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PREFACIO

“Todos os homens se nutrem, mas
poucos sabem distinguir os sabores.”

(Confiicio)

Nossa histdria se inicia em fevereiro de 2010 com a inauguragao do
campus de Baturité do IFCE, com o objetivo de ofertar educagao profis-
sional e tecnoldgica em todos os seus niveis e modalidades, formando
e qualificando cidaddos com vistas a atuagdo profissional nos diversos
setores da economia, com énfase no desenvolvimento socioecondmico
local, regional e nacional.

As atividades de ensino tiveram inicio em agosto de 2010 com o
curso técnico Hospedagem e o superior de Tecnologia em Gastrono-
mia, inicialmente era um campus avangado vinculado ao de Canindé. A
partir do ano de 2014 a unidade passou a condi¢ao de campus conven-
cional com uma nova estrutura organizacional e ampliacao dos espagos
tisicos por meio da constru¢ao do bloco didatico, inaugurado no inicio
de 2016, o que possibilitou a criagdo de novos cursos.

Nossa atuagdo na regido foi sempre pautada em uma constante
interacdo com a comunidade, buscando consolidar e fortalecer os
arranjos produtivos, sociais e culturais locais, identificados com base
no mapeamento das potencialidades de desenvolvimento socioeco-
nomico e cultural no ambito de atuacdo do Instituto Federal, bem
como promover a producao, o desenvolvimento e a transferéncia de
tecnologias sociais, notadamente as voltadas a preservagdo do meio
ambiente, estimulando a pesquisa aplicada, a produgao cultural, o
empreendedorismo, o cooperativismo e o desenvolvimento cientifi-
co e tecnoloégico da regido.

Os temas relacionados a alimentagao sempre foram uma constante
nas atividades de extensao realizadas pelo campus de Baturité, dentre



as quais podemos destacar as a¢oes de seguranga alimentar e resgate da
alimentacio tradicional da aldeia dos Indios Kanindés em Aratuba, e da
comunidade quilombola da Serra do Evaristo, no Maci¢o de Baturité,
bem como na pesquisa, por meio de publica¢des e da participagio em
varios eventos cientificos nacionais e internacionais.

Em 2018, iniciamos a oferta do curso de Pds-Graduacdo Lato Sensu
de especializacdo em Ciéncia de Alimentos, com o objetivo de capacitar
profissionais da area de alimentos e correlatas, a partir de qualificagdo
objetiva visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes,
higiene e conservagao, embalagens, legislacdo e caracteristicas senso-
riais dos alimentos. O curso teve dura¢ao de 18 meses com a conclusao
da primeira turma no segundo semestre de 2019.

Com uma visdo multidisciplinar da Ciéncia dos Alimentos, com
foco no estudo do alimento (matéria-prima e produto final) em
todos os seus aspectos, fisico-quimicos, microbiolégicos, bioquimi-
cos e tecnoldgicos, incluindo nutri¢do, sensorialidade, marketing,
logistica, legislacdes e gestdo da qualidade, perpassaremos por di-
versos aspectos da cadeia do alimento no Maci¢o de Baturité, desde
a producdo até o consumo.

A alimentagdo também retrata a cultura e as tradi¢gées de um povo.
Quem nunca ouviu a maxima: “vocé é o que vocé come”? Isso nos leva
a imaginar no que estamos nos tornando cada vez que comemos algu-
ma coisa e que a cada refei¢ao estamos decidindo sobre nosso futuro, o
nosso bem-estar e a nossa saude. Muitas das nossas escolhas alimenta-
res sdo fruto nao somente dos nossos habitos alimentares, mas também
acontecem em fungdo do sistema de producio e de abastecimento de
alimentos.

A regido do Maci¢o de Baturité passou por grandes transformagdes,
entre elas a intensificacao do processo de urbanizagdo, bem como a di-
minui¢do da produgdo com base agroecolégica, trazendo com isso di-
versos problemas de saude, muitas vezes ocasionados devido a baixa
qualidade dos alimentos produzidos. A busca pela retomada de uma
produgao agricola de base familiar e agroecoldgica que respeite os seres



humanos e o meio ambiente, ndo individual, com foco na qualidade do
alimento, na sustentabilidade, na valorizagdo do trabalhador do campo.

Este livro nos leva a refletir o alimento sobre vérias perspectivas, en-
tendendo que o consumo consciente dos alimentos nos permite a mu-
danga de habitos alimentares, bem como uma mudang¢a de comporta-
mento, abandonando o desperdicio e as praticas nocivas de consumo.
Isto possibilita a adogdo de praticas conscientes de consumo dentro dos
valores de sustentabilidade ambiental, social, econdmica e cultural, res-
peitando todos os atores da cadeia do alimento.

Vamos degustar cada capitulo experimentando os sabores e os sabe-
res, permitindo uma troca de conhecimento e experiéncias que nos re-
metem as melhores lembrancas dos debates ao redor da mesa e do afeto
da cozinha da avo, agugando os nossos sentidos e nos fazendo salivar
e compreender a importancia do alimento para uma vida equilibrada,
com responsabilidade social e que trara beneficios para a sociedade e ao
meio ambiente. Uma boa leitura a todos!

Lourival Soares de Aquino Filho

Diretor Geral
Campus de Baturité do IFCE






APRESENTACAO

A sociedade se constrdi em processos de mudangas, adaptagao, evo-
lugdo e encontra na ciéncia o suporte para investigar e descobrir os
caminhos e solu¢des para melhorar a vida as pessoas. Desse modo, a
pesquisa cientifica podera ampliar os seus saberes, uma vez que ela é
importante para qualquer drea do conhecimento e possui como carac-
teristica um conjunto de atividades planejadas para responder e resolver
algumas inquietagoes e curiosidades dos seres humanos.

Diante dessa realidade, surgem desafios para a pesquisa do campus
de Baturité do Instituto Federal do Ceara para contribuir e incentivar
a interagdo dos pesquisadores com a regido a partir de investigacdes
que possam aproveitar as oportunidades encontradas na natureza, na
biodiversidade e na riqueza cultural do Macigo de Baturité, procurando
expandir o olhar sobre as coisas e pessoas, buscando solugdes que aten-
dam as demandas econdmicas e sociais por meio da ciéncia.

Nesse contexto, a Ciéncia de Alimentos encontrou na regido um
ambiente propicio para estudos que possam fortalecer a soberania
alimentar e promover a democratizacdo de oportunidades que favo-
recam desenvolvimento regional, crescimento econdmico, geragao
de emprego e renda, uma vez que as pesquisas podem atuar com uma
abordagem estratégica e sistémica como um catalizador de mudan-
¢as que promovam bem-estar social.

Portanto, o tema “Ciéncia de Alimentos” é relevante no contexto
nacional, em especial, no que concerne ao Territério em que se insere
0 Maci¢o de Baturité e demais regides do Ceara. Uma regiao em de-
senvolvimento que precisa da capacitagdo de profissionais nao somente
tecnicamente bem habilitados, mas também conscientes de seus papéis
diante da coletividade. Que sejam capazes de assumir, com responsabi-
lidade, a missao de colaborar para que o processo de mudangas seja de



fato de carater pratico, oferecendo melhorias para todos, sem devastar
riquezas naturais, sociais e culturais.

A Ciéncia de Alimentos é um campo multidisciplinar de conheci-
mento que tem como foco o estudo do alimento na sua totalidade desde
a matéria-prima até o produto final. Envolve varios aspectos como fi-
sico-quimicos, sensoriais, microbioldgicos, bioquimicos, nutricionais,
legislativos e tecnoldgicos, além do marketing, logistica e gestdo da
qualidade. Assim, os profissionais, que atuam em alguma das etapas ci-
tadas, possuem um papel importante na qualidade da alimentacao da
populacao.

Compete ao especialista em Ciéncia de Alimentos desempenhar as
seguintes atividades profissionais: atuar como docente em institui¢des
de ensino, respeitando a legislagao especifica; promover a disseminagao
e apropriacao de tecnologias estudadas no curso que possam promo-
ver o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico; exercer atividades no
processamento e conservagdo de alimentos; criar/aplicar inovagoes e
processos de alimentos com matérias-primas regionais; pesquisar e de-
senvolver produtos alimenticios; implementar e supervisionar progra-
mas de garantia da qualidade de alimentos; assessorar ou prestar con-
sultoria em desenvolvimento de produtos alimenticios, capacita¢ao de
pessoal, qualificagdo de fornecedores, auditorias, gestao de programas
de garantia da qualidade e adequacao a legislacdo; atuar no sistema de
vigilancia sanitaria, no setor varejista e de servigos de alimentacéo, e na
area comercial e centrais de abastecimento e distribui¢do; elaboracdo de
rotulagem para produtos alimenticios; adequagao das empresas do setor
alimenticio quanto a legislagdo vigente; monitorar processos que visem
a seguranca alimentar e nutricional.

Diante deste cenario, a proposta do curso de especializagdo em Cién-
cia de Alimentos contribui para a capacitacdo da popula¢ao do Macico
de Baturité e demais regides do Ceara de forma a buscar a melhoria da
renda e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pe-
quena escala — a horticultura e a fruticultura - e a exploragao de graos,
caju e cana-de-agucar estao entre as principais atividades. No entanto, o
baixo nivel tecnoldgico e a organizagdo comercial dos produtores redu-



zem a competitividade da regido. A proposta da especializagao atende
também a capital (Fortaleza) e regido metropolitana, bem como parte
do Sertao Central e de Canindé.

Nesse sentido, a interdicisplinaridade na pesquisa em alimentos con-
tribui de forma significativa mostrando as evidéncias cientificas sob
diferentes perspectivas, mas complementares para nortear ideias inova-
doras. E foi nesta perspectiva que o presente livro foi idealizado, ainda
em 2018, durante a disciplina de Projetos. O trabalho foi concretizado
em 2020 apos finalizar a 1* turma, contactar os alunos para participar
do livro e montar a equipe de organizagao.

Em periodos distintos, mas igualmente importantes para a formacao
da 1® Turma de Especializagdo em Ciéncias de Alimentos, as professoras
Dra. Ana Cristina da Silva Morais e Dra. Mirele da Silveira Vasconcelos
do campus de Baturité do IFCE foram coordenadoras do referido curso.
Atualmente, no momento da escrita deste livro, o curso segue se prepa-
rando para ofertar uma nova turma com a coordenagdo da Prof.? Dra.
Josefranci Moraes de Farias Fonteles.

Assim, este livro foi organizado pelas professoras Mirele da Silveira
Vasconcelos; Ana Cristina da Silva Morais; Alisandra Cavalcante Fer-
nandes de Almeida; Maria do Socorro de Assis Braun e Josefranci Mo-
raes de Farias Fonteles, todas docentes da 1* turma de especializagao.
Esta obra apresenta capitulos na forma de artigos cientificos oriundos
de pesquisas, a maioria originaria do desenvolvimento do trabalho de
conclusdo de curso (TCC), durante a disciplina de TCC ministrada pela
prof.2 Dr.2 Alisandra Cavalcante Fernandes de Almeida na I Turma de
Especializagdo em Ciéncias de Alimentos do campus de Baturité do
IFCE. O presente projeto contou com o apoio do professor José Wally
Mendonga Menezes, Pro-Reitor de Pesquisa, Pos-graduagdo e Inovagdo
do IFCE, do prof. Lourival Soares de Aquino (Diretor Geral do campus
de Baturité), da prof.* Maria do Socorro de Assis Braun, coordenadora
de Pesquisa do campus de Baturité do IFCE.

As organizadoras
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1. INTRODUCAO

A alimentagao escolar tem como objetivo principal fornecer as neces-
sidades nutricionais dos alunos durante o periodo escolar para aprimo-
rar a capacidade de aprendizagem e construir bons habitos alimentares.

Para isso foi o criado o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE) que consiste na transferéncia de recursos financeiros do Gover-
no Federal, em carater suplementar, aos estados, Distrito Federal e mu-
nicipios, para a aquisi¢dao de géneros alimenticios destinados a merenda
escolar (CONTROLADORIA GERAL DA UNIAOQ, 205).

Deve-se ainda salientar que o processo de preparo da merenda esco-
lar exige o cumprimento incondicional de todas as medidas sanitdrias
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa
(ALMEIDA; SOUZA, 2007). Neste sentido, pode-se destacar a Resolu-
¢do — RDC Anvisa n°. 216/04 que foi elaborada para proteger a satde

1 Graduada em Nutri¢do pelo Centro Universitario Estacio do Ceard. Especialista em Ciéncia de Ali-
mentos pelo Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE).

2 Engenheira de Alimentos, Msc. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela UFC e doutoranda em Enge-
nharia de Alimentos, UFSC, docente do campus de Ubajara do IFCE., patricia.campos@ifce.edu.br.
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da popula¢ao contra doengas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados. Essa Resolu¢ao estabelece normas especificas de boas
praticas para servigos de alimentacdo (BRASIL, 2004a).

O controle higiénico-sanitario no ambiente escolar é um aspecto
que deve ser observado, tendo em vista que o Programa Nacional
de Alimentagao Escolar (PNAE) atende anualmente a milhares de
alunos que frequentam creches, pré-escolas e escolas do ensino fun-
damental das redes federal, estadual e municipal. Os padrdes de qua-
lidade devem ser alcangados para garantir alimentos seguros, visto
que no ambiente escolar ha maiores riscos de contaminagdo devido
ao grande nimero de refei¢des servidas diariamente e ao preparo dos
alimentos com muita antecedéncia, favorecendo a exposi¢ao prolon-
gada a eventuais agentes contaminadores. As condi¢des de higiene
inadequadas no local de preparo e distribuicdo também contribuem
para a contaminagdo, tornando assim de grande importancia a reali-
zacdo do controle de qualidade dos alimentos através da prevencao,
aplicando-se as Boas Praticas de Fabricagdo previstas na legislacao
vigente (OLIVEIRA et al., 2013).

Os alimentos podem ser contaminados durante todas as etapas, que
vao desde a produgido até a oferta final, por agentes biologicos consti-
tuidos por microrganismos (bactérias, virus, fungos e parasitas), agen-
tes quimicos (desinfetantes, agrotoxicos, detergentes, esmalte e/ ou
base) e agentes fisicos (cabelo, pedagos de madeira, plastico, palha de
aco), sendo os agentes bioldgicos os principais envolvidos nas Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) (SESC, 2003).

Desse modo, para um alimento ser considerado seguro ele deve
estar livre de contaminantes quimicos, fisicos e bioldgicos (SILVA;
CARDOSO, 2011). Para evitar esse tipo de contamina¢ao dos ali-
mentos e garantir a seguranga dos alimentos, devem ser adotadas
medidas preventivas desde a aquisicao das matérias-primas, para as
quais devem ser especificados critérios de avalia¢do, bem como para
a selecao de fornecedores pelos servicos de alimentagao. Além disso,
devem ser mantidas medidas para a higienizacdo completa e eficaz
das instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios, garantido a se-
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guranca alimentar e prevenindo o surgimento de (DTAs) Doengas
Transmitidas por Alimentos (BRASIL, 2004b).

As DTAs podem ser caracterizadas como infec¢des de origem ali-
mentar quando sdo causadas pela ingestdo de microrganismo patogéni-
cos invasivos capazes de penetrar e invadir os tecidos de um individuo;
como toxinfecgdes alimentares quando sao causadas por microrganismo
toxigénicos que liberam suas toxinas dentro do organismo da pessoa; ou
como intoxicagdes alimentares quando sdo causadas pela ingestdo de
toxinas pré-formadas por micro-organismo patogénicos nos alimentos.
Dentre os sintomas mais comuns estdo dor abdominal, vomito, diarreia,
perda de peso e presenga ou ndo de febre (BRASIL, 2018).

7

Neste sentido, é imprescindivel o cumprimento das legislagdes
sanitarias, como a RDC n° 216 da ANVISA, para as Unidades de
Alimentagdo e Nutri¢ao (UANs), principalmente nos servigos que
oferecem refei¢des a criangas e adolescentes, pois os procedimentos
de as boas praticas de manipulacdo estao diretamente relacionados
a protecdo contra as doengas transmitidas por alimentos (DTAs)
(SILVA et al., 2016).

Portanto, a identificagdo do risco de contaminagéo alimentar, se-
gundo (SILVA, 2014), tornou-se um conceito-chave para o desenvol-
vimento de agdes, e especialmente importante para as especificida-

des da Vigilancia Sanitaria.

Desse modo, o presente trabalho teve como objetivo classificar o
grau do risco de contaminac¢ao alimentar nas escolas publicas brasilei-
ras, incluindo desde a creche até o ensino médio profissionalizante. Foi
realizada uma revisdo sistematica da producao cientifica brasileira rela-
cionada as condi¢oes higiénico-sanitarias das UANs dessas institui¢des
de ensino publico, seguindo uma abordagem da RDC 216/2004 relata-

das nos respectivos artigos literarios.
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2. METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo sistematica da literatura cientifica bra-
sileira sobre as condigdes higiénico-sanitarias das Unidades de Ali-
mentagao das Escolas Publicas no Brasil. Esse tipo de investigacao
disponibiliza evidéncias relacionadas a uma estratégia de interven-
¢do especifica, mediante a aplicagdo de métodos explicitos e sistema-
tizados de busca, apreciagio critica e sintese da informacao selecio-
nada (SAMPAIO, 2007).

O Google Académico foi o website utilizado para o alcance das
plataformas de literaturas de acesso online gratuito. A pesquisa ocor-
reu de forma sistematica e em trés etapas distintas.

Na primeira etapa da pesquisa, os descritores de buscas foram: es-
colas publicas; condigdes higiénico-sanitdrias e alimentagdo escolar.
Na segunda etapa, foi usada a mesma combinagdo das palavras-cha-
ves da primeira etapa, acrescentando a combinac¢do “checklist RDC
N° 216/2004 da Anvisa” para refinar a pesquisa. Na ultima etapa, os
artigos foram submetidos ao processo de leitura, onde foram ana-
lisados os critérios de inclusao e exclusdo e a identifica¢do, como:
autores, ano, estado, titulo, nimero de escolas e percentual de con-
formidade e inconformidades.

Seguindo esse raciocinio, foram incluidos ao presente estudo os
artigos publicados em lingua portuguesa entre o ano de 2004 a 2019
com aplica¢do do checklist RDC N° 216/2004 da Anvisa (quadro 1)
em sua metodologia e os que apresentaram em seus resultados os
percentuais de conformidades e inconformidades das abordagens:
higienizagdo de instalagdes, equipamentos, mdveis e utensilios e
manipuladores, os quais foram denominados de grupo A e grupo B
(quadro 2), respectivamente.
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Quadro 1 - Lista de Checklist completa da RDC 216/2004 da Anvisa
CHECKLIST RDC N° 216/2004 DA Anvisa

1) Edificagdo, instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

2) Higienizagdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

3) Controle integrado de vetores e pragas urbanas

4) Abastecimento de dgua

5) Manejo dos residuos

6) Manipuladores

7) Matérias-primas, ingredientes e embalagens

8) Preparagio do alimento

9) Armazenamento e transporte do alimento preparado

10) Exposigdo ao consumo do alimento preparado

11) Documentagio e registro

Fonte: Anvisa, 2004.

Quadro 2 - Grupo A e B dos itens abordados da RDC 216/2004 analisados no estudo.

GRUPO DE ABORDAGENS DA RDC N° 216/2004 da Anvisa

Higieniza¢ao

Grupo A Grupo B

Instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios Manipuladores

Fonte: o préprio autor.
Foram excluidos artigos de revisdes, pesquisas realizadas fora do am-
bito escolar e as que ndo contemplaram os quesitos em estudo.

A escolha do supracitado periodo de publicagdo justifica-se pelo
marco inicial da RDC-216 da Anvisa no Brasil que foi no ano de 2004.

Para analise dos resultados, foi classificado o risco higiénico-sani-
tario das escolas envolvidas, fazendo a correlagdo dos percentuais de
conformidades apontados nos artigos com a escala de classificagoes dis-
ponivel no (quadro 3).
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Quadro 3 - Escala de classificagdo de risco higiénico-sanitario

CLASSIFICACAO ESCORES
Critico Inferior a 30%
Insatisfatoria Maior ou igual a 30% e menor que 50%
Regular Maior ou igual a 50% e menor que 70%
Bom Maior ou igual a 70 e menor que 90%
Excelente Maior ou igual a 90%

Fonte: (CARDOSO et al., 2010).

Os dados foram tabulados com auxilio do programa Excel® versao
2013 e expressos em valores de percentual. O cruzamento destes dados
foi realizado por meio da adaptagdo da metodologia descrita por (CAR-
DOSO et al., 2010), conforme apresentado no (quadro 3) supracitado.
Nesse caso, foi considerado o percentual conformidade do Grupo 1 e
Grupo 2 para os escores e respectiva classificagdo dos riscos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 SISTEMATIZAGAO DA PESQUISA

Na primeira etapa de sistematizagdo de busca pela literatura cientifi-
ca, as combinagdes de palavras-chaves: escolas publicas; condi¢oes hi-
giénico-sanitarias e alimentagdo escolar retornaram aproximadamente
310 artigos relacionados.

Na segunda etapa de refinamento de pesquisa, acrescentando as pa-
lavras-chave “checklist RDC N° 216/2004 da Anvisa’, o resultado obtido
compilou um total de, aproximadamente, 42 artigos.

Na ultima etapa, apods leitura criteriosa, foi verificado que dos 42
artigos resultantes da segunda etapa, 16 artigos usaram na metodolo-
gia checklist da RDC 216. Porém fazendo jungdo com checklist de outra
RDC, 9 artigos usaram na metodologia checklist da RDC 216, entretan-
to ndo abordaram as tematicas do grupo A e B, 10 artigos usaram na
metodologia checklist da RDC 216 e relataram estudo fora do @mbito
escolar e 7 artigos contemplaram a abordagem do presente estudo. Nos
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graficos 1 e 2 foram apresentados, em nimeros, os resultados das etapas
de segmentagdo e o detalhamento dos critérios de exclusdo da ultima
etapa, respectivamente.

Grifico 1 - Resultados das etapas de segmentagao da pesquisa em nimeros de artigos

350

310

300 -

250 -

200

150 -

100

42

50

0 -
1° Etapa 2° Etapa 3° Etapa

Fonte: o préprio autor.

Grifico 2 - Resultados dos critérios de exclusdo dos artigos apos analise criteriosa da Etapa 3 e
namero de artigos finais das etapas de sistematizacdo

m Usaram outra RDC

® N&o abordaram grupo A e B

m Fora do ambito escolar

= Contemplaram abordagens

N° de artigos

Etapa 3
Fonte: o préprio autor.
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3.2 ANALISE DA ULTIMA ETAPA DE SEGMENTACAO
DA PESQUISA EM NUMERO DE ARTIGOS
PUBLICADOS POR ESTADO BRASILEIRO

Conforme podemos observar na (figura 1), dos 16 artigos que usaram
na metodologia o checklist de outra RDC tiveram como ambito de estudo os
seguintes estados-cidades brasileiros e os seus respectivos anos de publica-
¢oes: DE 2011; RECIFE, 2014; PB, 2016; MANUAS, 2011; NITEROI, 2016;
GO, 2016; BELEM, 2017; RS, 2018; SALVADOR, 2013; RS, 2015; PR, 2016;
PB, 2018; RS, 2008; SP, 2011; PR, 2016 e MS, 2016.

Dos nove artigos que nao abordaram as tematicas do grupo A e B tive-
ram como ambito de estudo os seguintes estados brasileiros e os seus res-
pectivos anos de publicagdes: MA, 2017; MG, 2018; MA, 2012; SP, 2012;
BA, 2018; SP, 2015; RS, 2017; BA, 2018 e CE ano 2017.

Os dez artigos que aplicaram sua metodologia fora do ambiente escolar
tiveram origem nos seguintes estados brasileiros e os seus respectivos anos
de publicagdes: BA, 2017; MG, 2016; RO, 2015; MT, 2018; GO, 2011; SC,
20105 PA, 2016; PA, 2015; PR, 2016 e CURITIBA, 2015.

Os sete artigos que contemplaram a abordagem da presente pesquisa, ti-
veram como seu ambito de estudo os seguintes estados brasileiros e os seus
respectivos anos de publica¢des: RJ, 2013; GO, 2017; SP, 2016; GO, 2012; RS,
2018; MS, 2018 e GO, 2012.
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Figura 1 - Mapa do nimero de artigos publicados por estado brasileiro

Fonte: Imagem da internet com adaptagdes (Disponivel em: https://www.infoescola.com/wp-
-content/uploads/2019/07/mapa-do-brasil-legendado-pintado-regioes-1000x1000.jpg)
Foi verificado ainda que ap6s a promulga¢ao da RDC n° 216 no ano

2004 da Anvisa, dos 42 artigos triados que apresentaram parcialmente
ou integralmente a aplicagdo do checklist da supracitada RDC, os niime-
ros de publicagdes por ano apds essa promulgacao se deu da seguinte
forma: 1 publicagdo no ano 2008, 1 no ano 2010, 4 publica¢des em 2011,
4 em 2012, 2 publica¢des em 2013; 1 publicacdo em 2014, 5 publicacdes
em 2015, 10 publicagcdes em 2016, 6 publicagdes em 2017 e 8 publica-
¢oes em 2018, conforme pode ser observado no grafico 3.
Grifico 3 — Ntmero de publicagdes anuais ap6s a promulgacdo da RDC N° 216/2004
N° publicagbes por Ano
H n° publicagbes

10

1
0 0 0 o 0
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019

Fonte: o préprio autor.
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3.3 ARTIGOS SELECIONADOS

Ap6s leitura dos artigos, foi feito a identificagdo dos estudos, confor-
me (quadro 3 e 4).

Quadro 3 - Identificagdo dos artigos que compdem o GRUPO A (higiene das instalagdes de
equipamentos, modveis e utensilios) e resultado em (%) das conformidades e ndo conformida-
des apresentadas pelos estudos.

Amos- %
7 q tra % con- | Nao
Autores Ano | Estado Titulo do Artigo (N° de forme | con-
Escola/ forme
creche)
Andlise de risco na
alimentacio escolar
VASCONCELOS, | 54,3 R] | de creches publicas 38 33,2 | 668
R.M. S - >
municipais do Rio de
Janeiro
Avaliagdo das
Gows A condibes g
BARBOSA, E.C,; 2017 GO ntro municipal d 1 69,2 30,8
MONEGO, E.T. centro municipa, ¢

educacio infantil de
Goiania, GO.

Avaliagao das con-
digdes higiénicas de
SILVA, L. M, etal. | 2016 | sp [ cscolas deensino 12 | 3667 | 63,33
infantil e fundamental
por meio da aplicagao
de listas de verificacao

Aspectos higiénico-
-sanitarios no pro-
cesso produtivo dos
alimentos em escolas
publicas do Estado de
Goias, Brasil

GOMES, N.A.A A,
CAMPOS, M.R.H,; |[2012 GO
MONEGO, E.T.

18 63,3 36,7

Avaliacdo da condi¢do
higiénico sanitéria no
preparo de merenda
escolar nas escolas da
rede publica da cidade
de Rianapolis, GO.

COSTA, M, et al. 2012 GO

Articulagdo pesquisa
e extensdo: melhoria
2016 MS da merenda escolar 2 70 30
no municipio de
Navirai, MS.

SANTOS, PP. A.
et al.

92



AVALIAGAO HIGIENICO-SANITARIA DAS UNIDADES DE ALIMENTAGAO DAS ESCOLAS PUBLICAS NO BRASIL: UMA
REVISAO SISTEMATICA DA PRODUGAO CIENTIFICA BRASILEIRA APOS A PROMULGAGAO DA RDC 216/2004 ANVISA

Fatores de contami-
nagao de refeigoes em
escolas de educac¢io
infantil no municipio
de santo Antonio da
Patrulha, RS.

SANTOS, A. E O. 2018 RS 3 72,9 27.1

Fonte: o préprio autor.

Quadro 4 - Identificagdo dos artigos que compoem o GRUPO B (Higiene dos Manipuladores)
e resultado em (%) das conformidades e ndo conformidades apresentadas pelos estudos

Amostra o N5
(Ne de % con- 2 NED
Autores Ano | Estado | Titulo do artigo con-
Escola/ forme ;
orme
creche)
Andlise de risco na
alimentacdo escolar
VASCONCELOS, 2013 RJ de creches publicas 38 52 48
R. M. R .
municipais do Rio
de Janeiro.
Avaliagdo das
Gous .4 4
BARBOSA, E. C,; 2017 GO t icipal 1 77,8 22,2
MONEGO. E. T. centro municipa

de educagéo infan-
til de Goiania, GO.

Avaliacio das con-
digdes higiénicas
de escolas de ensi-
SILVA,L. M., etal. |2016| SP [ no infantil e funda- 12 39,39 60,61
mental por meio da
aplicagao de listas
de verificacdo.

Aspectos higiéni-
co-sanitdrios no
processo

2012| GO | produtivo dos ali- 18 61,1 38,9
mentos em escolas
publicas do Estado
de Goids, Brasil.

GOMES, N. A. A.
A.; CAMPOS, M.
R. H.; MONEGO,
E.T

Avaliagdo da
condigo higiénico
sanitaria no preparo
COSTA, M., etal. |2012| GO | demerenda escolar 3 68 32
nas escolas da rede
publica da cidade de
Riandpolis, GO.
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Articulagéo pes-
quisa e extensao:

SANTOS,P.P. A., 2016 MS melhoria da ) 45 55
et al. merenda escolar

no municipio de

Navirai, MS.

Fatores de contami-
nacio de refeicdes
em escolas de
SANTOS,A.EO. |2018 RS educagdo infantil 3 20 80
no municipio de
santo Antonio da
Patrulha, RS.

Fonte: o préprio autor.

3.4 CLASSIFICAGAO DO RISCO HIGIENICO-SANITARIO

Dos sete artigos analisados envolvendo a classificagado do GRUPO
A higiene das instalagdes de equipamentos, moveis e utensilios e do
GRUPO B higiene dos manipuladores deu-se da seguinte forma: cinco
artigos se classificaram como regular e dois como insatisfatorios; ja
no segundo grupo, que envolve os manipuladores de alimentos, trés
estudos obtiveram classificagdo regular, um bom , um critico e dois
insatisfatorios, conforme graficos 4 e 5.

Grifico 4 - Classificagao de risco higiénico-sanitario apresentado pelo GRUPO A.

51 : ]

4’5‘ -~ l — o - —
s |
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Fonte: o préprio autor.

N2 de Artigo e Classificagdo
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Grafico 5 - Classificagdo de risco higiénico-sanitdrio apresentado pelo GRUPO B
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Fonte: o préprio autor.

Corroborando com o presente estudo, (CORREIO et al., 2018) observou
em seu estudo que o item de maior indice de inconformidades em todas
as escolas para as questdes analisadas, variando de 35,8% a 64,3% foi a hi-
giene dos manipuladores de alimentos. No estudo feito por Campos et al.
(2009), observou-se que 100,0% dos manipuladores nao higienizavam as
maos antes da manipulacio de alimento e durante sua rotina de trabalho.

No que tange a higienizagdo das instalagdes, um estudo feito por
Souza et al. (2010), observou um percentual de 93% de adequagdo na
avaliagdo deste item, ou seja, obtiveram classificacao excelente, diferen-
te do encontrado no presente estudo.

Segundo Costa (2006), em estudo realizado na cidade de Urandi/BA,
tanto as condi¢des higiénico-sanitarias das cozinhas, quanto dos ma-
nipuladores das escolas analisadas foram consideradas insatisfatdrias
quando comparadas as exigéncias da legislacao brasileira vigente.

Dessa forma, considerando que as escolas sao ambientes que aten-
dem um grupo etario vulneravel a altera¢des do estado de saude e nu-
tricdo, a avaliacao das condigdes higiénicos sanitarias apresenta grande
relevancia para se evitar o risco de contaminagao dos alimentos pro-
duzidos, evitando assim de forma direta o acometimento de doencas
transmitidas por alimentos (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008).
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo possibilitou verificar que a maioria das Unida-
des de Alimentacdo Escolares avaliadas classificou-se em risco sanita-
rio regular, insuficiente e critica, demostrando que existe um nimero
insuficiente de profissionais para orientar e fiscalizar o servico de ali-
mentagdo. Foi possivel ainda observar que o grupo que apresenta maior
risco de contaminagdo alimentar é o dos manipuladores de alimentos.
O estudo apresenta limita¢ao no que diz respeito aos requisitos indivi-
duais de avalia¢ao de higiene devido a escassez de informagdes detalha-
das nos artigos de revisao. No entanto, foi possivel concluir que se faz
necessario e urgente um maior investimento em treinamento de Boas
Praticas na manipulagiao de alimentos e o fomento da conscientizagao
dos manipulados quanto ao risco sanitario causado pela falta de higiene
durante a manipulagdo de alimentos.
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