministério
Publico (FNDE, 2005; FNDE, 2007).

O Conselho de Alimentagdao Escolar (CAE), 6rgao colegiado
deliberativo, fiscalizador e de assessoramento para a execugado do
programa, foi estabelecido com a Medida Proviséria MP n° 1.784/98 e tem
como principal responsabilidade fiscalizar a aplicacdo dos recursos
transferidos pelo FNDE e zelar pela qualidade dos produtos. O CAE é
constituido por membros da comunidade, professores, pais de alunos e
representantes dos poderes executivo e legislativo (WEIS et al., 2005).

Atualmente, a transferéncia dos recursos € realizada em dez parcelas
mensais para a cobertura de 200 dias letivos, sendo cada parcela
correspondente a vinte dias de aula. O valor a ser repassado para a

entidade executora é calculado a partir da seguinte formula:

Total de Recursos = NUumero de alunos x Nimero de dias x Valor per capita

Para receber os recursos, é necessario o cadastramento das escolas
beneficiarias no censo escolar realizado pelo Instituto Nacional de Estudos e
Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP/MEC). Em caso de escola
filantropica, € preciso comprovar no censo escolar o numero do Registro e
do Certificado de Entidade de Fins Filantropicos, emitidos pelo Conselho
Nacional de Assisténcia Social (CNAS), bem como declarar o interesse de
oferecer alimentacio escolar com recursos federais aos alunos matriculados
(FNDE, 2007).

De acordo com dados do ultimo relatério publicado pelo INEP, em
2004 foram beneficiados com a alimentacdo escolar 169.597

estabelecimentos publicos e filantropicos, que forneceram alimentacao a,



aproximadamente, 37 milhdes de criangas e adolescentes (INEP, 2007,
FNDE, 2007). A maior parte dessas escolas € publica (mais de 165 mil),
sendo 2.012 (1,1%) de educacao indigena (INEP, 2007).

Os cardapios da alimentagdo escolar devem ser elaborados por
nutricionista habilitado de forma a suprir 15% das necessidades diarias dos
alunos matriculados em creches, pré-escolas e escolas do ensino
fundamental e 30% em caso de alunos das creches e escolas indigenas e
das localizadas em areas remanescentes de quilombos, respeitando-se
sempre os habitos alimentares e a vocagdo agricola da comunidade. A
aquisicao dos géneros alimenticios para o cumprimento do cardapio € de
responsabilidade dos estados e municipios (FNDE, 2004; WEIS et al.,
2005).

1.3.2 Seguranca Alimentar e Programa Nacional de Alimentacao

Escolar

A execucgao do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE)
deve ser realizada com base em diretrizes inseridas no contexto da
segurancga alimentar. Este programa visa a suprir parte das necessidades
diarias dos alunos durante o periodo de permanéncia na escola, visando a
contribuir com a aprendizagem e favorecer a formagao de bons habitos
alimentares (WEIS et al., 2005).

Porém, a segurangca alimentar, que no passado enfocava
principalmente questdes relativas ao abastecimento e acesso aos alimentos
em quantidades adequadas (FREITAS e PENA, 2007), vem sofrendo
incorporagdes com o passar dos anos, abrangendo outros eixos que vieram
a constituir atualmente este conceito. A atual definichdo de seguranga
alimentar e nutricional abrange a garantia da qualidade sanitaria dos
alimentos e o uso sustentavel dos recursos naturais (BRASIL, 2006a).

A preocupacdo com a qualidade higiénico-sanitaria € relevante
quando se refere ao Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE),

pois esse alcanga anualmente grande contingente de alunos beneficiados



nas escolas publicas e entidades filantropicas da pré-escola ao ensino
fundamental. A inocuidade dos alimentos fornecidos em escolas brasileiras
deve ser inserida como prioridade na agenda da saude publica com
destaque especifico para criangas e jovens, que sao considerados grupos
de maior risco, e foi determinada pela Portaria Interministerial n® 1010, de 8
de maio de 2006 (BRASIL, 2006b).

A preocupacao com a sustentabilidade do meio ambiente, com o uso
dos recursos naturais de forma a n&o prejudicar as necessidades das
geragOes futuras, aplica-se a atividade de estabelecimentos produtores de
alimentos (KAZMIERCZYK, 2002). O processo de transformagdo da
matéria-prima por meio da atividade deste setor determina a geragao de
residuos, sendo a maior parte de natureza organica (KIM et al., 1997). Este
dado demonstra a problematica da geragdo de residuos organicos e a
necessidade de novas perspectivas de gerenciamento (KINASZ e WERLE,
2006). Sendo assim, a produgao de alimentos em Unidades de Alimentacao

e Nutricdo Escolares deve ser avaliada dentro deste contexto.

1.3.2.1 Aspectos higiénico-sanitarios na seguranca alimentar

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolares, que sao as
responsaveis pelo fornecimento de alimentos para criangas durante o
periodo de permanéncia na sala de aula, devem alcancar padrdes de
qualidade capazes de garantir a produgao de alimentos seguros do ponto
de vista higiénico-sanitario. O Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (CONSEA), em 2004, ressaltou que alimentos oferecidos em
escolas devem ser seguros para 0 consumo, nao apresentando riscos para
a saude. Além disso, as diretrizes que norteiam a execucdo do PNAE
inseridas no contexto da seguranga alimentar reafirmam essa idéia proposta
(WEIS et al., 2005).

Especialmente quando se consideram grupos vulneraveis como
criangas, doengas de origem alimentar sdo preocupantes (HENROID e
SNEED, 2004). Segundo dados atuais da Organizagdo Mundial de Saude



(OMS, 2006), a diarréia de origem alimentar e hidrica € a causa da morte
de, aproximadamente, 1,8 milhdes de pessoas por ano no mundo, a maioria
delas criangcas. Em pesquisa realizada por Daniels et al. (2002), ao avaliar
dados sobre doencas transmitidas por alimentos em escolas nos Estados
Unidos entre os anos de 1973 e 1997, ficou evidenciado que as principais
causas de contaminacdo dos alimentos durante o preparo foram as
temperaturas de estocagem e de aquecimento inadequadas, seguidas da
contaminagao por manipuladores de alimentos. Durante este periodo, foram
detectados 604 surtos de doencas transmitidas por alimentos em escolas.

No Brasil, um estudo longitudinal sobre morbidade em uma creche
em Brasilia, DF, mostrou que diarréia e febre ndo esclarecida
representaram 42% dos diagnosticos (LOW e PEREIRA, 1980), ambas
consideradas sintomas de doencas de origem alimentar (FORSYTHE,
2000). A avaliagao de dados epidemiolégicos relativos a ocorréncia de
surtos de doencgas de origem alimentar realizada por Amson et al. (2006) no
estado do Parana mostrou numero crescente destes surtos entre os anos de
1978 a 2000, dos quais 6,1% ocorreram em escolas. Porém, de acordo com
a OMS, estima-se que em paises em desenvolvimento, o numero de casos
de surto alimentar seja ainda maior do que o notificado devido aos sub-
registros (OMS, 2006).

Com a finalidade de garantir a seguranga sanitaria dos alimentos
produzidos e/ou fornecidos em escolas, a implantacdo das Boas Praticas de
Fabricacdo na producdo da alimentacdo escolar foi determinada
recentemente pela Portaria Interministerial n® 1010, de 8 de maio de 2006,
que instituiu as diretrizes para a promog¢ao da alimentagcdo saudavel nas
escolas de educacéo infantil, fundamental e nivel médio das redes publicas
e privadas, em ambito nacional (BRASIL, 2006b).

1.3.2.2 Legislacéo brasileira em seguranca alimentar

Um alimento apto ao consumo humano deve atender ao padrao de
identidade e qualidade pré-estabelecido, tanto em aspectos higiénico-
sanitarios quanto nutricionais (BRASIL, 1997). Para que estas condigbes

sejam atendidas, € necessario o monitoramento de todo o processo



produtivo, desde a sele¢cdo da matéria-prima até o seu consumo, seguindo
as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) (BRASIL, 1993; NASCIMENTO e
BARBOSA, 2007).

As Boas Praticas de Fabricagdo sao “critérios higiénico-sanitarios
essenciais para a manutencdo do alimento em condi¢gdes adequadas ao
consumo humano” (BRASIL, 1997) e constituem um “conjunto de normas
empregadas em produtos, processos, servicos e edificagdes, para promover
a certificacdo da qualidade e seguranga do alimento” (TOMICH et al., 2005).
A obrigatoriedade de sua implementagdo em todos os estabelecimentos que
realizam atividades relativas a producgao/industrializagdo, fracionamento,
armazenamento e transporte de alimentos industrializados esta prevista
desde 1993, por meio da Portaria n°® 142893 (BRASIL, 1993).

Por permitirem o controle das condi¢ées higiénico-sanitarias nas
diversas etapas da producédo do alimento, as BPF auxiliam no alcance da
qualidade do alimento final por meio da adequacdo da edificagdo e
instalagdes; equipamentos, méveis e utensilios; manipulagdo dos alimentos;
producdo de alimentos e documentacido referente a boas praticas de
fabricagdo (BRASIL, 2002).

Toda legislagdo brasileira na éarea de seguranga alimentar é
constituida por um conjunto de procedimentos, diretrizes e regulamentos
elaborados pelas autoridades, com o objetivo de assegurar a qualidade dos
alimentos consumidos e a protecdo da saude publica (FIGUEIREDO e
NETO, 2001; VALEJO et al., 2003; FACANHA et al., 2003). No Quadro 1.1
sdo apresentadas Portarias e Resolugbes referentes a legislacdo sobre
seguranga alimentar. Foi notavel a grande evolugao na legislagao brasileira
nesta area na década de 90 (FERREIRA e LANFER-MARQUEZ, 2007).
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Quadro 1.1 - Legislagdes relacionadas a Seguranga dos Alimentos no Brasil

Legislacéo | Abordagens
APPCC - Andlise de Perigos em Pontos Criticos de Controle
Portaria n® 1428, de 26 de | - Aprova o Regulamento Técnico para a inspegao sanitaria
novembro de 1993 — MS de alimentos - APPCC.
BPF — Boas Préticas de Fabricacao
Portaria n® 1428, de 26 de | - Estabelece as Diretrizes para o estabelecimento de Boas
novembro de 1993 — MS Praticas de Produgao e de Prestagdo de Servicos na Area
de Alimentos
- Aprova o Regulamento Técnico para o estabelecimento
de padrao de identidade e qualidade para servigos e
produtos na area de alimentos.

Portaria n® 326, de 30 de - Aprova o Regulamento Técnico sobre "Condi¢des

julho de 1997 — MS Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo
para Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de
Alimentos".

Resolucdo — RDC n° 275, | - Estabelece a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de

de 21 de outubro de 2002 | Fabricagao em Estabelecimentos

— ANVISA Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Resolugao - RDC n° 216, - Estabelece procedimentos de Boas Praticas para

de 15 de setembro de servigos de alimentagao.

2004 — MS

Em 1993, a Portaria n° 1428/MS de 26 de novembro de 1993 editou
diretrizes e principios para inspe¢ado sanitaria com base no sistema de
Analise de Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC), preconizando
a adocao dos métodos de boas praticas de fabricacdo em todos os
estabelecimentos de produgdo e comercializagcdo de alimentos (BRASIL,
1993). Em 1997, foi publicada a Portaria RDC n° 326/MS de 30 de julho de
1997, que também aborda a questdo do controle sanitario dos alimentos.
Ela aprovou o regulamento técnico sobre condi¢cdes higiénico-sanitarias e
de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos (BRASIL, 1997), com mais detalhes sobre as
boas praticas de fabricagdao, de forma a adequar a legislacado brasileira as
do Mercosul. A Portaria n® 1428 e a Portaria n® 326 foram criadas antes do
inicio da atuacao da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) no
Brasil (BRASIL, 1999).

Para aperfeicoar o controle sanitario dos alimentos, a ANVISA
publicou em 2002 a Resolugdo RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, que
aprovou o0 Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados e apresenta em anexo a Lista de Verificacdo das Boas

Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
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de Alimentos, comumente denominada check-list, que permite classificar os
estabelecimentos em diferentes grupos, de acordo com o percentual de
atendimento as boas praticas (BRASIL, 2002). Esta resolugao representou
um avango para a padronizagcdo destas avaliacbes e classificacdes. A
Resolugdo n° 216/MS, de 15 de setembro de 2004, dispde sobre
regulamentos técnicos de boas praticas de fabricagdo para servigos de
alimentacdo e abrange procedimentos que devem ser adotados nestes
servigos para contribuir no controle das condigdes higiénico-sanitarias do
alimento preparado (BRASIL, 2004). Apresenta o que é considerado
adequado e pode ser usada em conjunto com RDC n° 275/2002, para
aplicacdo do check-list na avaliagdo das condicdes de boas praticas.
Ferreira e Lanfer-Marques (2007) justificam o avango da legislagao
brasileira em relagdo a higiene e boas praticas de fabricagdo em curto
espaco de tempo, como uma forma de alcancar melhorias continuas nesta
area.

Ressalta-se aqui que a complementacdo destas portarias e
resolugdes pelos oOrgaos de vigilancia sanitaria estaduais, distritais e

municipais pode ocorrer, porém, sem nunca ferir a legislagao federal.

1.3.3 A Seguranca dos Alimentos em Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo Escolar

O controle de qualidade dos alimentos deve ser realizado por meio
da prevencgao aplicando-se as Boas Praticas de Fabricagao — BPF (BRASIL,
2006b). Apesar de atualmente ser obrigatério implantar as Boas Praticas de
Fabricacdo em todos os estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos (BRASIL, 2004), inclusive em escolas (FNDE, 2004), pouco é
conhecido sobre a situagao higiénico-sanitaria da produgao de alimentos em
instituicées de ensino, que deve ser avaliada para o conhecimento da real
situacao nestes estabelecimentos. Na Tabela 1.1 sdo apresentados alguns
estudos encontrados na literatura que tiveram por objetivo avaliar as
condigdes higiénico-sanitarias da produgédo de alimentos em instituicbes de

ensino.
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Tabela 1.1 — Estudos relacionados as condigdes higiénico-sanitarias em
instituicdes de ensino no Brasil e no exterior a partir da

década de 90.
Autor Ano® Localidade n®? Verificacdo das condicées
higiénico-sanitarias
Bas et al. 2006  Ankara, 4 Questionario elaborado pelos autores
Turquia e pré-testado, baseado no cédigo
sanitario da Turquia e outras
literaturas.
Cardoso et 2005 Bahia, BA 20 Questionario elaborado pelos autores
al. e pré-testado (Portaria CVS 6/99 e
ABERC).
Vieira et al. 2005 Pocos de 9 Analises microbiolégicas.
Caldas, MG
Azerédo et 2004  Joao Pessoa, 1 Analises microbiolégicas.
al. PB
Andrade et 2004  Piracicaba, 1 Nao relatou forma de avaliagao.
al. SP
Spinelli e 2004  Cuiaba-MT 41 Entrevista com diretores das escolas.
Canesqui
Henroid e 2004 lowa, EUA 40 Questionario elaborado pelos autores
Sneed baseado no formulario de Giampaoli
et al. (2002a).
Buchweitzet 2003  Campinas, 22 Questionario validado e pré-
al. SP testado/Entrevista com responsaveis
pelo servigo.
Faganha et 2003  Meruoca, CE 2 Questionario elaborado pelos autores
al. (Portaria MS 326).
Youn e 2003 lowa, EUA 632 Questionario elaborado pelos autores
Sneed e validado.
Giampaoliet 2002a Baia de Sao 15  Questionario elaborado pelos autores
al. Francisco baseado na legislacdo em seguranca
do alimento da Califérnia e outras
literaturas.
Fortuna 2002 Riode 4 Analises microbiolégicas.
Janeiro, RJ
Almeida et 2002  Sao Paulo, 1 Questionario elaborado pelos autores
al. SP (Portaria MS 1428, Portaria Sao
Paulo CVS 06/99).
Faganha et 2002  Sobral, CE 10  Questionario elaborado pelos autores
al. (recomendacdes VISA); Analise
microbiolégica.
Martinez- 2000 Espanha 4 Formulario adotado pela autoridade
Tomé et al. sanitaria da Espanha.
Coelho et al. 1999  Vigosa, MG 3 Questionario adaptado Check-list
Andrade, citado por Silva Jr. (1997).
Alie 1996  Bahrein 5  Observagdo das operacdes,
Spencer avaliadas de acordo com sistema

APPCC.

(MG: Minas Gerais, RJ: Rio de Janeiro, SP: Sdo Paulo, CE: Ceara, PB: Paraiba, BA:
Bahia, EUA: Estados Unidos da América)
" ano de publicacso.

@
©)
4)

numero de escolas avaliadas por estudo.
incluiu escolas, asilos e enfermarias.
avaliagéo de cinco empresas que forneciam alimentos para 16 escolas.
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Apesar de a alimentagao institucional escolar vigorar no Brasil desde
a década de 40 sem interrupgdes, poucas foram as avaliagdes realizadas do
Programa Nacional de Alimentagdo Escolar - PNAE (SILVA, 2000). No
exterior, Giampaoli et al. (2002b) também relataram um numero limitado de
estudos relacionados a seguranga do alimento em unidades de alimentacao
e nutricao escolares.

Dentre os estudos realizados no Brasil, Almeida et al. (2002)
avaliaram a adocao das boas praticas de fabricacdo em creches estaduais
ao longo do tempo, na medida em que treinamentos foram realizados.
Destacaram como resultado o aumento do atendimento as boas praticas de
fabricacao pelos funcionarios no decorrer dos treinamentos. Por outro lado,
a adocao das BPF quanto aos itens de responsabilidade da administragao
nao alcangou a mesma proporcdo de melhorias quando comparada as
responsabilidades dos manipuladores de alimentos, visto que dependia
muitas vezes de reformas na estrutura fisica. A tendéncia destes resultados
é reforgcada quando dados desta pesquisa sdao comparados com os de
Buchweitz et al. (2003), que destacaram que dentre 145 estabelecimentos
estudados, 25% n&o haviam implantado as BPF porque seriam necessarias
reformas na estrutura fisica.

Buchweitz et al. (2003) avaliaram a implantacdo das BPF em Sao
Paulo e constataram apenas 33,8% de adogao das BPF dentre 22 unidades
de alimentagdo e nutricdo, incluindo escolas, asilos e enfermarias. Os
autores destacam a preocupacdo com os resultados encontrados, na
medida em que estes estabelecimentos fornecem alimentos para criancas
em fase de crescimento e deveriam receber alimentos seguros.

Em Vigosa, Coelho et al. (1999) avaliaram trés escolas estaduais
quanto a condi¢des higiénico-sanitarias, e identificaram como insatisfatérios
40% a 65% dos itens de verificagdo. Spinelli e Canesqui (2004), ao avaliar a
infra-estrutura disponivel de todas as 48 escolas municipais de Cuiaba-MT,
classificaram 51,1% delas como “muito bom” e “bom”, 17,1% “regular’ e
12,2% “fraco”. Porém, no referido estudo, as escolas ndo foram avaliadas
por meio da aplicacdo de um formulario especifico, tendo sido utilizada uma

entrevista com os diretores, os quais classificaram as escolas.
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Faganha et al. (2002) avaliaram as condi¢gbes higiénico-sanitarias
relativas as boas praticas de fabricacdo e classificaram as escolas quanto a
situacdo encontrada, além de realizarem analises microbiologicas de
preparacdes. Apesar da realizagao de treinamentos com os manipuladores
de alimentos, todas as escolas apresentaram suco contaminado e dentre as
escolas classificadas como “boa” por meio da aplicacao de formulario, uma
apresentou duas preparagdes inadequadas para consumo humano, por
apresentar contaminagdes acima do padréo legal. Cabe aqui destacar que
apenas realizar treinamentos em boas praticas de fabricacdo nédo é
suficiente, mas sim implanta-las efetivamente. Este tipo de trabalho deve ser
realizado ao longo do tempo, com verificagao freqliente sobre a adogao das
BPF.

O padrao microbiolégico dos alimentos esta especificado na
legislacdo brasileira (BRASIL, 2001) e analises microbiolégicas foram
realizadas em alguns estudos (FACANHA et al.,, 2002; FORTUNA, 2002;
AZEREDO et al., 2004; VIEIRA et al., 2005). Os alimentos oferecidos em
escolas devem ser seguros para o consumidor final (WEIS et al., 2005).
Porém, utilizando-se apenas analises microbiolégicas, por meio das quais
obtém-se um laudo final, ndo é possivel identificar, por exemplo, a etapa do
processamento onde ocorreu a contaminacgao do alimento. Para verificar os
procedimentos recomendados de boas praticas que auxiliem a controlar
esta contaminacao, pode-se utilizar a Lista de Verificagcdo das Boas Praticas
de Fabricacdo. Por meio desta sao avaliadas a adequacao da edificacédo e
instalagbes, dos equipamentos, moveis e utensilios, dos manipuladores de
alimentos, da produgdo e transporte do alimento e até mesmo a
documentagédo especifica sobre as boas praticas de fabricacdo (BRASIL,
2002). De fato, as BPF tém como objetivo a prevengdo como forma de
garantir a seguranga do alimento preparado ao invés de adotar apenas a
inspecao do alimento pronto, o que tornaria necessaria a adogao de
medidas corretivas apds a instalacdo dos problemas.

Fortuna (2002), ao analisar amostras de carnes cruas em escolas
estaduais do Rio de Janeiro, identificou contaminacdo microbioldgica,
corrigida apos o cozimento. Isso mostra a possibilidade de contaminacao

cruzada na etapa de processamento entre a carne crua e outros alimentos,
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como vegetais ou sucos, por exemplo, 0s quais ndo serdo submetidos a
tratamento térmico e podem levar a doengas de origem alimentar
(FORTUNA, 2002).

Dentre os estudos nacionais, pode ser observado ainda na Tabela
1.1, a disparidade regional nas publicagées, com a maior parte dos estudos
sobre aspectos higiénico-sanitarios realizados na regido sudeste (60%) e
nordeste (40%) do Brasil. A qualidade da alimentac&o escolar oferecida aos
alunos deve ser garantida em todo o pais, e a concentragao de estudos em
areas especificas € um fator preocupante. Torna-se necessaria a realizagao
de mais estudos para obtengao de dados em todo o pais.

Os estudos de Youn e Sneed (2003), Henroid e Sneed (2004) e Bas
et al. (2006) foram realizados no exterior com o objetivo de avaliar a
implantagéo do sistema APPCC, programas pré-requisitos e a prontidao dos
responsaveis pelos servicos de alimentacdo escolares para implantacao
destes sistemas.

Este sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC - visa a obtencdo de alimentos seguros com a analise de pontos
criticos de controle. Foi desenvolvido originalmente pelo setor privado para
garantir a seguranga dos produtos, mas atualmente vem sendo introduzido
na legislacdo de varios paises. Este sistema constitui um método embasado
na aplicacdo de principios técnicos e cientificos de carater preventivo,
aplicavel em toda cadeia alimentar, sendo, portanto, realizadas analises da
producdo do campo a mesa, desde o plantio a colheita,
processamento/manufatura, até a comercializagdo e/ou uso de um
determinado produto alimenticio (ABERC, 2003). O objetivo final de sua
sistematizacdo é proteger a saude publica (OMS, 2002). As Boas Praticas
de Fabricagdo sao consideradas um programa pré-requisito na implantacao
do sistema APPCC (MARTINEZ-TOME, 2000; HUGGETT, 2001;
GALHARDI, 2002). Sua introdugdo em unidades de alimentagao e nutrigao
escolares gera a possibilidade de implantagdo do sistema APPCC nestes
estabelecimentos no futuro, avangando no sentido da garantia da qualidade
e segurancga dos alimentos.

Os estudos de Youn e Sneed (2003), Henroid e Sneed (2004) e Bas

et al. (2006) revelaram que algumas escolas nestes paises ja implantaram o
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sistema APPCC, garantindo o fornecimento de alimentos seguros as
criancas e adolescentes beneficiados. Na Turquia, uma dentre quatro
escolas avaliadas havia implantado o APPCC (BAS et al., 2006); em lowa,
Youn e Sneed (2003) verificaram a implantagcdo do sistema em 22% de um
total de 632 escolas. Estudos de verificacdo da prontidao para implantagao
destes sistemas sao importantes, pois permitem identificar as principais
dificuldades neste processo (HENROID e SNEED, 2004). Os estudos
apontaram entre essas dificuldades a falta de tempo para estabelecer um
programa de HACCP e para dar inicio ao funcionamento do programa, além
de elevados custos com mao e obra, como sendo os trés maiores
obstaculos (HWANG et al., 2001). A falta de treinamento e de motivacao
dos empregados também foi apontado como fator que dificultava a
implantagéo do sistema APPCC (GIAMPAOLI et al., 2002b).

Resultados dos estudos internacionais revelam a discrepancia entre
a qualidade higiénico-sanitaria da alimentacao escolar fornecida no exterior
e no Brasil. Enquanto no Brasil ndo foram identificadas, na maior parte das
vezes, condigdes higiénico-sanitarias adequadas na produgdo da
alimentacao escolar, a realidade revelada em estudos internacionais mostra
a implantacdo até mesmo de sistemas de qualidade mais complexos, como
o APPCC.

A maior parte (82%) dos estudos nacionais consultados nao
apresentou uma classificagao final das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
Escolares, o que nao permitiu determinar o atendimento a legislagao
brasileira. Por meio da RDC 275/2002, considera-se adequado o
atendimento de no minimo 76% dos itens de verificagdo contidos na Lista,
de forma a alcangar classificagcdo no Grupo 1 (BRASIL, 2002). Em relacdo
ao método de mensuragado da qualidade higiénico-sanitaria da alimentacao
escolar em estudos realizados no Brasil, verifica-se que a maioria (60%) dos
estudos descritos na Tabela 1.1 utilizou questionarios. Destes, 50%
afirmaram ter construido um questionario com base na legislagao brasileira
relacionada a seguranca do alimento. E 30% dos estudos realizaram
apenas avaliagcbes microbioldgicas (Tabela 1.1). Nenhum dos estudos
avaliados utilizou um questionario padronizado previsto pela legislagao para

avaliagao das condi¢bes de higiene em escolas.
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Muitas vezes os questionarios utilizados na avaliacdo das condi¢oes
higiénico-sanitarias foram formulados com base em diferentes legislagbes
(BRASIL, 1993; BRASIL, 1997; SAO PAULO, 1999; BRASIL, 2001). Além
disso, um dos estudos nao apresentou a referéncia tomada como base para
construcdo do questionario (FACANHA et al., 2002) ou ainda nao
apresentou o método de avaliagdo (ANDRADE et al., 2004). Esta situacao
impede comparagdes entre as condi¢gdes higiénico-sanitarias dos diversos
estabelecimentos, pela impossibilidade de determinar quais itens foram
avaliados para chegar aos resultados encontrados. Dificuldades
encontradas para comparacao de resultados devido ao uso de questionarios
nao padronizados, contendo diferentes conteudos para medir a mesma
situagdo, também tém sido encontradas em outras areas da ciéncia
(HALLAL et al., 2007).

Destaca-se, portanto, a importancia da resolugcao RDC 275/ANVISA
pela contribuicdo para a padronizagao deste tipo de avaliagdo. A Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo de Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos publicada nessa Resolucao
apresenta como vantagem a possibilidade de comparagao entre os estudos
realizados no Brasil, que tem sido uma limitacdo atual da literatura na area
de investigagao da qualidade dos alimentos.

Mesmo que as limitagdes metodologicas apresentadas nos estudos
brasileiros tenham dificultado a comparagao entre os resultados e sendo
imperativa a padronizagao dos instrumentos para o avanco cientifico nesta
area, a realizacao de estudos em todas as regides do Brasil para avaliagao
das condigdes higiénico-sanitarias da produgéo da alimentagdo escolar sera
de grande importancia para permitir o conhecimento da realidade brasileira
a respeito desta situacado, colaborando para a tomada de decisdes por parte
do governo e de profissionais atuantes na area.

A implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo durante a produgao
da alimentagdo escolar contribuirda para minimizar os riscos de
contaminagao e alcancar a qualidade dos alimentos prevista no ambito da

seguranga alimentar.
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1.3.4 Residuos Organicos

Sao crescentes as preocupacdes com 0s recursos naturais, visto que
estudos mostram que a humanidade tem usado 20% a mais de recursos
naturais do que o planeta é capaz de repor (LEITE e PAWLOWSKY, 2005).
A producado e os residuos solidos geralmente estdo relacionadas com as
atividades humanas e industriais dentro dos contextos sociais e ocorrem por
meio da interagdo do ser humano com o ambiente, o que resulta em
diversas escalas de agressdes ambientais (LEITE et al., 2004).

Os residuos solidos urbanos caracterizam-se como importantes
agentes causadores de degradacdo do ambiente urbano e natural e
constituem-se meios para o desenvolvimento e proliferacdo de vetores que
transmitem doencas infecciosas (FILHO e SOBREIRA, 2007). Porém, a taxa
de producao destes residuos tem aumentado durante os ultimos anos e
tornou-se um problema de saude publica (KINASZ e WERLE, 2006).

Esta preocupagdo com a protecdo ao meio ambiente aplica-se a
atividade de estabelecimentos produtores de refeicbes. O processo de
transformacdo da matéria-prima por meio da atividade deste setor é
responsavel pela geragdo de grande quantidade de residuos, sendo que os
de natureza organica, referentes a todo composto de carbono suscetivel a
degradacao (NETO, 1996), compreendem a maior parte (KIM et al., 1997).
A destinac&o inadequada dos residuos orgéanicos resulta em contaminacgéo
e poluicdo do solo (FILHO e SOBREIRA, 2007), o que evidencia a
problematica da geracdo de residuos e a necessidade de novas
perspectivas de gerenciamento (KINASZ e WERLE, 2006).

No Brasil, de acordo com o IBGE de 2001, sdo produzidas em média
125 mil toneladas de residuos sélidos domiciliares por dia. Da quantidade
total de residuos sodlidos domiciliares langados em lixdes, logradouros
publicos, canais, margens de rios ou outro qualquer agente receptor,
aproximadamente 50%, corresponde a residuos organicos.

De acordo com Engstrom e Carlsson-Kanyama (2004), reduzir as
perdas de alimentos € uma medida potencial para reduzir a fome e os

efeitos ecoldgicos do sistema de alimentacdo. Desta forma, a reducao da
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producao de residuos em estabelecimentos produtores de alimentos deve
ser considerada.

Correa et al. (2006) verificaram a producdo média de 61,26Kg de
residuos organicos por dia por meio da etapa de consumo, em uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo no estado de S&o Paulo. Santos et al. (2005)
identificaram a producdo de 64g de residuos organicos em média por
usuario, para por¢cdes meédias de 600g, ao avaliar o Restaurante
Universitario da Universidade Estadual de Londrina.

Dilly e Shanklin (2003) encontraram uma produc&o de 390g e 300g
de residuos organicos por refeicdo na etapa de consumo em dois hospitais
nos Estados Unidos. No estudo desenvolvido por KIM et al. (1997), a
producdo meédia de residuos organicos foi de 310g por refeicdo, sendo a
maior quantidade gerada na etapa de consumo (170kg), e o restante gerado
durante o pré-preparo e preparo de alimentos na unidade de saude
localizada na parte ocidental dos EUA. A ADA analisou dados de produgéao
de residuos nos Estados Unidos e estimou que sejam gerados em média
150g a 670g por refeigao.

Estudos tém sido realizados com o objetivo de verificar a produgao
de residuos em ambiente escolar. Durante a caracterizacdo dos residuos
sélidos de uma escola municipal de Campina Grande/PB, foi evidenciada a
producdo média de 4,2Kg de residuos organicos por dia, representando
56% do total de residuos gerados (FLOR et al., 2002). Cabral et al. (2002)
também encontraram valores médios diarios elevados em uma escola
municipal de Queimadas/PB, onde eram produzidos 5,4Kg de residuos
organicos.

Getlinger et al. (1996) investigaram a produgao de residuos organicos
da alimentagao escolar em Washington e constataram uma produgao média
de 175g de residuos orgéanicos por refeicdo, provenientes apenas da etapa
de consumo. A American Dietetic Association (ADA, 2001) estima que em
escolas nos Estados Unidos sejam produzidos em média 260g de residuos
por refeicao.

Engstron e Carlsoon-Kanyama (2004) identificaram que residuos
organicos produzidos por meio da alimentagdo escolar corresponderam a

20% de perdas do total de preparagdes produzidas. Em relagcdo as
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preparacdes distribuidas, estes autores encontraram producao de residuos
organicos correspondente a 9% e 11% da quantidade da preparacao
distribuida em duas escolas avaliadas na cidade de Estocolmo, Suécia
(ENGSTRON e CARLSSON-KANYAMA, 2004). Estes dados revelam a
problematica da geragdo de residuos organicos por meio da alimentagao
escolar e constituem alto desperdicio. Outro fator associado a esta elevada
producao € o destino a ser dado a estes residuos (FILHO e SOBREIRA,
2007), visto que se realizado de forma inadequada, constitui problema
sanitario, de conforto e estético, com produgdo de maus odores, poluigao
visual e proliferagao de vetores transmissores de doengas (COPASA, 2007;
KINASZ e WERLE, 2006).

Ressalta-se que poucos estudos foram realizados no Brasil com
vistas a avaliar a produgdo de residuos organicos em escolas. A
determinagao da producgao de residuos organicos por meio da alimentagao
escolar € importante por permitir a avaliagdo da garantia da segurancga
alimentar sustentavel no Programa Nacional de Alimentacdo Escolar -
PNAE.

Diante da alta producdo de residuos pela sociedade, inclusive por
meio da atividade de producdo de alimentos, os diversos setores de
produgao devem ter responsabilidade para com o meio ambiente. A reducao
de poluentes gerados durante o processo de produgdo em cada
estabelecimento contribui para a preservacdo do ambiente, com beneficios
relacionados ainda a economia nos gastos associados a disposigao final
dos poluentes.

Estratégias dos sistemas e tecnologias convencionais de
gerenciamento ambiental conhecidas como técnicas de fim de tubo visam
principalmente ao tratamento dos residuos gerados nos processos
produtivos ao final do processo de producao. Porém, estas estratégias
apresentam aumento progressivo de custos de disposigdo e também baixo
desempenho ambiental das medidas adotadas (LEITE e PAWLOWSKY,
2005).

Dentre as propostas de solugdes efetivas, destaca-se a minimizagao
de residuos, um conjunto de medidas que visa a redugdo maxima da

quantidade de residuos gerada pelos processos. Esta postura tem se
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mostrado bastante eficiente para combater o aumento da degradagéo do
ambiente, além de atender as legislacbes e reduzir gastos (LEITE e
PAWLOWSKY, 2005). Para tanto, é fundamental saber quais processos
geram residuos para a implantagdo de medidas de prevencédo a poluicao
(MOTA, 1999). Por meio do fornecimento de matéria-prima e insumos a um
processo, obtém-se produtos e residuos, o que torna necessaria a reducao
das perdas de matéria-prima e insumos durante qualquer processo, com
vistas a minimizar a quantidade de residuos gerados (LEITE e
PAWLOWSKY, 2005).

A Produgao Mais Limpa destaca-se por constituir uma estratégia que
busca a aplicagdo continua de estratégia ambiental de prevencdo da
poluicdo que foca os produtos e processos para otimizar o emprego de
matérias-primas, de modo a ndo gerar ou a minimizar a geragdo de
residuos, reduzir os riscos ambientais para os seres vivos e trazer
beneficios econbmicos para a empresa (CEBDS, 2003). Assim, é possivel
reduzir o impacto ambiental dos produtos em todo o seu ciclo de vida por
meio de um projeto ecologico e economicamente eficiente, contribuindo,
dessa forma, para alcangar a seguranga alimentar.

A metodologia da Produgao Mais Limpa foi desenvolvida pela United
Nations Industrial Development Organization (UNIDO), sendo a base do
programa de prevengao proposto pela propria UNIDO e pelo United Nations
Environment Programme (UNEP) para nagdes em desenvolvimento. E
aplicada por 20 centros localizados em varios paises e forma a rede
internacional de Producéao Mais Limpa (CEBDS, 2003).

A Rede Brasileira de Producdo Mais Limpa foi criada no final de
1999, tendo como objetivo a promogao do desenvolvimento sustentavel nas
micro e pequenas empresas no pais, dedicando-se a difundir o conceito de
ecoeficiéncia e a metodologia de Produgcédo Mais Limpa (CEBDS, 2007).

As praticas adotadas para alcangar a implantacdo da Producdo Mais
Limpa envolvem a modificacido de processos operacionais, substituicido de
matérias-primas, modificacbes tecnoldgicas, reciclagem de residuos e
emissdes e redesenho dos produtos e servicos (DIAZ e PIRES, 2005).
Trabalhos como os de Dilly e Shankling (2003), Hang (2004), Santos et al.
(2005), Leite e Pawlowsky (2005) e Kinasz e Werle (2006) indicam que a

22



tendéncia a adogédo de uma nova perspectiva de gerenciamento de residuos
de maneira compativel com a preservacdo ambiental, associada a
minimizagdo do desperdicio e redugcdo dos gastos desnecessarios, ja é
incorporada aos servigos de alimentagao, incluindo escolas (ENGSTRON e
CARLSSON-KANYAMA, 2004).

Sendo assim, a Producdo Mais Limpa destaca-se atualmente como
uma estratégia que pode ser aplicada em escolas com o objetivo de reduzir
a geragao de residuos organicos da produgdo da alimentagdo escolar e

contribuir para a garantia da seguranga alimentar.
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2 SEGURANCA ALIMENTAR NA PRODUCAO DA ALIMENTACAO
ESCOLAR: ASPECTOS HIGIENICO-SANITARIOS

2.1 Introducéo

A definicdo de seguranga alimentar e nutricional, de acordo com a Lei
n° 11.346 de 15 de setembro de 2006, a qual cria o Sistema Nacional de
Seguranga Alimentar e Nutricional (SISAN), consiste na “realizagdo do
direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade,
em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras
de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, econbmica e socialmente sustentaveis”, abrangendo a garantia da
qualidade sanitaria dos alimentos.

O direito a alimentacdo escolar para todos os alunos do ensino
fundamental foi garantido no Brasil por meio da promulgagdo da
Constituicdo Federal em 1988, com posterior integragcdo da pré-escola e
creches. Atualmente, as diretrizes do Programa Nacional de Alimentagao
Escolar (PNAE) s&o regulamentadas pela Resolugcdo n°. 38 de agosto de
2004 do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacao (FNDE, 2004;
FNDE, 2007). No ano de 2006, 36,3 milhbes de criangas e jovens
matriculados nas escolas foram beneficiados pela alimentacdo escolar,
numero que representava 21% da populagao brasileira (FNDE, 2007).

O objetivo do PNAE ¢é servir refeicbes adequadas as criangas e
adolescentes de escolas publicas e filantréopicas o que favorece melhor
aprendizagem e a formacado de bons habitos alimentares, garantidos por
meio de uma politica de seguranga alimentar e nutricional (WEIS et al.,
2005).

A garantia do fornecimento de alimentos seguros para a expressiva
parcela da populagdo brasileira atendida pelo PNAE €& um aspecto da

seguranga alimentar também incluido nos objetivos deste programa
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(MIYAGISHIMA et al., 1995; FNDE, 2004). Enfatiza-se a relevancia deste
aspecto em decorréncia da elevada abrangéncia do programa.

A implantacdo de boas praticas de fabricacdo na alimentacédo escolar
contribui para a seguranga alimentar na medida em que auxilia no
fornecimento de alimentos seguros. Boas praticas de fabricacdo (BPF) séo
critérios higiénico-sanitarios essenciais para manutencdo do alimento em
condicbes adequadas para o consumo humano (BRASIL, 1997).
Constituem, segundo Tomich et al. (2005), um “conjunto de normas
empregadas em produtos, processos, servigos e edificagbes, visando a
promogao e certificacdo da qualidade e seguranga do alimento”.

Tendo em vista a importancia da adequagao aos critérios das BPF
em todas as etapas da producgao, sua implementacao foi prevista desde a
publicagdo da Portaria n°® 142893, que estabeleceu a obrigatoriedade de
implantacdo das BPF para estabelecimentos que realizam atividades
relativas a producao/industrializacédo, fracionamento, armazenamento e
transporte de alimentos industrializados (BRASIL,1993).

A partir da publicagdo da Resolugédo RDC n°275, de 21 de outubro de
2002, uma Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagcdo de
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos foi instituida
como roteiro padronizador dos procedimentos de inspegcdo em
estabelecimentos da area de alimentos em nivel federal, tendo entrado em
vigor ha aproximadamente cinco anos (BRASIL, 2002).

A Resolugao RDC n°216/MS, de 15 de setembro de 2004 aprovou o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentagao e
pode ser usada para orientar a avaliagédo dos itens de verificagao contidos
na RDC 275 (BRASIL, 2004).

A introdugdo do conceito de seguranga alimentar na legislagao
brasileira e nos programas de alimentacdo do governo, como o PNAE, tem
promovido mais pesquisas nesta area. Porém, pouco € conhecido sobre o
perfil das condi¢gdes higiénico-sanitarias no processo de producdo da
alimentagao escolar de escolas brasileiras no contexto das BPF (FACANHA
et al., 2002; 2003; BUCHWEITZ et al., 2003). Considerando a escassez
destes dados, o objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢gbes higiénico-

sanitarias relacionadas as boas praticas de fabricacdo nas cantinas
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escolares municipais de Vigcosa, MG, na perspectiva da producdo de um

alimento seguro.

2.2 Metodologia

O estudo transversal descritivo-exploratério foi desenvolvido em
escolas municipais de Vigosa — MG no periodo de agosto de 2005 a abril de
2006, com autorizagao prévia da Secretaria de Educacdo do Municipio e
aprovacéo pelo Comité de Etica da Universidade Federal de Vigosa.

Foram coletadas informagcbes na Secretaria de Educacdo para
identificacdo dos estabelecimentos, que compreendeu numero de escolas,
nome e localizacdo. Foi realizada uma primeira visita as escolas para
contato inicial com os diretores e funcionarios para esclarecer os objetivos
do estudo, obter informagdes sobre o niumero de alunos e o numero de
manipuladores de alimentos. Os diretores das escolas avaliadas assinaram

o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (ANEXO 1).

2.2.1 Amostra

A amostra foi constituida por 16 escolas, o que representou 80% das
escolas municipais: sendo 12 urbanas e quatro rurais. No entanto, duas
escolas produziam suas refeicdes no mesmo ambiente, motivo que levou a
avaliacdo de 15 estabelecimentos, identificados neste estudo por niumeros
de 1 a 15. Foram incluidas na amostra todas as escolas que permaneceram
em funcionamento no periodo da coleta de dados. Nao participaram do

estudo quatro escolas rurais que encontravam-se em reforma.

2.2.2 Coleta e Analise de Dados

A avaliacado das condigdes higiénico-sanitarias referiu-se a recepgao,

armazenamento, producdo e distribuicdo da alimentacdo fornecida pelo
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PNAE nas escolas estudadas. Para a coleta dos dados, foi adotada a Lista
de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo de Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, comumente denominado check-
list, estabelecida na Resolugdo RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002) (ANEXO
2). Esse check-list € constituido por 164 itens de verificacdo, agrupados em

cinco blocos (Quadro 2.1).

Quadro 2.1 — Numero de itens de verificagdo para cada bloco da Lista de
Verificagado das Boas Praticas de Fabricacao.

Blocos Numero de itens de verificacdo
Edificagao e Instalagcbes 79
Equipamentos, moveis e utensilios 21
Manipuladores 14
Produgao e transporte do alimento 33
Documentagao 17
Total 164

Fonte: RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (Brasil, 2002).

Para cada item de verificacdo, o instrumento apresenta um espaco
para registrar a resposta “sim”, quando 0 mesmo se encontra em
conformidade com a legislagéo; “ndo”, quando fora da conformidade; e “ndo
se aplica” em casos em que a avaliacdo ndo se aplica as condicbes de
funcionamento do estabelecimento. A resposta “sim” foi registrada apenas
quando todos os topicos descritos no item de verificagao estavam de acordo
com a legislagéo.

Para orientar a avaliacdo dos itens de verificagcdo, foi utilizada a
Resolugago RDC n° 216/MS, de 15 de setembro de 2004. Para
preenchimento do check-list, procedeu-se com a observagcado direta nas
cantinas e entrevista com os manipuladores de alimentos ou diretores das
escolas para obter dados de conhecimento especifico necessarios para
avaliar as Boas Praticas de Fabricagdo (CARDOSO et al., 2005).

Cada escola foi classificada no Grupo 1, 2 ou 3, conforme o critério
estabelecido na Resolugdo RDC n° 275 (BRASIL, 2002), com base no

percentual de itens atendidos (Quadro 2.2).
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Quadro 2.2 — Classificacdo das escolas em grupos, segundo porcentagem

de atendimento dos itens de verificacao.

Classificagao Porcentagem de itens de verificagdo atendidos
Grupo 1 76 a 100%
Grupo 2 51 a75%
Grupo 3 Abaixo de 50%

Fonte: RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002).

O percentual de itens atendidos foi determinado dividindo-se o
numero de itens de verificagdo em conformidade com a legislagao (“sim”)
pelo numero de itens avaliados (HENROID e SNEED, 2004), consoante a

formula:

Adequacgéao (%) = numero de respostas “sim” x 100

numero de respostas “sim” + “n&o”

Esta forma de avaliacdo desconsidera, portanto, os itens
classificados como “ndo se aplica” para nao penalizar nenhum
estabelecimento, e garantir a propor¢do de itens adequados quanto as
condigdes higiénico-sanitarias entre os itens avaliados.

Foi calculada a média de adequacado das escolas estudadas. Para
tanto, somou-se o numero de respostas “sim” alcangcadas em todas as
escolas (valores absolutos) e dividiu-se pela soma do total de itens
avaliados, em valores absolutos, de todas as escolas. Este valor foi
multiplicado por 100 para a obtencéo dos valores percentuais.

A coleta de dados foi realizada por um unico pesquisador. Antes de
iniciado o estudo, realizou-se um preé-teste do instrumento a ser utilizado em
uma escola da rede estadual de ensino localizada no municipio de Vigosa
com caracteristicas semelhantes as escolas a serem estudadas.

Os dados foram tabulados e processados pelo programa
SPSS/Statistical Package for the Social Science (versao 11.0). Os itens de
verificagdo foram apresentados em valores absolutos e utilizou-se a

estatistica descritiva.
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2.3 Resultados e Discussao

Todas as escolas foram classificadas no Grupo 3, por apresentar
menos de 51% de adequacdo quanto ao total de itens avaliados. Os
resultados evidenciaram porcentagens de adequacao entre 18 a 37%, o que
indicou que nenhum estabelecimento obteve a melhor classificagcdo quanto
as boas praticas de fabricacdo, a que se refere ao Grupo 1, o qual requer
porcentagem minima de adequacao de 76%. Para o conjunto de escolas
avaliadas foi verificada adequagdo média de 28%, o que evidenciou um
valor muito baixo considerando-se a perspectiva do oferecimento de

alimentos seguros na alimentagao escolar (Figura 2.1).
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Figura 2.1 — Porcentagem de adequacdo quanto as condigdes higiénico-
sanitarias nas escolas urbanas e rurais de Vigosa — MG.
Fonte: Dados da pesquisa.

Poucas pesquisas tém sido realizadas sobre a avaliagdo das
condi¢des higiénico-sanitarias em cantinas escolares. Estudo de Piragine
(2005) apontou resultados diferentes daqueles obtidos no presente estudo,
constatando classificagdo “excelente” para 2,5% das 40 escolas avaliadas
em Curitiba; “muito boa” para 17,5% das escolas e “boa” para 20,0%. Por
outro lado, as demais escolas foram classificadas como “regulares” (52,5%),

“deficientes” (5,0%), e “precarias” (2,5%).
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Estudo de Almeida et al. (2002) também revelou melhor situagéo
higiénico-sanitaria em creches do municipio de Sao Paulo, onde foi
registrado 58% de adequacgao. Avaliando a implantagdo das BPF por meio
da aplicagdo de questionarios aos responsaveis pela producdo da
alimentagao escolar em Campinas-SP, Buchweitz et al. (2003) encontraram
adogdo das BPF em apenas 22,7% dos estabelecimentos. Os autores
destacaram a preocupacgédo com os resultados encontrados, na medida em
que estes estabelecimentos oferecem refeicbes para individuos em fase de
crescimento, os quais deveriam consumir alimentos seguros.

De 10 escolas de Sobral-CE avaliadas por Faganha et al. (2002),
50% receberam classificagcao “regular’; 40% “bom”; e apenas uma alcangou
classificagado “excelente”. Por outro lado, Spineli e Canesqui (2004), ao
avaliarem a infra-estrutura disponivel de todas as 48 escolas municipais de
Cuiaba-MT, classificaram 51,1% das escolas como “muito bom” e “bom”;
17,1% “regular’; e 12,2% “fraco”. Porém, no referido estudo, as escolas nao
foram avaliadas por meio da aplicacdo de um formulario especifico, tendo
sido utilizada uma entrevista com os diretores, que classificaram as
mesmas.

Em Vigosa, Coelho et al. (1999) avaliaram trés escolas estaduais
quanto a condi¢des higiénico-sanitarias, e identificaram como insatisfatérios
40% a 65% dos itens de verificagao; porém, os estabelecimentos nao foram
classificados em termos de grupos.

A analise dos resultados por blocos descritos na Lista de Verificacédo
revelou que as escolas permaneceram classificadas no Grupo 3 em todos
os blocos, exceto uma, identificada pelo numero 6, que foi classificada no
Grupo 2 para o bloco Equipamentos, Mdveis e Utensilios, com 52% de
adequacao. Esse valor, entretanto, situa-se préximo ao percentual minimo

para a classificagao no Grupo 2, que € de 51% (Tabela 2.1).
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Tabela 2.1 — Porcentagem de adequagao quanto as condi¢cdes higiénico-
sanitarias avaliadas para cada bloco da Lista de Verificacdes'
nas escolas municipais, Vigosa — MG, 2005-2006.

Escolas
2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Bloco

Edificacbes e

Instalagbes 19 29 37 20 43 40 32 19 35 19 37 47 39 32 21
(%)

Equipamentos,

Moveis e 43 38 38 33 48 52 43 29 38 14 38 43 33 38 38
Utensilios (%)
Manipuladores

(%)
Producgao e
Transporte do 33 3 37 37 44 25 31 25 44 37 40 47 47 44 31
Alimento (%)
Documentagao

(%)
'RDC 275/2002.
Fonte: Dados da pesquisa.

36 14 29 29 219 36 14 29 219 21 219 21 29 21 36

Avaliacdes de cantinas escolares da Asia, em Bahrein, também
mostraram inadequagdes em diferentes aspectos analisados como
estrutura fisica, manipulagdo e producdo da alimentacdo escolar, o que
evidencia ineficiéncia do ponto de vista das boas praticas de fabricagao
(ALI e SPENCER, 1996). Por outro lado, em escolas espanholas, a infra-
estrutura estava adequada em 75% dos quatro estabelecimentos avaliados
(MARTINEZ-TOME et al., 2000).

A totalidade das escolas do estudo apresentou 100% de inadequagéao
para o bloco Documentagcdo (Tabela 2.1), ou seja, nenhum dos
estabelecimentos apresentava a documentagao necessaria referente ao
Manual de Boas Praticas de Fabricagdo (MBPF) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), o que contraria a legislacdo brasileira
em vigor. A Portaria MS n°1428/93 estabelece a obrigatoriedade do MBPF e
o Regulamento Técnico sobre POP esta descrito na Resolugédo RDC n° 275,
de 2002. Resultados mais adequados foram encontrados por BAS et al.
(2006), que observaram uma média de 70% de implantacédo de
procedimentos operacionais padronizados constantes no  bloco
Documentacao em quatro escolas estudadas na Turquia.

Apenas trés escolas municipais apresentaram 36% de adequacgao
para o bloco Manipuladores, superando o percentual de adequacao relatado

por Piragini (2005) em Curitiba que foi de 33%, visto que naquele local os
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manipuladores possuiam pouca instrucido sobre condi¢des adequadas de
higiene pessoal.

O valor médio de adequacdo mais baixo, apés o bloco
Documentagéo, foi encontrado no bloco Manipuladores (24%) (Tabela 2.2).
Piragine (2005) ndo avaliou a documentacéo; entretanto, em seu estudo, o
bloco Manipuladores, que obteve menor porcentagem de adequacao (33%),
superou em quase 10 pontos percentuais o valor médio de adequagao

encontrado no presente estudo para esse bloco.

Tabela 2.2 — Média e amplitude de adequacgédo das condigdes higiénico-
sanitarias por bloco avaliado, em valores percentuais,
obtidas pelo conjunto de escolas avaliadas em Vigosa — MG,

2005-2006.
Bloco avaliado Média de Amplitude de Adequacéo
adequacéo (%) Menor (%) Maior (%)
Ed|f|caga_o e 31 19 47
Instalagoes
Equipamentos, méveis 38 14 52
e utensilios
Manipuladores 24 14 36
Producéao e transporte 37 o5 47
do alimento
Documentacgao 0 0 0

Fonte: Dados da pesquisa.

O numero de itens considerados conformes (“sim”) e ndo conformes
(“"nd0”) durante a avaliagdo do bloco referente a Edificagdes e Instalagdes
por escola é apresentado na Figura 2.2. Constatou-se uma maior tendéncia

para avaliagdes “ndo” e, consequentemente, baixos indices de adequacéo.
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Figura 2.2 — Total de itens de verificagdo avaliados no bloco Edificagcbes e
Instalagdes identificados como conformes e ndo conformes, por

escola.
Fonte: Dados da pesquisa.

Considerando-se os aspectos positivos da avaliacdo, identificou-se
que a retirada dos residuos da area de processamento era freqliente em
todas as escolas avaliadas, o que contribui para evitar focos de
contaminagao. No entanto, verificou-se que dos 79 itens de verificacédo
avaliados neste bloco, 20 estavam em ndo conformidade em todas as

escolas estudadas (Tabela 2.3).
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Tabela 2.3 — Distribuigcdo percentual dos itens de verificagao considerados
nao conformes na maioria das escolas de Vigosa-MG, em
relagao ao bloco Edificacbes e Instalagdes, 2005-2006.

Itens de verificacao Numero %
escolas’

PISO:
Sistema de drenagem adequados 14 93,33
PAREDES E DIVISORIAS:
Existéncia de angulos abaulados 15 100
PORTAS:
Fechamento automatico das portas externas 15 100
JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:
Existéncia de proteg¢éo contra insetos e roedores 15 100

INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS
MANIPULADORES:

Instalagbes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene 15 100
pessoal

Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem das maos 15 100
Duchas ou chuveiros adequados em numero e dotados de agua fria 14 93,33

ou com agua quente e fria 3
LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAOQ:

Existéncia de lavatérios na area de manipulagdo adequados 15 100
Em condi¢des de higiene, dotados de produtos de higiene pessoal 15 100
ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

Luminarias com protegdo adequada e em adequado estado de 15 100
conservagao

VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

Sistema de exaustéo para troca de ar 15 100
Sistema de exaustédo dotados de filtros adequados 15 100
Captacao e direcao da corrente de ar adequada 15 100
HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

Responsavel pela operacao de higienizagdo comprovadamente 15 100
capacitado

Existéncia de registro da higienizacéo 15 100
Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude 15 100
Adequado modo de uso dos produtos de higienizagao 15 100
Higienizacdo adequada 15 100
CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

Comprovante de execugado em caso de controle quimico 15 100
ABASTECIMENTO DE AGUA:

Existéncia de registro da higienizagdo do reservatério de agua 14 93,33
Potabilidade da agua atestada com adequada periodicidade 15 100
MANEJO DOS RESIDUOS:

Recipientes para coleta de residuos identificados e higienizados 14 93,33
Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos 14 93,33
LEIAUTE:

Leiaute adequado ao processo produtivo 15 100

'Numero de escolas identificadas como n3o conforme.
Fonte: Dados da pesquisa.

Em relacdo a avaliacdo dos aspectos edificagcdes e instalagdes,
inadequacgdes no sistema de drenagem constituem um fator preocupante
neste estudo, ressaltando-se que 14 cantinas escolares nao apresentavam

ralos ou grelhas para a drenagem da agua de limpeza, que era puxada para
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a porta até atingir um terreno arenoso ou um gramado. Este procedimento
pode causar a contaminagao de lengois freaticos e do ambiente em geral.

A auséncia de angulos abaulados entre paredes e tetos foi verificada
em 100% das cantinas escolares avaliadas. Na literatura pesquisada
apenas um estudo caracterizou este item de verificagdo (MARTINEZ-TOME
et al., 2000), observando adequagao em 75% das avaliagbes em cantinas
escolares espanholas. Em nenhuma das escolas municipais de Vigosa que
foram avaliadas as portas externas da cantina apresentavam fechamento
automatico. Escolas estaduais do municipio de Vigcosa n&do apresentavam
protecao nas portas segundo relato de Coelho et al. (1999).

As luminarias das cantinas escolares estudadas nao possuiam
protecao contra quebra. Ao contrario, nas cantinas escolares da Espanha,
as luminarias eram cobertas com material plastico translicido (MARTINEZ-
TOME et al., 2000).

Foi constatada auséncia do sistema de exaustdo nas cantinas no
estudo ora apresentado, implicando falhas na troca de ar, com dificuldade
de manutencgédo do conforto térmico e do ambiente livre de fungos, gases,
fumaca, particulas em suspensao e de condensacao de vapores, o que
representa possiveis causas de danos a produgdo, podendo favorecer a
ocorréncia de contaminacgdes das preparacgdes e, ainda, aos manipuladores
de alimentos. Seria, portanto, necessaria a presengca de sistema de
exaustao e com filtros adequados.

Vieira et al. (2005) também encontraram inadequacdes no sistema de
ventilagdo em 100% das nove escolas estaduais avaliadas em Pogos de
Caldas, MG. Ao contrario, adequacgdes neste sentido foram encontradas nas
escolas municipais de Meruoca, CE (FACANHA et al., 2003). Na Espanha,
Martinez-Tomé et al. (2000) verificaram, em 92% das inspecdes, condi¢coes
adequadas de ventilacdo, porém, em 8% das observagdes foi detectado
excesso de umidade e condensag¢ao de vapor decorrente de ventilagao
inadequada.

A auséncia de protegcdo contra insetos e roedores nas janelas e
outras aberturas, também identificada no estudo, ndo constitui realidade
exclusiva das escolas municipais de Vigosa-MG. Em todas as escolas

estaduais de Vigosa avaliadas por Coelho et al. (1999), foi verificada
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auséncia de telas milimétricas. Vieira et al. (2005) identificaram
inadequacodes neste aspecto nas nove escolas da rede estadual de ensino
de Pocgos de Caldas-MG, bem como Faganha et al. (2003) em avaliagcao das
escolas municipais de Meruoca, CE, favorecendo a entrada de insetos,
roedores e de outros contaminantes. Ndo foi relatada a auséncia de
protecdo nestas aberturas nas cantinas escolares de Bahrein, mas foi
verificada a presenga de insetos em 25% das observagbes (ALl e
SPENCER, 1996). Em escolas espanholas foram tomadas precaugdes
neste sentido, conforme relatado por Martinez-Tomé et al. (2000).

Com relacao as instalagdes sanitarias para manipuladores, verificou-
se auséncia de avisos com os procedimentos adequados para lavagem das
maos em todas as escolas de Vigosa-MG que, associada a auséncia de
produtos necessarios a higiene pessoal em 100% das investigacoes,
permite pressupor inadequada higiene das méaos apés uso dos banheiros, o
que implica na possibilidade de contaminagdo dos alimentos. Essa
inadequacéo constitui um problema grave, considerando que nem todos os
alimentos sdo submetidos a cocg¢ao, condi¢cado esta que pode contribuir para
a ocorréncia de surtos de doencas transmitidas por alimentos, conforme
relatado por Silva Junior (2005). Avaliacbes de cantinas em
estabelecimentos federais de ensino mostraram resultados semelhantes,
tendo sido verificada auséncia de material para higiene pessoal, como papel
higiénico, papel toalha e sabdo para as maos (CARDOSO et al., 2005).

No estudo apresentado, em nenhuma cantina existiam lavatorios
especificos para a higienizacdo das maos ou produtos adequados
destinados a este fim na area de produgao de alimentos, o que prejudica a
adequada higienizacdo das méaos. Isso pode favorecer a ocorréncia de
contaminagdo cruzada entre os manipuladores e os alimentos e
comprometer a seguranca dos alimentos oferecidos aos alunos. De forma
semelhante, Facanha et al. (2003) verificaram auséncia de instalagbes
adequadas para higienizagcdo das maos nas escolas municipais de
Meruoca-CE. Bas et al. (2006) também verificaram quantidades
insuficientes de lavatorios para as maos em aproximadamente metade dos
109 estabelecimentos produtores de alimentos estudados na Turquia,

dentre os quais se incluiam quatro escolas. Nas escolas de Bahrein também
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nao existiam lavatérios como parte do ambiente das cantinas, usando os
manipuladores de alimentos o banheiro dos professores ou dos alunos nos
quais nado havia sabao, na maioria das vezes (62,5%) (ALl e SPENCER,
1996). Entretanto, Martinez-Tomé et al. (2000) identificaram a presenca de
lavatérios em posi¢des adequadas nas escolas espanholas estudadas, com
sabonete, escova e papel-toalha em todas as avaliagdes.

Os funcionarios das escolas de Vigosa ndo apresentavam
capacitagcado para a higienizagdo das instalagbes comprovada por meio de
certificado. Em todas as escolas foram encontradas inadequag¢des no modo
de usar os produtos de higienizagdo, como diluicdo e tempo de contato
inadequados. A falta de padronizacdo da quantidade a ser utilizada dos
produtos de limpeza levou ao uso em quantidades inadequadas, conforme
informacdes estabelecidas pelos fabricantes. Também foi verificada diluicio
simultdnea em agua, de sabdo em po6 ou detergente com agua sanitaria
para higienizagao das instalagbes em todas as escolas. Diariamente, esta
mistura era utilizada no chdo com auxilio de pano de chao para limpeza das
instalagdes. Embora as escolas possuissem seus proprios cronogramas de
limpeza geral da cantina, em nenhuma delas, o chdo era lavado
diariamente. Inadequagdes como presenca de areia no chao e teias de
aranha no teto foram identificadas no momento da inspecéao.

Henroid e Sneed (2004), ao avaliarem o conhecimento e praticas de
manipulacido de alimentos em 40 escolas no Estado de lowa, evidenciaram
que a maior frequéncia de respostas incorretas era relativa a concentracao
de sanitizantes, tendo ainda observado o uso simultdneo de detergente e
sanitizantes para reduzir os passos no processo de higienizagéo. Bas et al.
(2006) observaram auséncia de materiais necessarios para checar a
concentracido de sanitizantes nas quatro escolas avaliadas por eles.

Ainda com referéncia ao aspecto da higienizagcdo das instalagoes,
nao foram encontrados registros deste procedimento nas escolas municipais
de Vigosa-MG, assim como nas 40 escolas avaliadas no estado de lowa
(HENROID e SNEED, 2004). Verificou-se ainda a utilizagdo de produtos de
limpeza e sanificacdo sem registro no Ministério da Saude ou o6rgao
correspondente. Este fato mostra o perigo de uma contaminagdo por

residuos quimicos deixados por produtos que nao foram aprovados para
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garantir sua eficacia e seguranga. Em decorréncia do exposto, considerou-
se inadequada a avaliagao final da higienizagcdo em 100% das escolas.

Nenhuma escola possuia comprovante de realizacdo de controle
quimico no combate a vetores e pragas urbanas expedido por empresa
especializada, ao passo que frequentemente, em 53% das escolas, os
proprios manipuladores de alimentos colocavam produtos para exterminar
vetores e animais das areas de armazenamento e processamento de
alimentos. Em 20% das escolas, os manipuladores relataram que este
procedimento ndo era realizado devido a indisponibilidade de produtos
quimicos. A aplicagcao de inseticidas e raticidas domésticos também foi
verificada em cantinas estudadas por Cardoso et al. (2005), o que de acordo
com a Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA
(2003), pode configurar riscos de contaminagdo quimica ou mesmo de
acidente de trabalho em virtude da alta toxicidade e exigéncia de cuidados
especiais para manuseio, estocagem e descarte.

Durante as visitas foi identificada em nove escolas a presencga de
vetores e pragas urbanas, tendo sido encontrados, algumas vezes, barata,
lagartixa, mosquitos, aranha, marimbondo, cupim e indicio da presenga de
roedores verificado por meio de alteracbes nas embalagens de alimentos.
Coelho et al. (1999) também destacaram a presenca de insetos e roedores
nas escolas estaduais de Vigosa-MG.

O manejo adequado dos residuos é importante para impedir a
atracédo e o abrigo de animais. Verificou-se durante as inspecdes que 93%
das escolas nao possuiam recipientes para a coleta de residuos
identificados e higienizados, assim como nao possuiam area adequada para
a estocagem dos residuos, o que constitui um problema para as escolas
estudadas e que pode se agravar uma vez que nao realizam controle
adequado de vetores e pragas. Em trés escolas estaduais de Vigosa,
verificou-se auséncia de tampas e sacos plasticos nas lixeiras (COELHO et
al.,, 1999). Em escolas estaduais de Pocos de Caldas-MG também néo se
verificou destino adequado dos residuos (VIEIRA et al., 2005). Das escolas
de Bahrein, 62,5% né&o tinham local adequado para estocagem do lixo,
porém, este ficava fora da cozinha (ALI e SPENCER, 1996).
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Em Vigosa, de maneira geral, as escolas ndo possuiam registros
sobre o0 abastecimento de agua ou das higienizagdes dos reservatérios
(93%). Embora a potabilidade da agua seja imprescindivel para a qualidade
sanitaria das refeicdes oferecidas aos estudantes, em nenhuma das escolas
havia atestado sobre a qualidade da agua utilizada e 75% das escolas
rurais estudadas utilizavam fontes alternativas de agua, representadas por
pocos artesianos. Faganha et al. (2003) relataram a disponibilidade de agua
potavel nas escolas de Meruoca, CE, mas o fato também nao foi
comprovado através de analises microbioldgicas. Estudos indicam que
muitas vezes a agua considerada potavel, ao ser analisada estava imprdpria
para o consumo humano (NETO et al., 2006; OLIVEIRA e TERRA, 2004).
Em 37% das 35 escolas publicas estudadas em Recife, por exemplo, foi
identificado consumo de agua em desacordo com os padrdées de
potabilidade fixados pela legislagédo brasileira, decorrente de inadequacdes
na frequéncia de higienizacado das caixas d’agua e de reservatoérios de agua
destampados e com presenga de rachaduras (NETO et al., 2006). Em
Curitiba, no entanto, 77,5% das escolas avaliadas tinham frequéncia
adequada de higienizagdao do reservatorio de agua e documentagdo que
comprovava sua frequéncia (PIRAGINE, 2005).

Em 40% das cantinas de estabelecimentos federais na Bahia, eram
realizadas analises de coliformes fecais e totais, microrganismos mesofilos
e dosagem de cloro, ao passo que 55% nao realizavam qualquer controle e
uma nao soube informar sobre essa questdo (CARDOSO et al., 2005). Os
resultados de analise microbiolégicas da agua de abastecimento em
instituicbes de ensino no estado do Rio de Janeiro indicavam que a agua
encontrava-se em condi¢des satisfatorias, sem comprometimento da saude
publica (FORTUNA, 2002). Este autor ressalta que a utilizacdo de agua
potavel dentro dos padrbes de identidade e qualidade vigentes é também
essencial para que ela ndo seja fonte de doengas transmitidas por alimentos
aos consumidores.

Quanto a indisponibilidade de agua tratada verificada em escolas
rurais, pode ser considerado um fator preocupante. Resultados de Amaral et

al. (2003) sobre a qualidade higiénico-sanitaria da agua de consumo
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humano em propriedades rurais em Sao Paulo mostraram inadequagdes, e
evidenciaram o uso de aguas contaminadas nessas propriedades.

O layout mostrou-se inadequado ao processo produtivo em todas as
escolas, assim como em outros estudos (ALl e SPENCER, 1996; FACANHA
et al., 2003), o que reflete na falta de planejamento apropriado antes da
construgcao das cantinas escolares.

As cantinas escolares de Vigosa-MG apresentavam area fisica com
11,39m? a 69,14m? e mediana de 15,14m? para produzir, aproximadamente,
em média 274 refeigdes por dia (Tabela 2.4). A Resolugédo SS n° 493 do
estado de Sao Paulo definiu como dimensionamento minimo area de 20m?
para cantinas escolares (SAO PAULO, 1994). Das escolas municipais de
Vigosa estudadas, 73% apresentaram area fisica da cantina inferior a este
dimensionamento, o que pode favorecer, de acordo com Ali e Spencer

(1996), inadequagdes na manipulagéao dos alimentos.

Tabela 2.4 — Localizagdo, area fisica e numero total de alunos das escolas
municipais de Vigosa-MG, 2005.

Escola Localizagao Area fisica (m°) Numero total de alunos
1 Rural 15,14 120
2 Urbana 13,70 334
3 Urbana 13,72 317
4 Urbana 11,39 273
5 Rural 58,80 77
6 Urbana 22,14 739
7 Urbana 17,45 284
8 Rural 13,89 183
9 Urbana 12,37 826
10 Urbana 18,30 152
11 Urbana 14,25 274
12 Urbana 18,19 1112
13 Urbana 69,14 750
14 Urbana 12,20 114
15 Rural 35,56 113

Fonte: Dados da pesquisa.

Em estudo de Ali e Spencer (1996), o espacgo fisico reduzido
contribuiu para a dificuldade de adequagao do layout, o que favorece a
possibilidade de recontaminagdo de preparagcbes e a multiplicagdo de
microrganismos. Estes autores verificaram que as etapas de
armazenamento, pré-preparo, coccdo e estoque de alimentos prontos
ocorriam em uma empresa responsavel por produzir alimentos para escolas

de Bahrein com area equivalente a 7,5m? sem divisdes por paredes
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internas, e producdo média de 435 refeicbes diarias, revelando uma
situacgao critica para a segurancga dos alimentos. Porém, em quatro cantinas
escolares avaliadas na Espanha por Martinéz-Tomé et al. (2000), péde-se
observar um desenho adequado para permitir a minimizacdo da
contaminagao, facilitando operagdes de higiene. O desenho da cozinha
deve permitir um fluxo ordenado e sem cruzamento (BRASIL, 2004).

Ressalta-se a importadncia de adequagdo dos itens do bloco
Edificacbes e Instalacbes, para ndo comprometer o desempenho da
manipulagéo e o fluxo de produgéo (ALl e SPENCER, 1996; AKUTSU et al.,
2005), o que dificulta a adequacdo em outras etapas da produgédo de
alimentos.

Nove inadequag¢des no bloco Equipamentos, Moveis e Utensilios
foram identificadas em 100% das escolas estudadas, incluindo a unica
escola classificada no Grupo 2 nessa avaliagao (Tabela 2.5). Embora as
demais apresentassem porcentagem de adequacao entre 14% e 48%, os
resultados evidenciaram que ha necessidade de melhorias na totalidade das
escolas estudadas para esse bloco.

Tabela 2.5 - Distribuicdo percentual dos itens de verificagdo considerados
nao conformes na maioria das escolas de Vigcosa-MG, em
relacdo ao bloco Equipamentos, Méveis e Utensilios, 2005-

2006.
Itens de verificagcao Numero %
escolas’

EQUIPAMENTOS:

Existéncia de planilhas de registro da temperatura 15 100
Existéncia de registros de manutencao preventiva 15 100
Existéncia de registros de calibracéo 15 100
UTENSILIOS:

Material e estado de conservagao adequado 15 100

24 HIGIENIZACAQ DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS
MOVEIS E UTENSILIOS:

Existéncia de um responsavel comprovadamente capacitado 15 100
Existéncia de registro da higienizagao 15 100
Produtos de higienizagao regularizados pelo Ministério da Saude 15 100
Adequado modo de uso dos produtos de higienizagcao 15 100
Adequada higienizac&o 15 100

'Numero de escolas identificadas como n3o conforme.
Fonte: Dados da pesquisa.

Durante as avaliagbes detectou-se que em 86,66% das escolas

(n=13) havia disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a

49



higiene de equipamentos e utensilios. A Figura 2.3 apresenta o numero de

itens avaliados em cada escola para este bloco da Lista de Verificacao.
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Figura 2.3 — Total de itens de verificagao avaliados no bloco Equipamentos,
Moveis e Utensilios identificados como conformes e néo

conformes, por escola.
Fonte: Dados da pesquisa.

Nas escolas estudadas nao havia termémetros, fator que
compromete o procedimento de controle de temperatura para avaliar o
funcionamento de geladeiras e congeladores. Os equipamentos né&o
passavam por manutengao preventiva e eram enviados para o conserto
quando estragavam, mostrando desacordo com o proposto pela legislacado
em relagcdo a prevengdo (BRASIL, 2004). A falta de equipamentos de
refrigeracdo e congelamento quando os mesmos sao enviados para o
conserto impede o adequado armazenamento dos alimentos. Vieira et al.
(2005) encontraram temperaturas inadequadas em geladeiras e freezers
utilizados nas escolas estaduais de Pocos de Caldas-MG, indicando a
necessidade de ajustes e monitoramento. A temperatura dos congeladores
e refrigeradores era checada em 60% das escolas de lowa, porém, a
documentagédo ocorria em apenas 15% das vezes (HENROID e SNEED,
2004). Por outro lado, condigdes satisfatorias foram encontradas em escolas
da Espanha, onde eram realizados registros das temperaturas de todos os

refrigeradores e freezers que estavam operando em temperaturas
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adequadas e eram calibrados a cada seis meses (MARTINEZ-TOME et al.,
2000).

De modo contrario ao preconizado, foram identificadas inadequacgdes
em relagdo ao material e estado de conservagao de utensilios em todas as
escolas. Foi frequente a constatacdo do uso de utensilios de madeira como
colheres de pau, tabuas de carne, cabo de panelas, facas, conchas e
escumadeiras. Em apenas 40% das escolas eram usadas tabuas de carne
de polietiieno. A presengca de panelas amassadas e de utensilios
enferrujados foram fatores que contribuiram para o registro de inadequacao
na avaliagao do estado de conservacao dos utensilios.

Quanto a avaliacédo da higienizagdo dos equipamentos, moéveis e
utensilios, obteve-se resultado semelhante aquele encontrado na avaliagcédo
da higienizagdo das instalagbes, revelando a precariedade desse
procedimento nas escolas estudadas. Analises microbiolégicas realizadas
em escolas de Pogos de Caldas, MG, por Vieira et al. (2005) mostraram
inadequagdes por contaminagdo das superficies por microrganismos
patogénicos, situagdo que coloca os beneficiados pelo PNAE em risco de
ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos. Inadequacdes relativas a
limpeza e sanitizagdo dos utensilios e equipamentos foram relatadas por
Giampaoli et al. (2002a) em todas as 15 cantinas escolares da area da Baia
de Sao Francisco estudadas, visto que ndo utilizavam nenhum
procedimento para checar a concentragao de sanitizantes. Nessas escolas
a limpeza, seguida de sanitizagdo das superficies em contato com os
alimentos, ndo ocorria em 33% das vezes. Ao contrario, Martinez-Tomé et
al. (2000) identificaram sanitizagdo adequada na maioria das inspegdes de
equipamentos em cantinas escolares. Fortuna (2002), ao avaliar as
condigdes microbioldgicas dos utensilios das cantinas escolares do Estado
do Rio de Janeiro, pdde identificar condigcbes satisfatorias sem
comprometimento para a saude publica.

Para o bloco Manipuladores (Figura 2.4), as avaliagdes indicaram
uma alta proporg¢ao de itens caracterizados como nado conformes dentre o

total de 14 existentes no chek-list.
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negativos)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Escolas
B Item conforme Item ndo conforme

Figura 2.4 — Total de itens de verificagdo avaliados no bloco Manipuladores

identificados como conformes e ndo conformes, por escola.
Fonte: Dados da pesquisa.

Dentre os itens caracterizados como conformes, destaca-se a
avaliacdo do estado de saude dos manipuladores de alimentos. Ao serem
questionados sobre a presenca de infecgcbes, os manipuladores de
alimentos das escolas estudadas relataram auséncia de qualquer sintoma
de infecgdo. Porém, os resultados mostram que do total de itens de
verificagdo do bloco Manipuladores, 50% foram qualificados como né&o
conformes em todas as escolas estudadas (Tabela 2.6).

Ndo existia supervisdo periddica do estado de saude dos
manipuladores de alimentos. Em 100% das escolas, foi relatada realizagao
de exames apenas para a contratacdo dos funcionarios; consequentemente,
nao existiam registros de exames realizados periodicamente. Situagao
semelhante foi encontrada por Piragine (2005), que verificou impossibilidade
de comprovacado do estado de saude adequado por meio de exames, em
escolas estaduais de Curitiba. Por outro lado, Andrade et al. (2004)
constataram que, apesar da periodicidade incorreta, o controle de saude
dos manipuladores de alimentos em uma escola publica em Sao Paulo era

realizado.
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A auséncia de supervisdo periddica do estado de saude dos
manipuladores, identificada neste estudo, € um fator que contribui para a
possibilidade de transmissdo de microrganismos patogénicos aos alimentos,
podendo, conforme descrito por Silva Junior (2005), levar a doengas de

origem alimentar.

Tabela 2.6 - Distribuicdo percentual dos itens de verificacdo considerados
nao conformes na maioria das escolas de Vigcosa-MG, em
relagdo ao bloco Manipuladores, 2005-2006.

Itens de verificagao NUmero %
escolas’

VESTUARIO:
Adequado asseio pessoal 14 93,33
HABITOS HIGIENICOS:
Existéncia de cartazes de orientagdo sobre a correta lavagem das 15 100
maos
PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:
Existéncia de superviséo periddica do estado de saude dos 15 100
manipuladores
Existéncia de registro dos exames realizados 15 100
EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:
Utilizagcao de Equipamento de Protegéo Individual 15 100
PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E
SUPERVISAO:
Programa de capacitacdo adequado e continuo 15 100
Registro das capacitagdes 15 100
Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado 15 100

'Numero de escolas classificadas como n3o conforme.
Fonte: Dados da pesquisa.

Cartazes sobre procedimentos para lavagem das maos e habitos de
higiene nao existam em nenhuma das escolas, apesar de haver
obrigatoriedade prevista desde 1997, conforme estabelecido na Portaria MS
n°326, de 30 de julho de 1997.

Com relagao a pratica de higienizagao das maos, o procedimento ndo
era realizado na troca de fungdo em 80% das escolas estudadas. Em todas
as cantinas escolares, foi detectada falta de sanitizantes para o
procedimento. Associado a esta situacdo, praticas inadequadas de
manipulagdo decorrentes de experimentar alimentos com as mé&os foram
verificadas em 80% das escolas. A frequéncia e o procedimento
operacional, como tempo de contato e friccdo de maos por tempo
insuficiente para a limpeza, foram descritos como inadequados no estudo de

Henroid e Sneed (2004) realizado em escolas do estado de lowa, nos EUA.
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Bas et al. (2006) verificaram, ainda, o ndo uso de sanitizantes como
problema. Analises realizadas nas maos de manipuladores de alimentos
revelaram a presenga de microrganismos patogénicos, o que evidenciou
condi¢cdes de higiene pessoal insatisfatorias e risco a saude dos escolares
(VIEIRA et al., 2005).

Equipamentos de protecdo individual ndo eram utilizados pelos
manipuladores de alimentos de nenhuma das escolas, no presente estudo.
Em escolas de Bahrein, foi verificada a nao utilizagao de luvas descartaveis
para tocar em alimentos prontos (ALI e SPENCER, 1996), recomendavel
neste caso (SANTOS, 1999). Dentre as cantinas de Sdo Francisco em que
utilizavam-se luvas, ndo ocorria a troca recomendada entre a alteragao de
funcdo em 33% das observagdes (GIAMPAOLI et al., 2002a).

Identificou-se a inexisténcia de um programa de capacitacéo
adequado e continuo para manipuladores de alimentos que atuam na
produgdo da alimentagcdo escolar. Este resultado é semelhante ao
encontrado em Meruoca, CE (FACANHA et al., 2003). Por outro lado, dados
da avaliagdo do PNAE mostraram que as Regides Sul (74,6%) e Sudeste
(71,2%) sao as que possuem maior numero de escolas com responsaveis
pelo preparo da alimentagcdo escolar que receberam treinamento,
destacando-se os Estados de Santa Catarina (81,4%), Sao Paulo (87,4%) e
o Distrito Federal (96,6%) (INEP, 2007). Deve-se ressaltar, entretanto, que,
para atender as boas praticas de fabricacdo, o treinamento com
manipuladores de alimentos deve ser continuo.

O INEP identificou, por meio da avaliacdo do PNAE, a necessidade
de intensificar a capacitagdo dos responsaveis pela manipulagdo dos
alimentos nas escolas, as merendeiras (INEP, 2007). Avaliagbes de 309
manipuladores de alimentos evidenciaram que a maioria (64,4%) néao
possuia certificado de cursos sobre manipulagao de alimentos e verificou-se
dentre aqueles que possuiam mais certificados, praticas de manipulagao de
alimentos eram mais adequadas (HENROID e SNEED, 2004). Mortimore
(2000) diz que é necessario garantir a competéncia das pessoas envolvidas
na operacionalizagdo dos procedimentos para o fornecimento de alimentos
seguros, o que inclui selecdo adequada, treinamento e educacédo dos

manipuladores.
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Estudo realizado por Martinez-Tomé et al. (2000) mostrou melhorias
na qualidade microbiolégica dos alimentos preparados em cantinas apos
treinamentos com os manipuladores de alimentos. Porém, as cantinas
avaliadas possuiam estrutura fisica adequada, considerado por Pistore e
Gelinskib (2006) um importante requisito para possibilitar a adogéo das boas
praticas de fabricagdo na manipulagdo de alimentos e permitir a aplicacéo
do treinamento nas rotinas de trabalho. Apesar da capacitacdo dos
manipuladores por meio de treinamentos ser fundamental para garantir a
qualidade da alimentacdo servida aos alunos, Bas et al. (2006) também
verificaram baixos indices de certificados sobre higiene dos alimentos, tanto
em escolas, como em outros estabelecimentos produtores de alimentos.
Estudos de Giampaoli et al. (2002b) avaliaram as atitudes dos responsaveis
pela producdo da alimentagdo em cantinas escolares americanas,
permitindo identificar que apesar de os diretores acreditarem nos beneficios
de certificar os manipuladores e da educacado continuada na area da
seguranga dos alimentos, ndo tinham o objetivo de empregar recursos para
alcancar estes beneficios.

Em Vigosa, embora tenha sido registrado o relato de manipuladores
sobre a ocorréncia de supervisdao tanto da higiene pessoal quanto da
manipulacdo dos alimentos pelos diretores das escolas, nao havia
supervisor comprovadamente capacitado para realizar esta funcdo em
nenhuma das escolas. No periodo do desenvolvimento desse estudo, néo
havia nutricionista responsavel pela alimentacdo escolar no municipio de
Vigosa, MG. Comparacgdes entre estabelecimentos escolares produtores de
alimentos realizadas por Youn e Sneed (2003) no estado de lowa, EUA,
evidenciaram que aqueles que apresentavam profissionais responsaveis
pela seguranga dos alimentos adotavam procedimentos mais adequados do
que estabelecimentos que ndo dispunham deste profissional, devendo-se
ressaltar, portanto, segundo os autores, a importdncia de um nutricionista
atuando nesta area. Da mesma forma, Akutsu et al. (2005) compararam
boas praticas de fabricacdo em diferentes estabelecimentos, encontrando
melhor adequacdo entre aqueles que possuiam um nutricionista como

responsavel técnico.

55



O asseio pessoal dos manipuladores de alimentos nao foi atendido
em 93,33% das analises. As mesmas inadequag¢des quanto ao uso de
adornos, foram verificadas por Coelho et al. (1999) em escolas estaduais de
Vigosa-MG. Além do uso de adornos, Faganha et al. (2003) identificaram
ainda o uso de unhas compridas e pintadas na area de producao por
manipuladores de alimentos nas escolas de Meruoca, CE. Youn e Sneed
(2003) concordam que praticas basicas de higiene muitas vezes nao estao
implementadas em servigos de alimentagao escolares.

Quanto ao bloco Produgéo e Transporte do Alimento, Ingredientes e
Embalagens, na Figura 2.5 é apresentado o numero de itens classificados

como conformes (“sim”) e ndo conformes (“nao”).
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Figura 2.5 — Total de itens de verificagcdo avaliados no bloco Produgao e
Transporte do Alimento identificados como conformes e nao

conformes, por escola.
Fonte: Dados da pesquisa.

Verificou-se, por meio deste estudo, que o uso das matérias-primas,
ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos em
todas as escolas avaliadas, observando-se o prazo de validade. Por outro
lado, a avaliagao deste bloco de itens evidenciou que dentre os 33 itens de
verificacdo, seis deles estavam ndo conformes na maioria das escolas
(Tabela 2.7).

56



Tabela 2.7 - Distribuigdo percentual dos itens de verificagcdo considerados
nao conformes na maioria das escolas de Vigosa-MG, em
relagdo ao bloco Produgdo e Transporte do Alimento, 2005-

2006.
Itens de verificacao Numero %
escolas’

MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:
Inspecao matérias - primas, ingredientes e embalagens na recepc¢éo 15 100
Existéncia de planilhas de controle na recepgao 15 100
FLUXO DE PRODUCAO:
Locais para pré - preparo isolados da area de preparo 14 93,33
Conservagao adequada de materiais destinados ao reprocessamento 11 73,33
Ordenado, linear e sem cruzamento 15 100
CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:
Existéncia de programa de amostragem 15 100
Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade 15 100

'Numero de escolas identificadas como nao conforme.
Fonte: Dados da pesquisa.

Nenhuma das escolas realizava inspe¢ao adequada de matéria-prima
na recepcado. A auséncia de equipamentos adequados como termdémetros
impedia a afericdo de temperatura, condicdo estabelecida pela RDC n° 216
(BRASIL, 2004). N&o existiam, portanto, planilhas de controle de
temperatura ou mesmo qualquer tipo de planilha para outros controles na
recepcao. O armazenamento dos géneros das escolas municipais de Vigosa
era realizado em um estoque central localizado no prédio da Secretaria de
Saude e o transporte dos géneros para as escolas era feito sem controle de
tempo e de temperatura dos alimentos, o que de acordo com Silva Junior
(2005) constitui risco de multiplicagdo de microrganismos.

Conforme relatado por Coelho et al. (1999), nas escolas estaduais de
Vigosa, a temperatura dos géneros alimenticios ndo era aferida durante a
recepcao e a verificacdo da data de validade e aspectos sensoriais dos
alimentos recebidos foi considerada inadequada em 66% das escolas
avaliadas. Por outro lado, Cardoso et al. (2005) identificaram que durante a
recepc¢ao dos alimentos em escolas da Bahia, os manipuladores verificavam
a validade, aspectos sensoriais e condigdes da embalagem, mas nao
controlavam a temperatura. Auséncia de termdmetros também foi detectada
no programa de alimentagao escolar em Sao Paulo (OLIVEIRA et al., 2004),
assim como em 47% das cantinas escolares estudadas na area da Baia de

S&o Francisco por Giampaoli et al. (2002a). Cantinas escolares da Espanha,
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por outro lado, inspecionavam todos os produtos e matérias-primas
recebidos (MARTINEZ-TOME et al., 2000). No Brasil, Piragine (2005)
também encontrou escolas que realizavam tal procedimento, comprovado
por meio de planilhas.

Em nenhuma das escolas estudadas foi constatado fluxo de
producdo adequado, devido ao cruzamento entre areas sujas e limpas.
Entretanto, verificou-se que, em cantinas escolares da Espanha, as areas
“limpas” e “sujas” eram estritamente separadas (MARTINEZ-TOME et al.,
2000). Apesar de relatarem a higienizagado de bancadas entre o pré-preparo
e preparo de alimentos, Facanha et al. (2003) identificaram que
manipuladores de alimentos ndo separavam os alimentos cozidos dos crus
durante a manipulagdo. A contaminacao cruzada nas escolas de Bahrein,
relatada por Ali e Spencer (1996), poderia ser decorrente da manipulagéo
de alimentos prontos sem o uso de luvas descartaveis e pelo uso de
esponjas e panos de limpeza semelhantes para alimentos crus e cozidos.

Nas escolas estudadas em Vigosa, foi observada permissao para o
armazenamento de alimentos trazidos de casa pelas criangas dentro da
geladeira destinada ao armazenamento das matérias-primas, fato que
também foi detectado por Almanza e Sneed (2003) e considerado como
fator contrario a seguranga do alimento em escolas.

Para controle de qualidade do produto final seria necessario
implantar programas de amostragem para analise laboratorial do produto
final a0 mesmo tempo em que deveriam estar disponiveis laudos
laboratoriais atestando a inocuidade do mesmo, o que n&o ocorreu nas
escolas municipais estudadas. Situagdo semelhante foi encontrada nos
Estados Unidos, considerando-se que apenas 0,5% das 406 escolas
estudadas realizavam analise laboratorial de amostras de alimentos (YOUN
e SNEED, 2003). Estudos de Vieira et al. (2005), em escolas estaduais de
Pogcos de Caldas — MG, comprovaram uma reducdo consideravel de
microrganismos patogénicos apds a cocgado de carnes, o que confirma a
importancia da adequacao do binbmio tempo/temperatura durante a coccao
dos alimentos com vistas a obtencéo de alimentos seguros para o consumo.

Porém, sem a realizacdo de procedimentos de controle da qualidade, néo é
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possivel comprovar a inocuidade dos alimentos fornecidos em ambiente
escolar.

O padrao microbiolégico dos alimentos, especificado na legislagao
brasileira (BRASIL, 2001), deve ser atingido por meio da alimentagao
escolar para que os alimentos fornecidos sejam seguros para o consumo
(WEIS et al., 2005). Estudos tém realizado analises microbiolégicas em
amostras de alimentos provenientes da alimentacédo escolar (FACANHA et
al., 2002; FORTUNA, 2002; AZEREDO et al., 2004; VIEIRA et al., 2005).
Fortuna (2002) identificou contaminagdo microbiolégica em amostras de
carnes cruas em escolas estaduais do Rio de Janeiro, corrigida apds o
cozimento. A possibilidade de contaminagdo cruzada na etapa de
processamento entre a carne crua e outros alimentos, como vegetais ou
sucos que nao serao submetidos a tratamento térmico e podem levar a
doengas de origem alimentar (FORTUNA, 2002).

A sobra limpa de alimentos em 73,33% das escolas era usada de
forma inadequada, visto que permanecia em temperatura ambiente por até
cinco horas para reaproveitamento no proximo turno, sem nenhum controle
de tempo e temperatura. Geralmente, as sobras ficavam sobre o fogao, sem
protecdo. Nas demais escolas, ndo ocorriam sobras ou reaproveitamento de
sobras. A maioria das escolas avaliadas por Henroid e Sneed (2004) nao
reutilizava sobra limpa.

Considerando o bloco Documentagédo, observou-se que nenhuma
das escolas apresentou adequacado para qualquer um dos 17 itens de
verificacao contidos no check-list (Tabela 2.8) o que indicou que as escolas

nao adotavam boas praticas de fabricagdo quanto a Documentacgao.
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Tabela 2.8 — Distribuicdo percentual dos itens de verificacdo considerados
nao conformes na maioria das escolas de Vigcosa-MG, em
relagcdo ao bloco Documentacgao, 2005-2006.

Itens de verificacao NuUmero %
escolas’
MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:
Operacgdes executadas de acordo com o Manual de Boas Praticas de 15 100
Fabricacao

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:
Higienizacao das instala¢cdes, equipamentos e utensilios:

Existéncia de POP estabelecido para este item 15 100
POP descrito esta sendo cumprido 15 100
Controle de potabilidade da agua:

Existéncia de POP estabelecido para este item 15 100
POP descrito esta sendo cumprido 15 100
Higiene e saude dos manipuladores:

Existéncia de POP estabelecido para este item 15 100
POP descrito esta sendo cumprido 15 100
Manejo dos residuos:

Existéncia de POP estabelecido para este item 15 100
POP descrito esta sendo cumprido 15 100
Manutencéo preventiva e calibracdo de equipamentos:

Existéncia de POP estabelecido para este item 15 100
POP descrito esta sendo cumprido 15 100
Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

Existéncia de POP estabelecido para este item 15 100
POP descrito esta sendo cumprido 15 100
Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

Existéncia de POP estabelecido para este item 15 100
POP descrito esta sendo cumprido 15 100
Programa de recolhimento de alimentos:

Existéncia de POP estabelecido para este item 15 100
POP descrito esta sendo cumprido 15 100

POP = Procedimento operacional padrao.
'Numero de escolas identificadas como n3o conforme.
Fonte: Dados da pesquisa.

A inexisténcia de Manual de Boas Praticas e de POP & um fator
preocupante para a garantia da qualidade da alimentagao escolar municipal.
Henroid e Sneed (2004) indicam que a pratica de registro e documentagao
facilita a implantagédo de sistemas que garantem a segurancga dos alimentos.
A falta de documentacido sobre POP também ficou evidente em
estabelecimentos escolares produtores de alimentos estudados por Bas et
al. (2003). Apenas 6,4% apresentavam procedimentos operacionais
padronizados escritos para estocagem de alimentos, 14,7% para higiene
pessoal e 12,8% para limpeza e desinfecgao.

Worsfold e Griffith (2003) confirmaram que a maioria de
estabelecimentos de pequeno porte falham em procedimentos escritos.

Youn e Sneed (2003) constataram que, apesar de quase todos os diretores
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das 406 escolas estudadas terem afirmado que haviam implantado
procedimentos operacionais padronizados para higienizagdo das maos,
afericdo de temperaturas, estocagem de alimentos e produtos quimicos,
limpeza e sanitizagdo e manipulagdo de residuos, mais da metade destes
estabelecimentos ndo possuia procedimentos escritos para nenhum destes
processos. Os autores recomendaram, portanto, a documentacdo dos
procedimentos operacionais padronizados para que haja consisténcia entre
o proposto e o realizado.

A inexisténcia do nutricionista responsavel pela alimentagao escolar
no municipio de Vigosa, MG, durante o desenvolvimento do estudo pode ter
contribuido para auséncia de documentagcdo que atenda a legislagao
especifica na area da seguranca dos alimentos. Varios itens do check-list
sobre a manutencdo de registros e planilhas referentes a higienizagdo, a
manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos, a realizacdo de
exames para controle da saude, as capacitagdes dos manipuladores de
alimentos e inclusive ao controle de temperatura ndo eram realizados em
nenhuma das escolas. As atribuicdes do nutricionista que atua na
alimentacdo escolar estdao especificadas na Resolugao CFN n°. 358/2005
(Brasil, 2005) e incluem ag¢des que visam a garantia da seguranga dos
alimentos. BUCHWEITZ et al. (2003) demonstraram a tendéncia de custos
adicionais para investimento em qualidade como a maior dificuldade nos
estabelecimentos de pequeno porte, nos quais, frequentemente, se
detectam deficiéncias em recursos humanos, na estrutura fisica e materiais
inadequados, sendo necessarios maiores investimentos para adog¢ao das

boas praticas de fabricagéo.
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2.3.1 Aplicabilidade do Instrumento

A Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacido de
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos contida no
anexo |l da Resolugdo RDC 275 de 21 de outubro de 2002 mostrou-se
viavel para a avaliacdo das condicdes de Boas Praticas de Fabricagao nas
escolas municipais de Vigosa-MG por ser o unico documento legal
publicado com aplicabilidade nacional, e por isso foi escolhida para a coleta
de dados deste trabalho. Esse check-list permite homogeneizar tanto a
forma de avaliacdo dos estabelecimentos em todo o territério nacional,
quanto os critérios utilizados para a classificacao desses estabelecimentos,
que se encontram pré-estabelecidos no proprio check-list. Dessa forma, é
possivel estabelecer um panorama sanitario desses estabelecimentos com
a utilizagdo de um instrumento padronizado.

Os estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos
devem ser submetidos a inspe¢des sanitarias com o uso de instrumentos
recomendados pelas autoridades sanitarias. Apesar de existirem outros
intrumentos descritos em legislagdes estaduais em vigor ou publicados na
literatura (SAO PAULO, 1998; SAO PAULO, 1999, TOMICH et al., 2005;
SOTO et al., 2006), ha diferengas entre os instrumentos, quanto aos itens
de verificacdo e ao numero de itens, forma de avaliagao e critérios para
classificagdo, ou seja, a utilizacdo de diferentes instrumentos dificulta a

comparagao dos resultados obtidos.
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2.4 Conclusodes

A lacuna nas informacdes frente a falta de estudos na area
determinou a investigacdo acerca das condi¢gbées higiénico-sanitarias da
producao da alimentagao escolar no municipio de Vigosa, MG, revelando
prioridades de adequacdes.

As analises mostraram inadequagdo das condi¢ées higiénico-
sanitarias relacionadas as boas praticas de fabricagdo nas escolas
municipais estudadas. Todos os estabelecimentos foram classificados no
Grupo 3, cuja classificagdo € a mais baixa possivel. Diante da situagao
caracterizada por meio do check-list, verificaram-se inadequacdes em todas
as etapas da producido de alimentos, o que indicou que os principios das
boas praticas de fabricagdo n&o foram totalmente aplicados. Em
consequéncia disso, o aspecto da seguranca alimentar referente ao
fornecimento de alimentos seguros pode estar comprometido para as
criancas que consomem a alimentacio escolar fornecida pelo municipio. A
implantacdo das boas praticas de fabricacdo precisa ser ampliada para
contribuir melhor com este aspecto da segurancga alimentar.

Analises individualizadas por bloco sdo importantes por permitir
identificar situacbes em que as condi¢gdes higiénico-sanitarias sdo mais
precarias, indicando pontos de partida para intervencbes. A média de
adequacgao encontrada para o bloco Documentacao foi a mais baixa dentre
todos os blocos avaliados e indicou a necessidade de estabelecimento do
Manual de Boas Praticas de Fabricagcao e de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) para cada escola municipal de Vigosa, acompanhado
da implementacao destes.

A investigagdo das boas praticas de fabricagdo em escolas
municipais de Vicosa deve ser usada para orientar a implantagdo destas, no
intuito de melhorar a qualidade da alimentagcdo servida a populacao

beneficiada.
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3 RESIDUOS ORGANICOS NA ALIMENTACAO ESCOLAR SOB A
PERSPECTIVA DA PRODUCAO MAIS LIMPA INTEGRADA A
SEGURANCA ALIMENTAR

3.1 Introducao

A seguranca alimentar abrange atualmente em seu conceito a
garantia de um meio ambiente sustentavel (BRASIL, 2006). O
desenvolvimento sustentavel € uma abordagem que enfoca o uso dos
recursos naturais de forma que ndo sejam prejudicadas as necessidades
das geragdes futuras, por meio da protegdao ambiental (KAZMIERCZYK,
2002).

Esta preocupagdao com a protecdo ao meio ambiente aplica-se a
atividade de unidades de alimentacio e nutricdo escolares. O processo de
transformacgao da matéria-prima por meio da atividade do setor alimenticio é
responsavel pela geracéo de residuos, compreendendo a maior parte os de
natureza organica (Kim et al., 1997), o que demonstra a problematica da
geracdo de residuos e a necessidade de novas perspectivas de
gerenciamento (KINASZ e WERLE, 2006).

Estratégias dos sistemas e tecnologias convencionais de
gerenciamento ambiental enfocam principalmente o tratamento dos residuos
gerados nos processos produtivos atuando no final do processo de
produgao, procedimento conhecido como “técnica de fim de tubo” (MELLO e
PAWLOWSKY, 2003). Porém, estas estratégias apresentam custo elevado
e seu resultado final alcanca a alteracdo da forma do poluente. Diante da
limitada capacidade de a natureza absorver os poluentes gerados e da
necessidade de garantir um desenvolvimento sustentavel, tem sido
reconhecida a importancia do desenvolvimento de estratégias preventivas,
como a Producdo Mais Limpa (VENSKE, 2001; LEITE e PAWLOWSKY,
2005).

A Producao Mais Limpa é uma estratégia preventiva e integrada que

busca a aplicagdo continua de estratégias ambientais, econdmicas e
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tecnoldgicas utilizadas em todas as fases do processo produtivo no intuito
de aumentar a eficiéncia no uso de matérias-primas, agua e energia por
meio da nao geragao, minimizagao ou reciclagem de residuos (CNTL, 1999;
KAZMIERCZYK, 2002). Assim é possivel reduzir o impacto ambiental dos
produtos em todo seu ciclo de vida por meio de um projeto ecolégico e
economicamente eficiente, contribuindo, dessa forma, para alcancar a
seguranga alimentar.

De acordo com Diaz e Pires (2005), praticas adotadas para alcangar
a implantagdo da Produgdo Mais Limpa envolvem a modificacdo de
processos operacionais, substituicdo de matérias-primas, modificagdes
tecnologicas, reciclagem de residuos e emissdes e redesenho dos produtos
e servigos. Neste sentido, torna-se necessario avaliar a produgao de
residuos provenientes das etapas da producdo de alimentos. Kinasz e
Werle (2006) declararam a necessidade de identificar a quantidade dos
residuos gerados e os fatores que levam a sua produgado, para que possam
ser formadas estratégias que contribuam com sua redugdo e com a
minimizag&o dos problemas ambientais.

Nao se tem conhecimento atualmente a respeito da producido de
residuos organicos gerados pela alimentagdo escolar no municipio de
Vigosa, MG. Dentro do contexto da Producédo Mais Limpa, buscando ampliar
0os conhecimentos em segurancga alimentar, realizou-se este estudo para
identificar e quantificar a geracdo de residuos orgénicos em diferentes
etapas do processamento de alimentos durante a producéo da alimentacao

escolar.
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3.2 Metodologia

O estudo descritivo de natureza transversal foi desenvolvido em
escolas municipais de Vigosa — MG, e a coleta de dados foi realizada no
periodo de agosto a dezembro de 2005, com autorizacdo prévia da
Secretaria de Educacdo do Municipio e aprovacido do estudo pelo Comité
de Etica da Universidade Federal de Vigosa.

Informagdes sobre a identificagdo das escolas, compreendendo
nome e localizagédo, e também a composigado dos cardapios utilizados na
alimentacao escolar foram coletadas na Secretaria Municipal de Educacao.
Cada estabelecimento foi esclarecido sobre os objetivos do estudo e
obteve-se diretamente em cada escola o numero de alunos. Os diretores
das escolas avaliadas assinaram o Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido.

3.2.1 Delineamento do Estudo

Verificou-se a existéncia de 20 escolas na rede municipal de ensino,
entretanto, participaram do sorteio da amostra 16, devido a reformas em
quatro escolas rurais no periodo do estudo. A partir de um mapa, dividiu-se
a cidade em regides dentro das quais foi retirada uma amostra de escolas
por conglomerado (GIL, 1996), escolhidas por sorteio de acordo com o
espago geografico que ocupavam. Foram estudadas nove escolas, o que
representou 45% das escolas municipais, sendo seis urbanas e trés rurais.
Nestas escolas havia 3153 alunos, que representavam 54% do total de
alunos regularmente matriculados nas escolas municipais; destes, 12%

pertenciam a escolas rurais.
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3.2.2 Coleta e Analise de Dados

Em cada escola foram quantificados em um periodo de quatro dias
da semana (GETLINGER et al., 1996) os residuos organicos gerados por
meio da alimentagdo produzida na cantina escolar. Destaca-se que esta
alimentagdo € fornecida por meio do Programa Nacional de Alimentacao
Escolar (PNAE).

Residuos organicos gerados nas etapas de pré-preparo, preparo e
consumo foram avaliados de acordo com a técnica de balango de massas
(CNTL, 1999), pesando-se os géneros alimenticios antes da entrada em
cada etapa e os respectivos residuos gerados. A soma dos residuos
gerados nestas etapas constituiu o residuo organico total. A seguinte
férmula foi empregada para calcular o peso dos residuos organicos (KIM et
al., 1997; ADAMS et al., 2005):

Peso (Kg) = peso total (residuo organico + recipiente) — peso do
recipiente

No pré-preparo, os residuos foram gerados a partir de partes
estragadas, partes n&do comestiveis, aparas e cascas de alimentos. Durante
o preparo, foram considerados os residuos gerados no processo de cocg¢ao
dos alimentos (ORNELLAS, 1995). Para a pesagem nestas etapas, utilizou-
se balanga da marca Urano com capacidade 20 Kg, com divisdes de 2g. Na
etapa de consumo, foram gerados residuos organicos referentes ao valor do
resto-ingestdo da alimentagdo escolar distribuida aos alunos, tendo sido
utilizada para esta avaliagado balanga da marca Toledo com capacidade 2Kg
e divisdes de 1g. A fragcédo dos residuos a partir do resto-ingestéo dos alunos
foi quantificada, pesando-se os restos dos alimentos descartados apds o
consumo.

O indice do resto-ingestdo (IRI%) foi utilizado para avaliar a razao
percentual entre o peso da refeicdo rejeitada e o peso da refeigdo

distribuida, conforme a seguinte férmula (TEIXEIRA et al., 1997):

indice de Resto Ingest&o (IR1%) = peso do resto ingestdo (g) x 100

peso da refeicao (g)
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O peso da refeicao foi calculado por meio da divisdo do valor médio
de peso diario da preparagao distribuida (preparagcdo produzida
descontando-se o peso da sobra limpa) pelo numero de alunos que

consumiram a alimentacao escolar, conforme a férmula:

Peso da refeicdo = Média da preparacao distribuida aos alunos nos 4 dias

de avaliagao + Numero de alunos que consomem alimentagao escolar

De acordo com Viana (2007), nas escolas de Vigosa, 57,4% dos
alunos das escolas urbanas e 84,5% daqueles de escolas rurais aderiam a
alimentacgao escolar fornecida pelo PNAE.

O peso do residuo organico total e por etapa (pré-preparo, preparo e
consumo) foi obtido somando-se os valores encontrados nos dias
analisados, em cada escola. Valores de residuos organicos apresentados
por refeicdo correspondem a média dos residuos organicos gerados nos
dias analisados por escola, dividida pelo numero de alunos que consumiram
a alimentacgao escolar. Também procedeu-se desta forma para o calculo dos
residuos organicos por refeicdo gerados em cada etapa.

Foram calculadas ainda as estimativas de produgao de residuos
organicos por meio da alimentagcdo escolar por més e por ano,
considerando-se 20 e 200 dias letivos, respectivamente (FNDE, 2007).

Antes de iniciado o estudo, realizou-se um pré-teste em uma escola
com caracteristicas semelhantes as escolas a serem estudadas.

Os dados foram tabulados e processados pelo programa
SPSS/Statistical Package for the Social Science (versdo 11.0). Os dados
referentes aos residuos organicos foram analisados por meio de estatistica
descritiva. Além disso, equacdes para estimar a producdo de residuos
organicos total e por etapa em fungdo da quantidade de preparagao

produzida (Kg) foram obtidas por meio de regresséo linear simples.
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3.3 Resultados e Discussao

A andlise da quantidade dos residuos organicos gerados nas etapas
da producao e consumo mostrou, em valores percentuais, que a etapa de
consumo foi responsavel pela geragcao da maior parte dos residuos, e
contribuiu com 68,1% do total dos 95,76Kg de residuos organicos gerados
no periodo da investigagao, seguido do pré-preparo, responsavel por 21,7%

do total gerado (Figura 3.1).

_ Pré-Preparo Preparo Consumo
Alimento / P /
0
Reaproveitamento
! { 10,2% {
Partes estragadas,ndo Perdas durante Resto ingestao
comestiveis, aparas, Coccao

cascas dos alimentos

Figura 3.1 — Distribuicdo percentual dos residuos organicos gerados nas
etapas de pré-preparo, preparo e consumo da alimentagao
escolar.

Engstron e Carlsson-Kanyama (2004) também identificaram a etapa
de consumo como a responsavel por gerar maior quantidade de residuos
organicos (50%) ao avaliar dois dias de produgdo em quatro servigos de
alimentacao institucionais, dos quais dois eram cantinas escolares. No
estudo desenvolvido por Kim et al. (1997), a quantidade gerada na etapa de
consumo correspondeu a 55% dos residuos gerados em uma unidade de
saude localizada na parte ocidental dos EUA.

A quantidade produzida de residuos organicos durante o pré-preparo
pode ter interferéncia de diversos fatores, como o tipo de alimento utilizado
nas escolas como matéria-prima para as preparacdes, a habilidade dos
funcionarios da cantina em manusear os géneros alimenticios e os
equipamentos e/ou utensilios utilizados no pré-preparo. Os residuos

gerados na etapa de preparo foram em decorréncia, na maioria das vezes,
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de ossos e pele de frango retirados durante a cocgdo. A reutilizagdo em
outros momentos de alimentos prontos que nao foram servidos aos alunos
(sobra limpa) possibilitou reduzir o residuo organico quantificado na etapa
de preparo, entretanto, as escolas que utilizam tal procedimento devem
adotar medidas de controle para garantia de que esses alimentos sejam
seguros para 0 consumo.

O peso total dos residuos organicos produzidos nas escolas
(95,76Kg) durante os quatro dias de avaliagdo caracterizou perdas de
alimentos correspondentes a 13,4% do total das preparacdes produzidas
(Tabela 3.1). Esse percentual é inferior ao encontrado por Engstron e
Carlsson-Kanyama (2004), que obtiveram 20% de perdas do total das
preparacdes produzidas. Em relacdo as preparacdes distribuidas, estes
autores encontraram produc¢ao de residuos correspondente a 9% e 11% da
quantidade da preparacgao distribuida em duas escolas avaliadas na cidade
de Estocolmo, Suécia (ENGSTRON e CARLSSON-KANYAMA, 2004).

Tabela 3.1 — Residuo organico (RO)' total gerado por escola nos quatro
dias de avaliagdo (em Kg e % em relagdo a preparagao
produzida) e distribuicdo desse residuo organico, em
percentual e em Kg, nas etapas de pré-preparo, preparo e
consumo da alimentagédo escolar, Vigosa-MG, 2005.

Preparagao RO pre- RO RO RO total

Escola produzida preparo Preparo Consumo
(Kg) Kg %% Kg %% Kg %% Kg %%
1 44,03 0,56 19,6 0,02 0,8 226 795 284 64
2 45,02 1,52 423 0,56 15,6 1,51 421 3,60 8,0
3 65,75 1,94 26,5 0,00 0,0 536 73,5 7,30 111
4 54,19 1,22 21,7 0,82 145 3,58 63,8 562 104
5 98,64 5,02 455 0,72 6,5 529 48,0 11,03 11,2
6 49,34 1,16 257 0,00 0,0 3,36 74,3 452 972
7 91,07 1,37 94 1,04 71 12,17 83,5 14,58 16,0
8 76,95 4,38 26,8 0,00 0,0 11,98 73,2 16,35 21,2
9 189,99 3,62 12,1 6,62 22,1 19,68 65,8 29,91 157
Soma 714,97 20,78 21,7 9,78 10,2 65,20 68,1 95,76 134

™ valores apresentados de residuos organicos (RO) em cada escola representam a soma

da produgdo nos quatro dias investigados.

) porcentagem de residuo organico em relagéo ao peso de residuo organico total gerado.
@) porcentagem de residuo organico em relagao ao peso total da preparagéo produzida.
Fonte: Dados da pesquisa.

A alta producédo de residuos organicos identificada na escola 9, com

6,62Kg na etapa de preparo, enquanto 77,7% das escolas produziram
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menos de 1 Kg nesta etapa de produgéo, foi decorrente principalmente da
perda, durante a cocgido, de quase 6L de leite, que coagulou durante o
aquecimento em um dos dias de avaliagdo, pois estava com prazo de
validade vencido e foi descartado. A ateng&o quanto a validade dos géneros
alimenticios é importante para evitar desperdicios de alimentos e minimizar
a geracao de residuos na perspectiva de alcangar a seguranga alimentar.

Por meio da regressao linear simples foram determinadas equacdes
para estimar a produgdo de residuos organicos em cada fase do
processamento dos alimentos em fungdo da preparagcéo produzida (Kg)
(Tabela 3.2). Observando-se a equacgao ajustada relativa aos residuos
organicos totais (4), pode-se predizer que para cada 1Kg de preparacao
produzida para a alimentagdo escolar, sdo gerados no total 0,180Kg de
residuos organicos.

Tabela 3.2 — Equacgdes de regresséao ajustadas da variavel residuo organico
para as diversas etapas em funcéo da preparacao produzida
(x) e os respectivos coeficientes de determinacdo (R?).

Variavel Etapa Equagdes Ajustadas R?
1 y =232 0,30
Residuo orgéanico 2 y =-2,284 + 0,042**x 0,85
3 y=-2,119 + 0,118**x 0,79
4 y =-3,678 + 0,180**x 0,90

**significativo pelo teste F (p<0,001). Preparagdo produzida (Kg); Etapa 1 - residuo
organico da etapa de pré-preparo (Kg); Etapa 2 - residuo organico da etapa de preparo
(Kg); Etapa 3 - residuo organico da etapa de consumo (Kg); Etapa 4 - residuo organico total
(Kg).

A quantidade de residuo organico produzida (95,76Kg) nos quatro
dias de avaliagcao correspondeu, em média, a 2,66 Kg/dia (DP = 2,17Kg) por
escola avaliada (Tabela 3.3).

Tabela 3.3 — Producdo média diaria de residuo organico (RO)' total e nas
etapas de pré-preparo, preparo e consumo, em Kg, nas
escolas de Vigosa-MG estudadas em 2005.

Etapa Producéo diaria de residuo organico (Kg)
Média = DP Mediana Menor valor® Maior valor®
RO Total 2,66 £2,17 1,82 0,71 7,48
Egpg;i' 0,58 + 0,40 0,38 0,14 1,25
RO Preparo 0,27 £ 0,53 0,14 0,00 1,65
RO Consumo 1,81 £1,52 1,32 0,38 4,92

"'RO: residuo organico: média diaria, considerando todas as escolas.
@ menor e maior valor encontrado na média diaria de cada escola.
Fonte: Dados da pesquisa.
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Valores mais altos foram encontrados durante a caracterizagao dos
residuos sélidos de uma escola municipal de Campina Grande, Paraiba,
que evidenciou a produ¢cao média de 4,2Kg de residuos organicos por dia,
representando 56% do total de residuos gerados (FLOR et al., 2002). Cabral
et al. (2002) também encontraram valores médios diarios mais altos em uma
escola municipal de Queimadas, Paraiba, onde eram produzidos 5,4Kg de
residuos organicos. Porém, na Tabela 3.2 pode-se verificar que o valor
maximo da produgdo de residuos organicos detectado em uma das escolas
de Vigosa-MG foi 7,48Kg por dia, valor mais elevado do que aqueles
encontrados em escolas da Paraiba (FLOR et al., 2002; CABRAL et al.
2002).

Corréa et al. (2006) avaliaram uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo no estado de S&o Paulo que produzia em média 61,26Kg de
residuos organicos por dia apenas na etapa de consumo, que corresponde
a 23 vezes a produgao de residuo organico total, por dia, encontrada no
presente estudo. Os autores ressaltaram que o elevado valor de resto
ingestado encontrado pode ser devido ao tipo de distribuigdo porcionada por
atendentes, que dificulta ao usuario controlar a quantidade servida.

Ao avaliar a razdo entre os residuos orgéanicos gerados € 0 numero
de refeicbes distribuidas por dia, conforme sugerido por Teixeira et al.
(1997), verificaram-se producdo de 9g a 43g/dia/refeicdo, com uma média
de 26g destes residuos por refeicdo nas escolas estudadas (Tabela 3.4).
Em média, o indice de resto-ingestéo (IRI%) encontrado ao considerar todas

as escolas foi de 10%.
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Tabela 3.4 — Refeicdo média fornecida (g), quantidade média de residuo
organico por refeicao (g) gerado nas etapas de pré-preparo,
preparo e consumo e indice de resto-ingestdo (%)
encontrado por escola, Vigosa-MG, 2005.

Preparacao RO RO RO RO total/

" distribuida Pré- / Preparo/ Consumo/ Refeicao IRl %
Total®  Refeicaol greiziargo Refeicdo  Refeico @ %O )
(Kg) aluno(g) oy () @ 9
1 86 9,66 112 2 0 7 9 8,04 6,25
2 82 8,85 108 5 2 5 12 11,11 4,63
3 42 12,47 297 1 0 32 43 14,48 10,77
4 86 9,81 114 3 2 10 15 13,16 8,77
5 65 15,55 239 19 3 20 42 17,58 8,37
6 73 11,02 151 4 0 11 15 9,93 7,28
7 100 21,13 211 3 3 30 36 17,06 14,22
8 167 16,14 97 6 0 18 24 24,74 18,56
9 196 40,66 207 5 8 25 38 18,36 12,08

™ nimero médio de refeicdes servidas por dia de acordo com o nimero de alunos
avaliados (Viana, 2007).

@ valores apresentados representam a média da preparacgao distribuida nos quatro dias
investigados.

®) Porcentagem de residuos organicos gerados em relagao a refeigao distribuida por aluno.
“IRI (%): indice de Resto-ingestao (%)

Fonte: Dados da pesquisa.

A avaliagao por escola mostrou indices de resto-ingestdo acima de
15% em apenas uma das escolas. Para a alimentag&o escolar, considera-se
como parametro adequado até 15% para este indice (WEIS et al., 2005).
Porém, Mezomo (1989) considera inadequado o indice de resto-ingestao
acima de 10% para populagdes sadias. Considerando-se o parametro
proposto por Mezomo (1989), quatro escolas teriam superado o valor
maximo.

Adams et al. (2005), ao avaliar residuos organicos provenientes de
frutas e hortalicas em quatro escolas do distrito de San Diego, Califérnia,
encontraram indices de resto-ingestdo (IR1%) mais elevados, entre 49% a
69% para estes grupos especificos de alimentos.

Santos et al. (2005) avaliaram o Restaurante Universitario da
Universidade Estadual de Londrina, e identificaram producdo de 64g de
residuos organicos em média por usuario durante a etapa de consumo, para
por¢cdes médias de 600g. Estes valores corresponderam ao indice de resto

ingestao de 10,7%.
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Em um Restaurante Universitario avaliado por Castro et al. (2003),
encontrou-se 14,4% como indice de resto-ingestdo. Os autores relataram
que a baixa aceitacdo dos cardapios, entre 62,6% a 75,6%, mostrou nao
atender plenamente aos habitos alimentares da clientela. Além disso, os
autores sugeriram distribuicdo self service por peso para a redugdo do
desperdicio. No presente estudo, a aceitacdo mais baixa (81,4%)
encontrada para uma das preparagdes no periodo avaliado mostrou-se
inadequada (abaixo de 85%) quanto as diretrizes propostas pelo PNAE para
a alimentagao escolar no Brasil (WEIS et al., 2005).

Em geral, as escolas municipais avaliadas apresentaram valores
mais baixos de residuos organicos produzidos quando comparados a outros
estudos. A American Dietetic Association (ADA, 2001) estima que em
escolas nos Estados Unidos sejam produzidos em média 260 g de residuos
por refeicdo. No presente estudo, encontrou-se produgdo média de 26g de
residuos organicos por refeicao.

Getlinger et al. (1996) investigaram a produgao de residuos orgéanicos
da alimentagdo escolar em Washington, encontrando valores mais altos,
sendo a producdo média de residuos organicos provenientes apenas da
etapa de consumo correspondente a 175g por refeicdo, com indice de resto-
ingestao equivalente a 34,9%. Porém, quanto a diferenga encontrada entre
valores absolutos de residuos orgéanicos por refeigdo, deve-se ressaltar que,
enquanto no presente estudo a por¢do média fornecida foi de 171g, no
estudo de Getlinger et al. (1996), a média fornecida foi de 502,4g. De fato,
em Cuiaba, Spinelli e Canesqui (1996) identificaram o fornecimento de
porcdes entre 128 e 169g/dia/aluno, valores mais proximos aos encontrados
no presente estudo. Na Suécia, Engstron e Carlsson-Kanyama (2004)
encontraram valor intermediario de 300g nas porc¢des servidas em escolas.

A maior quantidade de residuos proveniente da etapa de consumo
pode estar relacionada com o tamanho da por¢cédo servida. A adequacao
destas porcdes deve levar em conta a idade dos alunos, e pode ter sido
influenciada pelo tipo de distribuicdo porcionado por atendentes, conforme
também relatado por Weis et al. (2005) e Kim et al. (1997). Outro fator que,
segundo Getlinger et al. (1997), também interfere na geracéo de residuos, &

o horario de fornecimento da alimentagao. Residuos constituidos pelo resto-
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ingestao avaliados na etapa de consumo refletem a aceitagdo do cardapio,
que deve ser adequado ao habito alimentar dos alunos, de forma a
proporcionar variedade e combinagao de alimentos e cores, adequagao ao
clima da regido e a época do ano (WEIS et al., 2005).

A analise dos residuos organicos da etapa de pré-preparo realizada
no presente estudo em relacido ao numero de refeigcdes fornecidas por dia
revelou valores mais altos em duas escolas, o que pode refletir técnicas
inadequadas utilizadas pelos funcionarios da cantina, mostrando uma
necessidade de treinamento. Além disso, utensilios inadequados para
descascar como facas sem corte podem ter interferido nos residuos gerados
nesta etapa.

Estimativas do total de residuos organicos gerados nas unidades de
alimentacdo e nutricdo avaliadas por més e por ano sao apresentadas na
Tabela 3.5.

Tabela 3.5 — Estimativa da quantidade de residuos organicos (RO) gerados
por escola nas etapas de pré-preparo, preparo € consumo da
alimentacao escolar por més e por ano, Vigosa-MG, 2005.
Escola Numero Numerode Preparagdo RO Estimativa Estimativa Estimativa

totalde  alunos que  produzida total RO para RO por RO por ano™
alunos consomem (Kg) (Kg) alunos que mas® (Kg)
da AE®? consomem (Kg)
escola AE (Kg)
317 182 44,03 2,84 3,47 17,35 173,50
2 273 157 45,02 3,60 3,95 19,75 197,50
3™ 120 101 65,75 7,30 14,75 73,75 737,50
4 284 163 54,19 5,62 6,11 30,55 305,50
51 77 65 98,64 11,03 9,31 46,55 465,50
6" 183 155 49,34 4,52 8,15 40,75 407,50
7 334 192 91,07 14,58 16,09 80,45 804,50
8 826 474 76,95 16,35 26,72 133,60 1336,00
9 739 424 189,99 29,91 37,08 185,40 1854,00
Soma 3153 1913 71497 9576 125,63 628,13 6281,30

) Escolas rurais.

@ 57,4% e 84,5% dos alunos de escolas urbanas e rurais, que consomem alimentagao
escolar (AE), respectivamente (VIANA, 2007).

®) consideraram-se 20 dias letivos e o total de alunos das escolas avaliadas.

“ consideraram-se 200 dias letivos e o total de alunos das escolas avaliadas.

Fonte: Dados da pesquisa.

Estima-se que nas nove escolas municipais estudadas sejam
produzidos, considerando o numero total de alunos matriculados e ainda o

numero de alunos que consomem a alimentagao escolar, 6281,30Kg de
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residuos orgénicos por ano durante a produgcédo e consumo da alimentagao
escolar. Considerando-se os valores em cada escola, a produgao em média
seria de 697,92Kg de residuos orgéanicos ao final de um ano. Santos et al.
(2005) estimaram a produgao de quantidades cerca de 60 vezes maiores
(41.470Kg) em um restaurante universitario estudado em Londrina,
resultantes apenas da etapa de consumo. Em outra UAN avaliada em Séao
Paulo por Correa et al. (2006), a quantidade diaria de residuos orgéanicos
produzidos seria equivalente a 22.359,900Kg ao ano.

A American Dietetic Association (ADA) relatou que ha uma tendéncia
de menor geragao de residuos por refeicdo em escolas do que em outros
tipos de estabelecimentos, como hospitais e estabelecimentos comerciais, e
dependem, dentre outros, das caracteristicas do servigo de alimentagcao e
do cardapio (ADA, 2001).

No presente estudo, a quantidade de residuos organicos gerada
pode ser decorrente, entre outros fatores, do cardapio da alimentagao
escolar neste municipio.

Os cardapios servidos nas escolas municipais de Vigosa, no periodo
deste estudo, apresentavam pouca variedade de hortalicas, sendo as mais
frequentemente utilizadas: chuchu, cebola, moranga, cenoura, repolho e
batata. Nenhuma fruta foi servida nesse periodo. Diariamente, preparacoes
salgadas incluiam um alimento do grupo dos cereais, como arroz, macarrao,
farinhas, canjiquinha, combinado com feijdo e em algumas preparagdes
estava previsto o uso de carne de frango ou carne bovina moida,
aproximadamente duas vezes por semana, € ovos, na frequéncia de duas
vezes a0 més. As preparagdes doces incluiam leite, como mingau de
maisena, arroz doce e leite com achocolatado e biscoito doce (ANEXO 3).

No Brasil, o cardapio da alimentacéo escolar deve ser programado
para suprir, no minimo, 15% das necessidades nutricionais diarias dos
alunos beneficiados, inclusive em relacédo a vitaminas e minerais, durante o
periodo de permanéncia na escola. Para tanto, é necessario que cada
refeicdo tenha alimentos construtores, energéticos e reguladores. Os
cardapios devem ser planejados de forma a garantir a variedade e a

combinacdo adequadas de alimentos, respeitando-se o0s habitos
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alimentares, o clima da regido e a época do ano (BRASIL, 2004; WEIS et
al., 2005).

Em escolas municiais de Vigcosa, Viana (2007) verificou que
aproximadamente metade dos cardapios propostos nado atingiu o valor
caldrico preconizado para o PNAE e que nenhum deles atingiu quantidades
adequadas de vitamina A e ferro, enquanto apenas 32% dos cardapios
alcancaram o valor preconizado para vitamina C. Com relagdo ao calcio,
verificou-se adequacao de 12,5% dos cardapios propostos (VIANA, 2007).

Frutas e hortalicas sédo fontes de vitaminas e sais minerais
(STEINMITZ e POTTER, 1991) e, de acordo com Kantor et al. (1997), estes
alimentos s&o os maiores responsaveis pela geragao de residuos organicos.
Em Vigosa, a auséncia das frutas associada a baixa frequéncia de hortalicas
nos cardapios, menos de trés vezes na semana, contribuiu para baixos
valores de residuos organicos encontrados no pré-preparo de alimentos das
escolas municipais avaliadas, porém a falta destes alimentos em
quantidades adequadas foi responsavel pela inadequagao nutricional
encontrada nos cardapios. Em algumas preparagdes, as hortalicas eram
utilizadas apenas como temperos, em pequenas quantidades. Nas escolas
estudadas, alimentos industrializados, como extrato de tomate, vém
substituindo o uso de alimentos in natura, o que interfere na quantidade de
residuos orgénicos. Também foram identificadas por Silva (1996)
inadequacgdes quanto a auséncia de frutas e de hortalicas no cardapio de
alimentacdo de escolas de Sao Paulo, situagao semelhante a de Vigosa,
apesar da atual regulamentacao (WEIS et al., 2005).

Ressalta-se que é importante diminuir residuos sem afetar o valor
nutricional das preparagbes fornecidas. Além disso, frutas e hortalicas
deveriam estar presentes com maior frequéncia e em quantidades
adequadas nos cardapios, visto que o Programa Nacional de Alimentagao
Escolar (PNAE) enfatiza a necessidade de resgatar habitos alimentares
saudaveis por meio da alimentagéo escolar (WEIS et al., 2005).

A aceitacdo das preparacgdes também interfere na quantidade de
residuos organicos gerados na etapa de consumo. De acordo com o
proposto pelo PNAE, esta aceitagcdo deveria ser maior do que 85%. Nas

escolas municipais de Vigosa, Viana (2007) encontrou baixa aceitagéo para
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arroz doce e macarronada com ovo, preparagdes servidas durante o
periodo do estudo. Em Piracicaba-SP, a sopa foi a preparacdo de mais
baixa aceitacéo (83,5%%) (ANDRADE et al., 2004). A realizagao de testes
de aceitabilidade da alimentagcdo escolar é importante para reduzir o
desperdicio, além de permitir adaptacdo aos habitos alimentares dos
estudantes.

O Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) estabeleceu o
fornecimento da alimentac&o escolar a todos os alunos de educacéo infantil
e ensino fundamental da rede publica durante o ano letivo (WEIS et al.,
2005); porém, nem todos os alunos aderiram a alimentagcdo escolar,
conforme identificado por Viana (2007). De fato, avaliagdes realizadas por
Sturion et al. (2005) em dez municipios brasileiros de diferentes regides
geograficas mostraram ades&o a alimentagcéo escolar por 46% dos alunos,
que consumiam diariamente a alimentacdo oferecida na escola, enquanto
17% nao participavam do Programa.

A adaptacédo do cardapio, de forma a aumentar a disponibilidade de
frutas e hortaligas, a aceitagdo e a adesdo dos alunos ao programa,
conforme programado pelo PNAE, provavelmente, resultariam em diferentes
resultados de residuos organicos gerados e melhoria na qualidade
nutricional da alimentacao fornecida. A inclusao de frutas e o aumento da
quantidade de hortalicas pode aumentar os residuos organicos na etapa de
pré-preparo, porém contribuira para melhoria da qualidade das preparacgdes.
Por outro lado o consumo foi responsavel, no presente estudo, pela maior
parte do residuo organico gerado e a adequacgao das preparacdes de forma
a aumentar a aceitacido poderia ser uma medida utilizada na reducédo da
geracdo destes residuos em escolas de Vigosa. Ressalta-se que é
importante a reducao de residuos organicos sem prejudicar a qualidade
nutricional da alimentagao escolar, conforme a perspectiva da seguranga
alimentar e nutricional, enfatizando-se a adaptacdo dos cardapios para
aumentar a aceitacdo e a oferta de frutas e hortalicas associado a
realizacao de educacao nutricional e ambiental com os alunos, com vistas a
reduzir o resto-ingestao.

Estudos identificaram outros fatores que também interferem na

geracao de residuos organicos durante a etapa de consumo da alimentacao
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escolar e sdo importantes para a definicdo de formas de minimizacao,
aplicaveis a estratégia da Produgao Mais Limpa.

Adams et al. (2005), ao avaliarem residuos organicos gerados com o
fornecimento de frutas e hortalicas em quatro escolas do distrito de San
Diego, Califérnia, concluiram que elevados indices de resto-ingestdo
estavam significativamente associados a variedade de frutas e hortalicas
oferecidas. A partir desses resultados, os autores sugeriram que mais
opcdes destes alimentos fossem incluidas nos cardapios de alimentagao
escolar. Os cardapios da alimentacdo escolar de Vigosa, por terem
apresentado pouca variedade de frutas e hortalicas, também deveriam ser
adaptados para contribuir com a redugcdo do resto-ingestdo. Adams et al.
(2005) sugeriram ainda que outros fatores podem ter interferido nos
resultados, como a aparéncia visual das frutas e hortalicas servidas, etnia e
caracteristicas socioeconémicas dos estudantes, pois identificaram que as
escolas que apresentaram consumo mais alto foram aquelas com maior
numero de estudantes negros.

Marlette et al. (2005), ao estudar os residuos organicos provenientes
da etapa de consumo da alimentagcdo escolar na cidade de Frankfort,
Estados Unidos da América, encontraram maior produgcao de residuos entre
as criangas que compravam alimentos na cantina escolar. Os residuos
foram separados por grupos de alimentos, sendo as frutas as responsaveis
pela maior produgao de residuos organicos, alcangando até 52% do resto
ingestdo. Hortalicas foram responsaveis por até 31%, enquanto leite e
derivados constituiram menor proporcdo dos residuos organicos. Em
Vigosa, os alunos das escolas municipais também tém a opcédo de comprar
alimentos na escola, além de consumir a alimentacéo escolar fornecida pelo
PNAE.

Foi comprovado por Getlinger et al. (1996) que o consumo alimentar
varia com o0 momento em que a alimentacdo escolar é servida, alterando,
consequentemente, a geragcdo de residuos orgéanicos. Estes autores
detectaram que o fornecimento dos alimentos no final do intervalo escolar
reduzia o resto-ingestdo de leite, carnes e hortalicas e também o resto-
ingestao total, reduzindo de forma significativa a producdo de residuos

organicos. Os autores consideram que esta reducéo pode ser atribuida ao
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fato de neste momento os estudantes ja terem brincado com os amigos e
acabavam ingerindo maior quantidade de alimentos, produzindo entdo
menor quantidade de residuos organicos por meio do resto-ingestdo. Em
Vicosa, a alimentagdo é servida no inicio do intervalo escolar. E possivel
que a alteragcao neste horario de distribuicdo contribua para reduzir o
residuo organico gerado na etapa de consumo (GETLINGER et al., 1996;
DANELON et al., 2006).

Durante o acompanhamento da distribuicdo da alimentac&o escolar
em Vicosa-MG, foi verificado o fornecimento de refeicbes porcionadas por
atendentes e essa forma de distribuicdo pode ter contribuido para a geragao
de residuos organicos na etapa de consumo. Dilly e Shankling (2003)
ressaltam que os responsaveis pelo porcionamento dos alimentos
influenciam no tamanho das porgdes e, em Uultima analise, interferem na
quantidade do resto-ingestdo e dos residuos organicos produzidos. Estes
autores ressaltam ainda que a producao de residuos na etapa de consumo
possui interferéncia das caracteristicas da populagdo atendida, sendo o
estado de saude um fator que afeta a quantidade de resto-ingestdo de
pacientes. Portanto, em populagdes enfermas € previsto que o resto-
ingestdo seja mais alto do que em populagbes sadias (MEZOMO, 1989).
Desta forma, Dilly e Shanklin (2003) encontraram uma produgao de 390g e
300g de residuos organicos por refeicdo na etapa de consumo em dois
hospitais nos Estados Unidos. No estudo desenvolvido por Kim et al. (1997),
a producdo média de residuos organicos foi de 310g por refeicdo, sendo a
maior quantidade gerada na etapa de consumo (170g), e o restante gerado
durante o pré-preparo e preparo de alimentos na unidade de saude
localizada na parte ocidental dos EUA, valores estes mais altos quando
comparados a realidade de producdo de residuos no atendimento de
criangas e adolescentes sadios em escolas municipais de Vigosa.

Em 78% das escolas estudadas, parte dos residuos organicos
produzidos era destinada a doagao para pessoas da prépria comunidade ou
para funcionarios da escola que utilizavam os residuos na alimentacao
animal (suinos e aves). Verificou-se ainda que 22% das escolas destinavam
residuos organicos da etapa de pré-preparo para compostagem. Desta

forma, foi possivel identificar que do total (95,76Kg) de residuos organicos
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gerados no periodo de investigagdo em todas as escolas, aproximadamente
16,07% (15,39Kg) era destinado ao lixo. Por outro lado, os residuos
organicos gerados em uma escola municipal da Paraiba eram destinados ao
lixdo (FLOR et al.,, 2000), enquanto em outra escola daquela localidade
estes residuos eram expostos em um terreno a céu aberto préximo a
unidade de ensino e queimados (CABRAL et al., 2002). E importante reduzir
a geracao de residuos solidos, pois sao importantes agentes causadores de
degradagdo do ambiente urbano e natural e constituem meios para o
desenvolvimento e proliferacdo de vetores que transmitem doencas
infecciosas (FILHO e SOBREIRA, 2007).
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3.3.1 Alternativas para Minimizacéo de Residuos Organicos

A diminuigdo da produgdo de residuos organicos pode ser
considerada atualmente uma forma de proteger o ambiente e deve ser
empregada para alcangar os objetivos da Produgéo Mais Limpa.

A American Dietetic Association (ADA, 2001), que recomenda a
minimizacédo da geracgéo de residuos na fonte, destaca que as atitudes dos
profissionais da area de nutricdo afetam a quantidade de residuos gerados.
Kinasz e Werle (2006) concordam que os nutricionistas deveriam ponderar a
producao de alimentos, distribuicdo e consumo frente a nova perspectiva do
gerenciamento de residuos, de maneira compativel com a preservacao
ambiental, associados a minimizacdo do desperdicio e a redugao dos
gastos desnecessarios. Trabalhos como os de Dilly e Shankling (2003),
Hang (2004), Santos et al. (2005), Leite e Pawlowsky (2005) e Kinasz e
Werle (2006) indicam que essa tendéncia ja vem sendo incorporada aos
servicos de alimentagdo, até mesmo em escolas (ENGSTRON e
CARLSSON-KANYAMA, 2004).

Castro et al. (2003) também destacam a responsabilidade dos
profissionais da area de alimentagdo com vistas a reduzir as fontes de
desperdicio decorrentes da produgao de residuos organicos, contribuindo
para a preservagcdo do meio ambiente. Para tanto, esses autores
consideram necessario adequar o planejamento dos cardapios em relacéo a
safra dos alimentos, clima, custo, habitos alimentares e outros fatores que
possam interferir na sua aceitagéo.

O uso de ingredientes in natura tem sido destacado como fator
contribuinte para a maior producdo de residuos organicos quando
comparado a alimentos pré-preparados (VENSKE, 2002). Dilly e Shankling
(2003) comprovaram que o uso de frutas e hortalicas congeladas ou
minimamente  processadas, carnes pré-preparadas e  produtos
comercializados cozidos contribuiram para a redugdo da produgao de
residuos organicos.

O aproveitamento maximo do alimento, que esta inserido na

estratégia da Produgdo Mais Limpa, € um caminho apropriado para a
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diminuigdo da producao destes residuos. A adequacao da ficha técnica de
preparo pode ser utilizada para melhorar a eficacia da producao, reduzir a
sobra limpa de alimentos prontos para o consumo e entdo contribuir para o
alcance deste objetivo (KIM et al., 1997; AKUTSU et al., 2005; ENGSTROM
e CARLSSON-KANYAMA, 2004). Ressalta-se que a producdo de alimentos
em quantidade adequada implica diminuicdo de desperdicio ndo apenas da
matéria-prima, mas também contribui com menor uso de agua, energia,
produtos de limpeza e sanificagdo e m&o de obra (ENGSTROM e
CARLSSON-KANYAMA, 2004).

Em servigos de alimentagao que, além de realizar controle rigoroso
do fator de correcdo durante o processamento de alimentos, utilizavam
cascas e talos para compor preparagdes para aproveitamento maximo dos
alimentos, foram obtidos menores indices de producdo de residuos
organicos quando comparados com estabelecimentos semelhantes, em
estudo relatado por KINASZ e WERLE (2006).

Perdas em frutas e hortalicas constituem a maior parte dos residuos
organicos gerados a partir de alimentos disponiveis para o consumo (DILLY
e SHANKLING, 2003; KANTOR et al.,, 1997). Sendo assim, Engstron e
Carlsson-Kanyama (2004) destacaram a importancia de se proceder ao
armazenamento adequado de alimentos com vistas a redugdo de sua
deterioragdo.

Com relagdo a etapa de consumo, o objetivo de diminuir o resto-
ingestdo e aumentar a aceitagdo da alimentacdo, a adaptagdo dos
cardapios aos habitos culturais e forma de preparo € considerada um
caminho viavel para minimizar residuos como descrito por Dilly e Shankling
(2003). Castro et al. (2003) afirmam que cardapios interativos e pesquisa de
preferéncias alimentares tém se destacado como oportunidades de
elaboracao de cardapios com maior aceitagao e, consequentemente, menor
resto-ingestdo. E importante salientar ainda que a educagdo nutricional em
ambiente escolar pode ser usada para alcancgar melhor aceitacdo imediata e
a longo prazo de alguns alimentos como forma de promover a saude de
criangas (BIZZO e LEDER, 2005).

Kim et al. (1997) implementaram um projeto de redug&o de residuos

que incluiu mudanca da forma de distribuicido das preparacdes, nao
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utilizacdo de copos descartaveis, determinagdo mais exata da quantidade
de alimentos a ser produzida, controle das porcdes servidas e aumento da
énfase do supervisor no controle dos desperdicios, tendo conseguido
alcancar os objetivos propostos. Os autores sugerem que para manutengao
das mudancas ¢é necessario oferecer treinamentos continuos aos
funcionarios para conscientizacdo e melhoria das técnicas. Esses autores
relataram que o sistema de distribuicdo self-service mostrou-se mais
adequado para a reducdo da producdo de residuos de alimentos quando
comparado a distribuicado de alimentos porcionados por atendentes.

Outros pesquisadores apontam que, além da alteragdo dos
cardapios, a educacao alimentar também é uma ferramenta util para
contribuir com a reducao do desperdicio proveniente da etapa de consumo
(CASTRO et al.,, 2003; ENGSTROM e CARLSSON-KANYAMA., 2004).
Castro et al. (2003) destacaram que existe a necessidade de nutrir bem o
organismo sem agredir os habitos alimentares, e a educagéo nutricional
pode contribuir com a mudanga destes habitos visando aumentar o
consumo de alguns alimentos. Engstron e Carlsson-Kanyama (2004)
demonstraram que o envolvimento dos estudantes em campanhas contra o
desperdicio utilizando-se da pesagem do resto-ingestdo pelos alunos,
associada a discussao acerca destes valores em sala de aula, ajuda a
alcancar estes objetivos. Estes mesmos autores apontam que a pratica do
lanche pedagdgico integrada a discussao sobre alimentagcdo e nutrigdo
durante o consumo dos alimentos também representa ferramenta util.

Engstron e Carlsson-Kanyama (2004) consideram que reduzir as
perdas de alimentos € uma medida potencial para reduzir a fome e os
efeitos ecologicos do sistema de alimentagdo. Desta forma, sugere-se que a
investigacdo das causas de produgao dos residuos organicos pode auxiliar
no direcionamento da redugdo dos mesmos.

Apesar de vigorar no Brasil ha mais de cinco décadas, destacando-se
pela continuidade e carater universal, de acordo com Silva (2000) o PNAE
raramente passou por avaliagdes. A amplitude da seguranga alimentar que
considera a promogdo de um meio ambiente sustentavel pode ser
considerada uma perspectiva recente, principalmente no campo da nutricio,

0 que justifica as poucas avaliagbes na area. A maior parte dos estudos
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nacionais tem caracterizado a produgdo de residuos organicos,
compreendendo a etapa de consumo, por meio da avaliacdo do resto-
ingestao. Desta forma, tornam-se necessarias avaliagdes mais amplas da
producdo destes residuos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
Escolares.

Considerando o enfoque da Produgdo Mais Limpa associada a
alimentacdo escolar no Brasil, proceder a minimizagdo de residuos
organicos na fonte proporcionaria melhor utilizagdo das matérias-primas e,
consequentemente, dos recursos repassados pelo PNAE (Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar). A implementagcdo da Producdo Mais
Limpa em escolas poderia auxiliar na redugao da geragao de residuos

organicos e contribuir para a garantia da seguranga alimentar.
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3.4 Conclusodes

A quantificagdo da produgdo de residuos organicos oriundos da
alimentagao escolar de Vigosa permitiu identificar a produg¢ao de 95,76Kg de
residuos organicos pelas nove escolas municipais durante o periodo de
quatro dias por escola, valor que correspondeu a producido média diaria de
2,66Kg por escola. Estes dados permitiram identificar valores de residuos
organicos produzidos mais baixos quando comparadas a escolas de outras
localidades, devido principalmente ao cardapio usado nas escolas de
Vigosa, com baixa quantidade de frutas e hortalicas. Porém, essa produgcao
mais baixa de residuos organicos associada a pouca disponibilidade destes
grupos de alimentos pode ter repercussao quanto ao aspecto nutricional da
alimentacgao escolar.

A analise da producgao de residuos organicos evidenciou que a etapa
de consumo foi responsavel pela maior quantidade produzida, contribuindo
com 68,1% do total de residuos orgénicos gerados no periodo da
investigacdo. Para alcancar redugdes expressivas na quantidade de
residuos organicos gerados por meio da produgédo da alimentag&o escolar
de Vigcosa-MG seria necessario adotar algumas medidas, como adaptar o
cardapio para melhorar a aceitacdo pelos alunos, modificar o horario de
distribuicdo da alimentacdo escolar e realizar treinamento com os
manipuladores de alimentos quanto ao porcionamento, visando a

diminui¢cao do resto-ingestéo.
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4 CONCLUSOES GERAIS

Os principios de boas praticas de fabricacdo nao foram totalmente
aplicados nas unidades de alimentagao e nutricdo estudadas, visto
que a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias alcangou média

de 28% de adequacgao nas escolas pesquisadas.

Considerando que todas as escolas foram classificadas no Grupo 3,
de acordo com os critérios estabelecidos na RDC n° 275/2002, por
ter apresentado menos de 51% de adequacado dentre os itens
avaliados, pode-se concluir que a seguranga alimentar na produgao
de alimentos em unidades de alimentagdo e nutricdo escolares do
municipio de Vigosa-MG ficou comprometida do ponto de vista da
situacdo sanitaria, caracterizada por meio do check-list. Em
consequéncia disso, 0 aspecto da seguranga alimentar referente ao
fornecimento de alimentos seguros pode estar comprometido para as
criangcas e adolescentes que consomem a alimentacdo escolar
fornecida pelo municipio. Desta forma, a implantacdo das boas
praticas de fabricagdo prevista na legislagao brasileira precisa ser
ampliada para contribuir melhor com este aspecto da seguranca

alimentar.

Analises das boas praticas de fabricagao individualizadas por bloco
foram importantes por permitir identificar situacbes em que as
condigbes higiénico-sanitarias s&o mais precarias, indicando pontos
de partida para intervencdes, em cada escola, com vistas a adequar
a producgao da alimentacido escolar de Vicosa-MG as boas praticas

de fabricagcado e consequentemente a legislagao vigente.

Em relacdo ao bloco Documentagdo, encontrou-se a maior
inadequacado (100%) em todas as escolas, o que demonstrou
necessidade de adocdo de registros e controles na producdo. E

necessario o estabelecimento do Manual de Boas Praticas de

96



»

»

»

»

Fabricagdo e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
aplicaveis a realidade de cada escola, acompanhado da

implementagao destes.

Na avaliagcdo por blocos, foi possivel identificar uma escola
classificada no Grupo 2 para o bloco Equipamentos, Modveis e
Utensilios, porém o percentual de adequagao encontrado foi igual a
52%, proximo ao percentual minimo para classificacédo no Grupo 2,

que é de 51%.

A investigagdo das boas praticas de fabricagdo em escolas
municipais de Vigosa deve ser usada para orientar a implantagao
destas, no intuito de melhorar a qualidade da alimentagcao servida a
populacdo beneficiada. Em cada escola deve aplicado
periodicamente o check-list para definir as alteragdes e melhorias
prioritarias e, para tanto, € necessaria a contratagdo de profissionais
da area em numero adequado para atender ao total de escolas do

municipio.

Identificou-se baixa produgao de residuos organicos encontrada nas
escolas municipais de Vigosa, em decorréncia do cardapio pobre em
frutas e hortalicas. Nao se justifica a redugéo de frutas e hortaligas na
alimentagao escolar para diminuir residuos organicos, visto que este
desequilibrio do cardapio leva a inadequacéo do valor nutricional da

alimentagao escolar fornecida.

A analise da geragao de residuos organicos evidenciou que a etapa
referente ao consumo da alimentacdo escolar foi responsavel pela
maior quantidade produzida, contribuindo com 68% do total de
residuos organicos gerados no periodo de investigagdo e deve ser
priorizada como ponto de partida para melhorias com vistas a

reducao da geracao destes residuos nas escolas estudadas.

97



»

»

»

Considerando o enfoque da Producdo Mais Limpa a producdo de
residuos organicos por meio da alimentagdo escolar no Brasil, a
minimizacao de residuos organicos na fonte pode ser alcangada por
meio de agdes que diminuam o resto-ingestédo, a produgéo de cascas
e aparas durante o pré-preparo e a perda de alimentos durante a
cocgao, para alcancar melhor uso das matérias-primas e,
consequentemente, a otimizagdo dos recursos repassados pelo
PNAE. Além dessas, medidas como adaptar o cardapio
acompanhado de educacgao nutricional para melhorar a aceitagcéo
pelos alunos, modificar o horario de distribuicdo da alimentagao
escolar e realizar treinamento com os manipuladores de alimentos
responsaveis pelo porcionamento poderiam se usadas para a

diminui¢ao do resto-ingestéao.

A seguranga do alimento e o controle da produgcdo de residuos
visando a sua minimizagdo, sem prejuizo da qualidade nutricional,

devem integrar o planejamento para gestao do Programa.

Dados gerados nesta analise poderdo subsidiar os gestores do
Programa de Alimentagdo Escolar do municipio de Vigosa — MG para
a adequacao das situagdes encontradas, promover melhorias para o

ambiente e para a populacao beneficiada pelo PNAE.
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ANEXO 1 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE VICOSA
DEPARTAMENTO DE NUTRICAO E SAUDE .
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA DA NUTRICAO

Vigosa, de de 2005.

A Sr.(a)
Diretor(a) da Escola

Solicitamos a V. S? a autorizacdo para realizacdo da pesquisa Alimentacdo
Escolar em Instituicbes Municipais de Ensino, em Vicosa - MG. A coleta de dados sera
realizada por Gisele Kuhlmann Duarte Rodrigues, mestranda em Ciéncia da Nutri¢do e
estudantes colaboradores da Universidade Federal de Vigosa, sob orientagdo da Prof?
Dr? Maria do Carmo Fontes de Oliveira da mesma instituicdo. Os objetivos serdo
estudar aspectos higiénico-sanitarios e producdo de residuos organicos relacionados a
producéo da alimentacéo escolar.

A equipe da pesquisa compromete-se a respeitar a rotina da escola e apresentar
relatorio com os resultados da pesquisa.

A equipe coloca-se a disposicdo para contatos pelos telefones: (31) 3899-1268;
3899-2569 (Departamentos de Nutricdo e Saiude — DNS).

Agradecemos a colaboracdo, subscrevemo-nos.

Gisele Kuhlmann Duarte Rodrigues Maria do Carmo Fontes de Oliveira
Nutricionista e Mestranda em Orientadora e Professora do DNS/UFV
Ciéncia da Nutricdo do DNS/UFV

99



ANEXO 2 - LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE

FABRICACAO EM ESTABELECIMENTOS

PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS. RESOLUCAO -

RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002.

Escola:
Endereco:
Telefone: Datada Visita: /[ [
A - AVALIACAO S NA | OBSERVA
COES

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no patio e vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediacdes,
de agua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitacdo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacao (liso, resistente, drenados com declive,
impermedvel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservagao (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem actimulo de residuos. Drenos, ralos
sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger contra a
entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermedvel, de facil limpeza e, quando for o caso, desinfeccdo.

1.5.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos
€ outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma altura adequada para todas as
operagdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservagdo (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.6.3 Existéncia de dngulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletronico ou outro) e com barreiras
adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de proteco contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservagao (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).
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1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminagao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermedvel, em adequado estado de conservagio.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de produgdo, acesso realizado por passagens cobertas e
calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislagdo especifica), identificados e de uso exclusivo
para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalacdes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios integros e em proporcéo
adequada ao nimero de empregados (conforme legislacdo especifica).

1.10.4 Instalagdes sanitérias servidas de dgua corrente, dotadas preferencialmente de torneira com
acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicagdo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a area de trabalho e de
refeicdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrdnico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatorio estado de conservagao.

1.10.8 lluminacdo e ventilagdo adequadas.

1.10.9 InstalagOes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico, sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado
para as mdos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta freqgilente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com 0s procedimentos para lavagem das méaos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armarios individuais para todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em nimero suficiente (conforme legislagao especifica), com agua fria ou
com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagao.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producéo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de manipulagdo com agua corrente, dotados preferencialmente
de torneira com acionamento automatico, em posi¢des adequadas em relagédo ao fluxo de producéo e
servico, e em nimero suficiente de modo a atender toda a area de producéo.

1.12.2 Lavatorios em condices de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Lumindrias com prote¢do adequada contra quebras e em adequado estado de conservacéo.

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas
a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacéo e circulagdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumagca, pos, particulas em suspenséo e condensacdo de vapores sem causar danos a
produgdo.
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1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manutenc¢ao adequada ao
tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manutencéo dos componentes
do sistema de climatizacdo (conforme legislacdo especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminagdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizagdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 Freguéncia de higienizacdo das instala¢des adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizagao.

1.15.4 Produtos de higienizag8o regularizados pelo Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagdo necessarios a realizagdo da operacéo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizagéo, tempo de contato e modo de uso/aplicagdo obedecem as
instrucOes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizagao identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacéo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a realizagdo da
operacdo. Em bom estado de conservagao.

1.15.9 Higienizagdo adequada.

1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenga como fezes, ninhos
€ outros.

1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atracéo, o abrigo, o
acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adogdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execucdo do servigo
expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captagdo propria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminacéo.

1.17.3 Reservatdrio de agua acessivel com instalagéo hidraulica com volume, presséo e temperatura
adequados, dotado de tampas, em satisfatoria condigdo de uso, livre de vazamentos, infiltrages e
descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizagdo do reservatorio da
agua.

1.17.5 Apropriada frequiéncia de higienizacdo do reservatério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatdrio de agua ou comprovante de execugdo de
servico em caso de terceirizagao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatdrio e auséncia de infiltracdes e interconexdes, evitando conexao
cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periédica do elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada periodicidade,
assinados por técnico responsavel pela anélise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade de agua
realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com &gua potével, fabricado, manipulado e estocado sob condic¢des sanitarias
satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em contato
com alimento

1.17.13 Vapor gerado a partir de 4gua potdvel guando utilizado em contato com o alimento ou
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superficie que entre em contato com o alimento.

1.18 MANEJO DOS RESIiDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizacéo e
transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessario, recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada freqiiente dos residuos da area de processamento, evitando focos de contaminagéo.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de conservagao e
funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribui¢do das dependéncias de
acordo com o ramo de atividade, volume de producao e expedigao.

1.20.2 Areas para recepcéo e depdsito de matéria-prima, ingredientes e embalagens distintas das areas
de producdo, armazenamento e expedicao de produto final.

OBSERVACOES:

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de produgdo com desenho e nimero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de
facil higienizagdo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservagéo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagéo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, cdmaras frigorificas e
outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em
local apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s equipamentos e maquinarios passam por
manutencgdo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibragdo dos instrumentos e equipamentos de medicdo
ou comprovante da execugdo do servigo quando a calibragdo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em namero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis; em adequado estado de
conservagdo, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma fécil higienizacdo (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosao, de tamanho e forma que permitam facil
higienizagdo: em adequado estado de conservacao e em nimero suficiente e apropriado ao tipo de
operacgdo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminagao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizagdo comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequiéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacéo.

2.4.4 Produtos de higienizagdo regularizados pelo Ministério da Satde.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizagao da operacéo.

2.4.6 Diluicao dos produtos de higienizagdo, tempo de contato e modo de uso/aplica¢do obedecem as
instrucdes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizagdo identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacao dos utensilios necessarios a realizagdo da operagdo. Em bom estado
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de conservagéo.

2.4.9 Adequada higienizacéo.

OBSERVACOES:

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacao de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de
produgo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservagao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentagdo, asseio corporal, méaos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem
adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulagdo de alimentos, principalmente apés qualquer
interrupcéo e depois do uso de sanitérios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam, ndo
manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méos e demais habitos de
higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afecgdes cutaneas, feridas e supuracgdes; auséncia de sintomas e infecgdes
respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisdo periodica do estado de salide dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizag8o de Equipamento de Protecdo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a
manipulacéo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacoes.

3.6.3 Existéncia de supervisao da higiene pessoal e manipulagdo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

OBSERVACOES

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operagdes de recepgao da matéria-prima, ingredientes e embalagens séo realizadas em local
protegido e isolado da drea de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepcéo (temperatura e caracteristicas sensoriais,
condi¢des de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberagdo e aqueles aprovados estdo devidamente
identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recep¢do sdo
devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢do das matérias-primas sdo baseados na seguranca do alimento.
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4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes
do teto de forma que permita apropriada higienizacao, iluminagdo e circulagdo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos,
sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados da area de preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificagdo visivel e de acordo com a legislacdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes
do teto de forma a permitir apropriada higienizacdo, iluminagdo e circulacdo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para ambientes com
controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados
devidamente identificados

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final, assinado pelo
técnico da empresa responsavel pela analise ou expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para andlise do produto final realizadas no
estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de carga. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta alimentos que
necessitam de condigdes especiais de conservagao.

OBSERVACOES:

5. DOCUMENTACAQO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 OperagBes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Préticas de
Fabricacdo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:
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5.2.1 Higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da &gua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e saude dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutenc&o preventiva e calibragdo de equipamentos.

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecédo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para ese item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

OBSERVACOES:

B - CONSIDERACOES FINAIS

C - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgdo competente no &mbito federal, a construgéo
do panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, mediante sistematiza¢do dos dados obtidos
nesse item. O panorama sanitdrio sera utilizado como critério para definicéo e priorizagdo das estratégias institucionais de intervengao.

( ) GRUPO 1 - 76 A 100% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
() GRUPO 3 - 0 A 50% de atendimento dos itens

D - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Nome e assinatura do responsavel Matricula:

Nome e assinatura do responsavel Matricula:

E - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento

LOCAL:

DATA: / /

(*) NA: Nao se aplica
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ANEXO 3 - CARDAPIOS/PREPARACOES DA ALIMENTACAO ESCOLAR

OFERECIDOS EM ESCOLAS MUNICIPAIS DE VICOSA-MG

Cardapios/Preparacdes da alimentacao escolar oferecidos em escolas

urbanas de Vicosa, MG.

Cardapios/Preparacdes

Tutu de Feijao

1 Canjiquinha com Frango Desfiado
2 Macarronada ao molho de PTS
Leite Achocolatado
3 Biscoito Maria
Arroz com Carne Moida, Chuchu e Cebola
4 Feijao Simples
Mingau de Maisena
5 Biscoito Maria
Arroz Temperado (Arroz, Cebola, Chuchu, PTS e Extrato de Tomate)
6 Feijao Simples
Arroz com Frango, Chuchu e Cenoura
7 Feijao Simples
Feijao Tropeiro (Ovos, Carne Moida, Farinha de Mandioca, Cebola e Repolho)
8 Arroz Simples
9 Arroz a Grega com Ovos
Leite Caramelado
10 Biscoito
Polenta ao Molho de Carne Moida, PTS e Legumes (Cebola e Moranga)
11 Arroz Simples
12 Sopa de Macarrdo com Legumes (Batata, Cebola e Cenoura) e Frango
Tutu de Feijao
13 Canjiquinha e Carne Moida
Arroz com Moranga, Cebola e Ovos
14 Feijao Simples
15 Mingau de Fuba
Farofa de Arroz, Cenoura e Ovos
16 Feijdo Simples
17 Arroz com Frango e Cenoura
18 Macarronada ao molho de PTS
19 Risoto de Frango
20 Arroz Doce Caramelado
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Cardapios/Preparacfes da Alimentagcdo Escolar oferecidos em escolas

rurais de Vigosa, MG.

Cardépios/Preparacdes

1 Arroz com Frango e Cenoura
2 Macarronada ao molho de Carne Moida
Arroz com Farinha de Mandioca, Cenoura e Ovos
3 Feijdo Simples
Arroz com Carne Moida, Chuchu e Cebola
4 Feijao Simples
5 Arroz com Batata, Cenoura e Frango
Feijao Tropeiro (Ovos, Carne Moida, Farinha de Mandioca, Cebola e Repolho)
6 Arroz Simples
Arroz com Frango, Chuchu e Cenoura
7 Feijdo Simples
Tutu de Feijao
8 Canjiquinha e Carne Moida
9 Arroz & Grega com Ovos
Arroz com Farinha de Milho, Cenoura, Cebola, Repolho e Ovos
10 Feijdo Batido]
Arroz com Moranga, Cebola, Ovos
11 Feijao Simples
12 Sopa de Macarrdo com Legumes (Batata, Cebola, Cenoura) e Frango
Arroz Temperado (Arroz, Cebola, Chuchu, PTS e Extrato de Tomate)
13 Feijao Simples
Polenta ao Molho de Carne Moida, PTS e Legumes (Cebola, Moranga)
14 Arroz Simples
15 Arroz com PTS, Tomate, Cebola, Chuchu, Batata e Extrato de Tomate
Farofa de Arroz, Cenoura e Ovos
16 Feijdo Simples
Tutu de Feijao
17 Canjiquinha e Carne Moida
18 Risoto de Frango
19 Macarronada com Ovos
Arroz Temperado (Arroz, Cebola, Chuchu, PTS e Extrato de Tomate)
20 Feijao Simples
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