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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar as condigcfes higiénico-sanitarias das Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo Escolar (UANE) do municipio de Carmopolis de Minas, por meio da
aplicagdo de um checklist baseado na RDC n° 216/2004 da ANVISA. Trata-se de uma pesquisa
quantitativa, descritiva e retrospectiva, fundamentada na analise de dados secundarios
provenientes de inspecles realizadas pela Vigilancia Sanitaria Municipal em cinco escolas da
rede publica. Os resultados evidenciaram que todas as unidades avaliadas foram classificadas
como de risco sanitario regular, com indices de conformidade variando entre 51,85% e 70,37%.
A andlise demonstrou heterogeneidade entre as escolas, sendo a Escola C a de melhor
desempenho e a Escola A a de menor conformidade. Os blocos com maiores inadequagdes foram
os relacionados ao processo de producdo, controle de temperatura e higienizacdo ambiental,
enquanto o recebimento de alimentos apresentou 100% de conformidade em todas as unidades.

Observou-se que as condi¢cbes estruturais, embora relevantes, ndo foram determinantes
isoladamente para melhores resultados, destacando-se também a influéncia da organizacdo do
trabalho, da capacitacdo dos manipuladores e do dimensionamento de recursos humanos. Todas
as unidades apresentaram padrdo semelhante de equipe, com uma cozinheira e uma auxiliar,
independentemente do porte da escola. Conclui-se que, embora nenhuma unidade tenha sido
classificada como de alto risco sanitario, persistem ndo conformidades que podem comprometer a
seguranca dos alimentos ofertados. Assim, reforca-se a necessidade de investimentos em
infraestrutura, qualificacdo dos manipuladores, adequacdo do quadro de pessoal e fortalecimento
das acdes de vigilancia sanitaria, visando a melhoria continua da qualidade higiénico-sanitaria e a

promocdo da seguranca alimentar dos escolares.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo escolar. Boas praticas. Vigilancia sanitaria. Seguranca

alimentar. Risco Sanitario.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the hygienic and sanitary conditions of the School Food and
Nutrition Units (SFUs) in the municipality of Carmopolis de Minas, through the application of a
checklist based on ANVISA's RDC No. 216/2004. This is a quantitative, descriptive, and
retrospective study, based on the analysis of secondary data from inspections carried out by the
Municipal Health Surveillance in five public schools. The results showed that all units evaluated
were classified as having a regular sanitary risk, with compliance rates ranging from 51.85% to
70.37%. The analysis demonstrated heterogeneity among the schools, with School C having the
best performance and School A having the lowest compliance. The areas with the greatest
inadequacies were those related to the production process, temperature control, and
environmental hygiene, while food reception showed 100% compliance in all units. It was
observed that structural conditions, although relevant, were not the sole determining factor for
better results, with the influence of work organization, training of food handlers, and the sizing of
human resources also being highlighted. All units presented a similar team pattern, with one cook
and one assistant, regardless of the school's size. It is concluded that, although no unit was
classified as high sanitary risk, non-conformities persist that could compromise the safety of the
food offered. Thus, the need for investments in infrastructure, training of food handlers, adequate
staffing levels, and strengthening of sanitary surveillance actions is reinforced, aiming at the
continuous improvement of hygienic-sanitary quality and the promotion of food safety for

schoolchildren.

KEYWORDS: School meals. Good practices. Sanitary surveillance. Food safety. Sanitary risk.
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1 - INTRODUCAO

A refeicdo escolar constitui um dos pilares fundamentais para a promocdo da salde e o
pleno desenvolvimento fisico, cognitivo e social de criancas e adolescentes no ambito
educacional. No contexto da alimentagdo coletiva, especialmente aquela ofertada na algada
escolar, as refeicGes devem atender ndo apenas as necessidades nutricionais dos discentes, mas
também aos principios de exceléncia, estabilidade e adequacdo cultural. No Brasil, o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) assegura o direito a nutricdo adequada e saudavel aos
estudantes da educacdo béasica da rede publica, contribuindo para a seguranca alimentar e
nutricional, além de incentivar a agricultura de subsisténcia e valorizar os costumes alimentares
regionais (ALBUQUERQUE et al., 2018).

O PNAE configura-se como uma das mais relevantes politicas publicas de sustento e
nutricdo do pais, uma vez que, além de garantir o acesso regular ao nutrimento, estabelece
diretrizes que promovem a educagdo alimentar e nutricional, a sustentabilidade e o
desenvolvimento local. Nesse sentido, destaca-se a obrigatoriedade da aquisicdo de géneros
alimenticios provenientes da producéo familiar, o que fortalece a economia territorial, valoriza os
produtores rurais e favorece a oferta de alimentos in natura ou minimamente processados nas
escolas (BRASIL, 2020).

Além de constituir uma importante estratégia de promocdo da saude e da seguranca
alimentar e nutricional, a alimentacdo escolar esta diretamente relacionada a efetivacéo do Direito
Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA), reconhecido como um direito fundamental e
assegurado no ordenamento juridico brasileiro. O DHAA pressupde 0 acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, de forma a atender as
necessidades nutricionais dos individuos, respeitando aspectos culturais, sociais, econémicos e
ambientais.

Nesse entrecho, o PNAE desempenha papel fundamental na garantia desse direito,
especialmente para estudantes em situacdo de vulnerabilidade social, contribuindo para o
desenvolvimento humano, a promocao da saude e a reducdo das desigualdades sociais. Dessa
forma, assegurar condi¢bes higiénico-sanitarias adequadas nas Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo Escolar ndo representa apenas o cumprimento de exigéncias legais e normativas, mas

também a garantia do Direito Humano & Alimentacdo Adequada, uma vez que O acesso a



alimentos seguros e de qualidade constitui elemento essencial para a efetivagcdo desse direito.
(LEAO, 2013).

Sob essa 6tica, a escola representa um espaco estratégico de incentivo a habitos saudaveis,
no qual a comida desempenha papel essencial no processo educativo. As Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo Escolar (UANE) podem ser compreendidas como 0s setores responsaveis
pelo planejamento, preparo, armazenamento e distribui¢do das refeicbes ofertadas aos escolares,
devendo operar de acordo com critérios técnicos, sanitarios e organizacionais. Dessa forma, tais
unidades exercem influéncia direta na aptiddo dos alimentos servidos e, consequentemente, na
salide da comunidade escolar (ALBUQUERQUE et al., 2018; RIBEIRO et al., 2018).

Entretanto, estudos apontam que diversas UANE apresentam falhas estruturais,
organizacionais e higiénico-sanitarias, as quais podem comprometer a inocuidade dos alimentos
fornecidos e representar ameacas a higidez dos escolares (RIBEIRO et al., 2018; MENDONCA;
SLOB, 2020). A higiene, entendida como o conjunto de praticas destinadas a prevencdo de
contaminacdes fisicas, quimicas e bioldgicas dos alimentos, integram um dos principais alicerces
das boas praticas em cantinas. Sua adequada aplicacdo envolve desde a higiene pessoal dos
manipuladores até a limpeza e a sanitizacao de instalagdes, equipamentos e utensilios.

A importéncia do asseio no ambiente escolar torna-se ainda mais relevante quando se
considera a maior suscetibilidade de criancas e adolescentes as doencas transmitidas por
alimentos (DTA). Nesse sentido, a ocorréncia de surtos de DTA, a inadequacdo da estrutura
fisica, 0 manejo incorreto dos alimentos e a auséncia de capacitacdo continua dos operadores
figuram entre os principais problemas identificados em diagnosticos realizados por meio de listas
de verificacdo de rotinas de manipulacdo (FORTES et al., 2017; ROCHA et al., 2021).

Além disso, a refeicdo escolar assume relevancia ampliada em esferas marcadas por
desigualdades socioecondmicas, nos quais as refeicdes oferecidas nas escolas podem representar
parcela significativa da ingestdo alimentar diaria dos alunos. Assim, garantir o padréo higiénico-
sanitario dos alimentos fornecidos nas escolas publicas configura-se como uma exigéncia ndo
apenas legal, mas ética e social, alinhada aos principios da difusdo da vitalidade e da protecéao
integral da crianca e do adolescente (ALBUQUERQUE et al., 2018; BRASIL, 2020).

Nessa conjuntura, destaca-se o papel da vigilancia sanitaria na instituicdo de ensino, cuja
atuacdo envolve o monitoramento, a fiscalizacdo e a orientacdo das unidades de alimentacéo

guanto ao cumprimento das normas salubres vigentes (RIBEIRO et al., 2018; OLIVEIRA et al.,



2022). A Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece os requisitos das normas recomendadas para servicos
de alimentacdo e significa importante referéncia técnica para garantir a in6xia dos alimentos
(BRASIL, 2004). Contudo, a aplicacdo sistematica dessas diretrizes nas unidades escolares ainda
enfrenta desafios, como infraestrutura inadequada, deficiéncia na qualificacdo dos servicais e
auséncia de monitoramento continuo das préticas adotadas (FORTES et al., 2017; MENDONCA,;
SLOB, 2020).

Sob a perspectiva do Direito Sanitério, a seguranca dos alimentos ofertados no ambiente
escolar constitui expressdo concreta do dever estatal de protecdo da saude coletiva. O Direito
Sanitario compreende o conjunto de normas, principios e a¢des voltados a promocdao, protecdo e
recuperacdo da saude, regulamentando a atuacdo do poder publico na prevencdo de riscos e na
garantia de condi¢bes adequadas para a vida e 0 bem-estar da populacdo. Nesse contexto, as
acOes de vigilancia sanitdria nas unidades escolares transcendem a fungdo meramente
fiscalizatoria, configurando instrumento de efetivagdo do direito fundamental a satide e do Direito
Humano a Alimentacdo Adequada, por meio da prevencao de agravos relacionados ao consumo
de alimentos inseguros (BRASIL, 1988; BRASIL, 1990; AITH, 2007).

Nesse cenario, 0 nutricionista é essencial, sendo o responsavel legal pelo planejamento
dos cardapios, supervisdo dos procedimentos recomendados, treinamento dos colaboradores e
monitoramento das condic¢Ges higiénico-sanitarias das UANE, conforme estabelece a legislacao
do PNAE (BRASIL, 2009; BRASIL, 2013). Ademais, a presenca do profissional contribui de
forma significativa para a gestdo da qualidade, a prevencdo de riscos sanitarios e a fomento da
sanidade dos escolares (PORTO et al., 2015; RUDAKOFF et al., 2018).

Diante dessa circunstancia, a realizacdo do presente estudo justifica-se pela necessidade
de identificar e quantificar os riscos sanitarios existentes nas cozinhas escolares do municipio de
Carmopolis de Minas, localizado na regido Centro-Oeste do estado de Minas Gerais. A aplicacao
de um checklist estruturado, elaborado pela Vigilancia Sanitaria do municipio e fundamentado na
RDC n° 216/2004, permite avaliar o grau de conformidade das praticas higiénico-sanitarias
adotadas nas unidades escolares, subsidiando a proposicao de melhorias baseadas em evidéncias.

Dessa forma, o presente estudo tem como objetivo avaliar a conformidade das Unidades

de Alimentagdo Escolar por meio da aplicacdo de um checklist baseado na RDC n° 216/2004, a



fim de identificar o grau de risco sanitario e propor interven¢Ges que promovam a melhoria da

seguranca alimentar na unidade escolar.

2—-METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de abordagem quantitativa, de carater descritivo, documental e
retrospectivo, desenvolvido a partir da analise de dados secundéarios provenientes de checklists de
boas préticas previamente aplicados por fiscais da Vigilancia Sanitaria Municipal em inspecdes
sanitarias de rotina em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolar (UANE) do municipio de
Carmdpolis de Minas, Minas Gerais. A coleta dos dados secundarios ocorreu no més de setembro
de 2025, periodo em que foram analisados 0s registros provenientes das avaliacdes realizadas nas
unidades escolares.

A pesquisa teve como objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias das cozinhas
escolares por meio da andlise de checklists aplicados em inspecOes sanitarias de rotina. O
instrumento utilizado corresponde ao checklist proposto por Stedefeldt et al. (2013), intitulado
“Instrumento de Avaliagdo das Boas Praticas em Unidades de Alimenta¢ao e Nutricdo Escolar:
da concepc¢ao a validagdao”, desenvolvido com base nos requisitos estabelecidos pela Resolugao
da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), que dispbe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo.

O estudo foi desenvolvido em cinco escolas municipais de ensino basico do municipio,
sendo trés localizadas na zona urbana e duas na zona rural. No periodo de realizacdo do estudo, o
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) do municipio contava com uma nutricionista
responsavel técnica (RT) e duas nutricionistas integrantes do quadro técnico, em conformidade
com 0s parametros numericos minimos de referéncia estabelecidos pela Resolugcdo CFN n°
465/2010 para o atendimento da demanda de escolares da rede municipal.

A cidade também possui duas escolas da rede privada que ndo ofertam refeicdes aos
alunos, motivo pelo qual ndo foram incluidas na pesquisa. Além disso existem duas escolas
estaduais que, embora fornecam alimentacdo escolar, ndo seguem o mesmo padrdo de gestdo
adotado pelas escolas municipais e ndo contam com nutricionista exclusiva vinculada ao

municipio, razdo pela qual também ndo integram a amostra do estudo.
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Para a coleta de dados, utilizou-se o roteiro mencionado anteriormente, instrumento
amplamente empregado para a avaliagcdo das rotinas de manipulagdo em servicos de alimentagéo.
A checagem contemplou itens relacionados
as edificacbes, a area de preparo; areas de armazenamento; recebimento de alimentos;
manipuladores de alimentos; processo de producdo das refeicdes; higienizagdo ambiental;
documentagdo e registros. Os itens foram classificados em conformes (Sim), ndo conformes

(N&o) e ndo aplicaveis (NA), conforme apresentado no Quadro 1.

Bloco Item Critério Sim | Néo NA
EdificagOes/ Ralos Conforme RDC | o O O
instalacOes 216
Telas nas janelas Conforme RDC | o O O
216
Protecdo nas portas Conforme RDC | o i o
216
Ventilagdo e | Conforme RDC | O O O
iluminacéo 216
Lavatorio para as | Conforme RDC | o O O
maos 216
Potabilidade da &gua | Conforme RDC | o O O
216
Estoque organizado Conforme RDC | o O O
216
Controle de | Termbmetro Conforme RDC | o m m
temperatura 216
Balcéo térmico Conforme RDC | o m m
216
Alimentos em | Conforme RDC | o m m
temperatura segura 216
Manipuladores Uso de uniforme Conforme RDC | o O O
216
Protecdo nos cabelos | Conforme RDC | o m m
216
Auséncia de adornos | Conforme RDC | o m m
216
Capacitagao de | Conforme RDC | o m m
manipuladores 216
Recebimento de | Validade e | Conforme RDC | o m m
alimentos integridade dos | 216
alimentos
Selecdo de produtos | Conforme RDC | o m m
216
Avaliagdo sensorial Conforme RDC | o m m
216
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Processo e | Higiene das Méos Conforme RDC | o m m
producdo 216
Validade dos | Conforme RDC | o m m
produtos 216
Armazenamento Conforme RDC | o i o
adequado 216
Descongelamento Conforme RDC | o m O
correto 216
Manual de Boas | Conforme RDC | o m O
Préticas 216
Coleta de Amostras Conforme RDC | o O O
216
Higienizagéo Utensilios e | Conforme RDC | o O O
ambiental equipamentos 216
Troca de esponjas Conforme RDC | o O O
216

Quadro 1 — Checklist aplicado nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolar em Carmopolis de
Minas, 2025.

Legenda: Sim = item conforme; Nao = item ndo conforme; NA = item ndo aplicavel.

Fonte: Adaptado de STEDEFELDT et al. (2013), com base na RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria.

A aplicacdo do checklist foi realizada pelos fiscais da Vigilancia Sanitaria Municipal
durante inspec@es sanitarias de rotina nas unidades escolares, em dias de funcionamento regular.
Durante essas inspecfes, 0s itens previstos no instrumento foram avaliados por meio de
observacao direta pelos fiscais, sendo cada critério classificado quanto a sua conformidade com a
legislacdo vigente. As informacdes foram registradas de forma padronizada nos checklists
utilizados pela Vigilancia Sanitéria.

Os dados analisados neste estudo sdo de natureza secundaria, uma vez que foram obtidos
a partir desses checklists previamente preenchidos durante as atividades regulares de fiscalizacao
sanitaria. Ndo houve participacdo direta da pesquisadora na etapa de coleta de dados,
restringindo-se sua atuacdo ao acesso, organizacdo e analise das informacgdes ja existentes,
mediante autorizacdo formal da Secretaria Municipal de Saude.

A aplicacdo da lista de verificacdo foi realizada por meio de observacdo direta das
condicBes higiénico-sanitarias das cozinhas escolares, em dias de funcionamento regular das
unidades. Durante as visitas, foram avaliados todos os itens previstos no instrumento, sendo cada
critério classificado quanto a sua consonancia com a legislacdo vigente. As informac6es foram

registradas de forma padronizada, garantindo a fidedignidade dos dados coletados.
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Os dados obtidos por meio da lista de verificagdo foram organizados em planilhas
eletronicas do Microsoft Excel® e analisados de forma descritiva, com base na distribui¢do dos
valores e seus respectivos percentuais.

Para fins de analise, foi calculado o indice de conformidade por bloco avaliado,
considerando apenas os itens aplicaveis, por meio da seguinte formula: indice de Conformidade
(%) = (Numero de itens classificados como “conforme” / Numero total de itens avaliados) x 100.

Com base no percentual de conformidade obtido, as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
Escolar foram classificadas quanto ao risco sanitario em trés categorias, conforme modelo
adaptado da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e adotado em estudos
anteriores:

* Baixo risco sanitario: > 76% de conformidade; ¢ Risco sanitario regular: entre 51% e
75% de conformidade; = alto risco sanitario: < 50% de conformidade.

Essa classificacdo permitiu identificar o nivel de adequacéo das unidades avaliadas, bem
como 0s principais pontos criticos relacionados as condig¢Ges higiénico-sanitarias, subsidiando a
proposicdo de acdes corretivas e preventivas.

Por se tratar de um estudo observacional que ndo envolveu a coleta de dados pessoais,
informacGes sensiveis ou identificacdo individual dos participantes, ndo houve necessidade de
submissdo ao Comité de Etica em Pesquisa, conforme as diretrizes da Resolucdo n° 510/2016 do
Conselho Nacional de Saude (BRASIL, 2016).

Ressalta-se que todos os principios éticos foram rigorosamente respeitados, incluindo os
preceitos de autonomia, beneficéncia, ndo maleficéncia e justica. As instituicdes avaliadas
tiveram sua identidade preservada, sendo os dados apresentados de forma agrupada e impessoal,
sem qualquer possibilidade de reconhecimento individual das unidades escolares.

Ademais, destaca-se que 0 acesso as informac6es necessarias para a realizacdo do estudo
foi viabilizado em funcdo da atuacdo da pesquisadora na Vigilancia Sanitaria do municipio. O
checklist utilizado na pesquisa foi aplicado pelos fiscais sanitarios durante as vistorias de rotina
realizadas para fins de renovacdo do alvara sanitario das unidades escolares.

Para a utilizacdo dos dados com finalidade académica, a pesquisadora solicitou
autorizacdo formal junto a gestdo municipal, por meio de um termo de autorizacéo assinado pela
Secretaria Municipal de Saude, garantindo que as informacdes coletadas fossem utilizadas

exclusivamente para fins académicos e cientificos, sem prejuizo as instituicdes envolvidas.
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Como limitagdo, destaca-se o fato de a pesquisa ter sido realizada exclusivamente em
escolas da rede municipal, ndo permitindo a generalizacdo dos resultados para outras redes de
ensino. Contudo, os achados fornecem subsidios relevantes para o aprimoramento da gestdo da
qualidade e a segurancga higiénico-sanitaria na alimentacéo escolar da rede municipal.

3-RESULTADOS

Foram avaliadas cinco Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolar (UANE) do
municipio de Carmépolis de Minas, cujos resultados estdo apresentados a seguir. A Figura 1
apresenta os indices de conformidade das UANE avaliadas, evidenciando variagdo entre as
unidades.

Observa-se que a UANE C apresenta 0 maior indice de conformidade (70,37%), enquanto
a UANE A obteve o menor percentual (51,85%), demonstrando heterogeneidade nas condicGes
higiénico-sanitarias.

Essa diferenca pode estar associada a fatores como organizacdo do processo de trabalho,
condicdes estruturais e capacitacdo dos manipuladores de alimentos. Dentre as principais nado
conformidades observadas, destacam-se inadequacOes relacionadas as condigdes estruturais,
organizacdo do fluxo de preparo e limitacbes operacionais. Ressalta-se que unidades com
menores indices de conformidade podem representar maior risco a seguranca alimentar dos
escolares, indicando a necessidade de intervencdes corretivas e monitoramento continuo por parte

da vigilancia sanitéria.

ESCOLA A ESCOLAB ESCOLA C ESCOLAD ESCOLAE

Gréfico 1 — Indice de conformidade das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolar avaliadas no municipio de
Carmdpolis de Minas
Fonte: Dados da pesquisa (2025).

A Tabela 1 apresenta a caracterizacdo das unidades avaliadas, incluindo localizacao,

namero de alunos atendidos, indice de conformidade e classifica¢do do risco sanitario.
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Tabela 1 — Caracterizacdo das UANE e indice de conformidade

Escola Localizacgdo  N°de alunos indice de conformidade (%) Classificacdo do
risco

A Rural 83 51,85 Regular

B Rural 163 55,5 Regular

C Urbana 387 70,37 Regular

D Urbana 717 62,9 Regular

E Urbana 287 55,5 Regular

Fonte: Classificacdo conforme critérios da RDC n° 216/2004 da ANVISA.

Observa-se que todas as unidades foram classificadas como de risco sanitario regular,
apesar das diferencas no nimero de alunos atendidos e nos indices de conformidade, o que indica
relativa homogeneidade na classificacdo sanitaria entre as unidades avaliadas.

No que se refere ao indice de conformidade, verificou-se variacdo entre 51,85% e
70,37%, sendo todas as unidades classificadas como de risco sanitario regular, conforme os
critérios estabelecidos pela RDC n° 216/2004 da ANVISA. Nao foram identificadas unidades
classificadas como de baixo ou alto risco sanitario.

A Figura 2 apresenta a distribuicdo das UANE avaliadas segundo a localizacéo
geograéfica, evidenciando predominancia de unidades situadas na zona urbana (60%) em relacdo a
zona rural (40%). Essa distribuicdo contribui para a compreensdo do contexto territorial da

amostra, permitindo analisar as condic6es higiénico-sanitarias em diferentes realidades.

O Rural

M Urbana

Gréfico 2 — Distribuicdo das Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo Escolar avaliadas segundo a localiza¢do
geografica, no municipio de Carmdpolis de Minas (MG).
Fonte: Dados da pesquisa (2025)
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Tabela 2 — indice de conformidade (%) por bloco das UANE avaliadas.

Bloco 1 Bloco2 Bloco3 Bloco4 Bloco5 Bloco6

Escola A 71,4 333 50 100 28,6 33,3
Escola B 57,1 333 50 100 28,6 100
Escola C 71,4 66,7 75 100 42,9 100
Escola D 71,4 333 75 100 28,6 100
Escola E 28,6 333 50 100 57,1 100

Fonte: Dados da pesquisa (2025)

A analise dos resultados por bloco permitiu identificar os principais pontos fortes e
fragilidades das unidades avaliadas. Observou-se que o Bloco 4 apresentou os maiores indices de
conformidade entre as escolas, indicando melhor adequacéo dos critérios avaliados nesse grupo.
Em contrapartida, os Blocos 2 e 5 concentraram 0s menores percentuais de conformidade,
evidenciando a existéncia de ndo conformidades que podem comprometer a seguranca dos
alimentos e a implementacdo das boas praticas de manipulagéo.

Os resultados também demonstram que unidades com indices gerais semelhantes
apresentaram comportamentos distintos entre os blocos avaliados, reforcando a importancia da
andlise individualizada dos componentes do checklist para a identificacdo dos principais fatores
associados ao risco sanitario.

De forma detalhada, a Escola A, localizada na zona rural, caracteriza-se como uma
unidade de pequeno porte, com atendimento a 83 alunos em um Uunico turno. A instituicdo
apresenta infraestrutura adaptada, composta por uma cozinha de dimensdes reduzidas e
fisicamente delimitada em relacdo ao refeitério. Embora a organizacdo estrutural possibilite a
realizacdo das atividades de producao das refeicGes, a limitacdo do espaco fisico pode representar
um fator dificultador para o adequado ordenamento do fluxo operacional, favorecendo a
ocorréncia de cruzamentos entre etapas e podendo comprometer a aplicacdo efetiva das boas
praticas de manipulacdo de alimentos. A unidade apresentou indice global de conformidade de
51,85%.

A avaliacdo das condigbes higiénico-sanitarias da Escola A contemplou 27 itens
distribuidos em seis blocos tematicos do checklist aplicado. Do total de critérios avaliados, 14

(51,85%) foram classificados como conformes e 13 (48,15%) como ndo conformes, ndo sendo
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identificados itens considerados ndo aplicaveis. Esse resultado demonstra que a unidade
apresenta nivel intermediario de adequacdo aos requisitos estabelecidos pelas normas sanitérias
vigentes, evidenciando a necessidade de implementacdo de medidas corretivas e aprimoramento
continuo das préticas relacionadas a seguranca dos alimentos.

No bloco referente as edificagbes e instalacbes, observou-se predominancia de
conformidades, com cinco itens atendendo aos critérios avaliados e dois apresentando
inadequac0es. Esse resultado indica que, apesar das limitagdes estruturais observadas, a unidade
dispde de condigBes fisicas relativamente adequadas para o desenvolvimento das atividades de
preparo das refeicBes. Entretanto, melhorias relacionadas a organizacdo do ambiente e a
adequacao dos espagos podem contribuir para maior controle sanitério e eficiéncia operacional.

Em relacdo ao controle de temperatura, verificou-se a presenca de apenas um item
conforme e dois ndo conformes, evidenciando fragilidades nos procedimentos de monitoramento
e controle das temperaturas durante o armazenamento e a distribuicdo dos alimentos.
Considerando que a manutengédo inadequada das temperaturas pode favorecer a multiplicacdo de
microrganismos e aumentar o risco de ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos, esse
aspecto representa um importante ponto critico identificado na unidade.

Quanto aos manipuladores de alimentos, foram encontrados dois itens conformes e dois
ndo conformes. Os resultados reforcam a importancia da continuidade das acdes de capacitacao,
orientacdo e supervisdo dos profissionais envolvidos no preparo das refeicdes, visto que praticas
inadequadas de higiene pessoal e manipulacdo podem influenciar diretamente a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos.

O bloco relacionado ao recebimento de alimentos apresentou 100% de conformidade, com
todos os critérios avaliados atendendo aos requisitos estabelecidos. Esse resultado demonstra que
os procedimentos relacionados a selecdo, inspecdo e aceitacdo dos géneros alimenticios
apresentavam-se adequados no momento da avaliacdo, constituindo um ponto positivo no
controle da qualidade das matérias-primas utilizadas.

No bloco processo e producdo, foram identificados dois itens conformes e cinco nao
conformes, configurando-se como o0 grupo com maior nimero de inadequacdes. As falhas
observadas nessa etapa apresentam relevancia sanitaria, uma vez que envolvem procedimentos

diretamente relacionados ao preparo, armazenamento, manipulacdo e controle operacional dos
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alimentos. Dessa forma, inadequacgdes nesses processos podem comprometer a qualidade final
das preparacdes e representar riscos a seguranca alimentar dos escolares.

No bloco de higienizagdo ambiental, verificou-se um item conforme e dois néo
conformes, indicando a necessidade de aprimoramento das praticas de limpeza e sanitizacdo de
superficies, utensilios, equipamentos e demais materiais utilizados na unidade. A execuc¢do
inadequada dessas atividades pode favorecer a permanéncia de contaminantes e contribuir para a
ocorréncia de contaminacao cruzada durante o processo produtivo.

De modo geral, os resultados demonstram que a Escola A apresenta conformidade
sanitaria intermediaria, com melhor desempenho nos aspectos relacionados ao recebimento de
alimentos e as condigBes estruturais da unidade. Em contrapartida, os principais pontos de
atencdo concentram-se nas etapas de processo e producéo, controle de temperatura e higienizacao
ambiental, indicando a necessidade de acOes corretivas, monitoramento sistematico e
fortalecimento das boas praticas de manipulacdo, visando garantir maior segurancga e qualidade
das refeices ofertadas aos escolares.

A Escola B, também situada na zona rural, atende 163 alunos e funciona em dois turnos,
apresentando melhores condigdes estruturais em relacdo a Escola A, com indice de conformidade
de 55,5%. Destaca-se que a unidade possui uma cozinha com maior dimensdo fisica em
comparacdo as demais UANE avaliadas, o que pode favorecer a organizacdo do fluxo de preparo
dos alimentos, a adequada separacdo de areas e a implementacdo de praticas mais eficientes de
manipulacdo. Apesar dessas condicdes favoraveis, o indice de conformidade obtido ndo se
configurou entre os mais elevados, embora também nédo tenha sido o menor, indicando que a
estrutura fisica, isoladamente, ndo € suficiente para garantir elevados niveis de adequacéo
sanitaria.

Na avaliacdo da Escola B, foram identificados 15 itens conformes (55,56%), 11 ndo
conformes (40,74%) e um item classificado como néo aplicavel (3,70%). O percentual observado
demonstra que a unidade apresenta atendimento parcial aos requisitos de boas préaticas
estabelecidos pela legislacdo sanitaria vigente, evidenciando a presenca de aspectos adequados,
mas também a necessidade de aprimoramento em etapas especificas relacionadas ao processo de
producdo das refeicdes.

No bloco de edificacbes e instalagdes, observou-se predominancia de itens conformes,

indicando que a estrutura fisica da unidade apresenta condigbes favordveis para o
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desenvolvimento das atividades de alimentagédo escolar. Entretanto, as inadequacdes identificadas
demonstram que a disponibilidade de um espaco fisico ampliado deve estar associada a adequada
organizagdo do ambiente, manutencdo das condi¢Oes estruturais e cumprimento dos
procedimentos sanitarios para que contribua efetivamente para a seguranca dos alimentos.

Em relacdo ao controle de temperatura, verificou-se maior concentracdo de inadequacdes,
com dois itens ndo conformes e apenas um conforme. Esse resultado evidencia fragilidades no
monitoramento das condicfes térmicas dos alimentos durante as etapas de armazenamento e
distribuicdo, representando um ponto de atengéo, visto que falhas nesse controle podem favorecer
a multiplicacdo de microrganismos e comprometer a inocuidade das preparacdes.

Quanto aos manipuladores de alimentos, foram identificados dois itens conformes e dois
ndo conformes, indicando a necessidade de fortalecimento das acdes de capacitacéo, orientagdo e
supervisdo das praticas adotadas pelos profissionais envolvidos na producdo das refeicdes.
Mesmo em ambientes com melhores condigdes estruturais, a conduta dos manipuladores
permanece como um fator determinante para a garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos.

O bloco referente ao recebimento de alimentos apresentou 100% de conformidade,
demonstrando que os procedimentos relacionados a selecéo, conferéncia e aceitagdo dos géneros
alimenticios estavam sendo realizados de maneira satisfatoria no momento da avaliagcdo. Esse
resultado representa um ponto positivo, considerando que o controle adequado das matérias-
primas contribui para a qualidade do produto final.

No bloco processo e producdo, foram observados dois itens conformes e cinco néo
conformes, sendo esta a etapa com maior numero de inadequacfes. As falhas identificadas
envolvem procedimentos diretamente relacionados ao preparo, armazenamento e manipulacéo
dos alimentos, podendo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria das refeicdes ofertadas aos
escolares.

No bloco de higienizacdo ambiental, foram encontrados trés itens conformes, indicando
condicBes satisfatérias quanto aos procedimentos de limpeza e sanitizacdo avaliados. Esse
resultado demonstra um aspecto positivo da unidade, contribuindo para a reducdo de riscos
associados a contaminacdo cruzada.

De maneira geral, a Escola B apresentou conformidade sanitaria mediana, com

desempenho ligeiramente superior ao observado na Escola A. Os resultados reforcam que,
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embora a estrutura fisica ampliada possa favorecer a organizagdo das atividades e o cumprimento
das boas préticas, a adequacgdo sanitaria depende também da padronizacdo dos procedimentos,
capacitacdo dos manipuladores e monitoramento continuo das etapas de produgdo. Os principais
pontos de atengdo identificados concentram-se no controle de temperatura e nos processos de
producdo, indicando a necessidade de implementacdo de medidas corretivas para aprimoramento
da seguranca alimentar na unidade.

Entre as unidades urbanas, a Escola C apresentou o maior indice de conformidade
(70,37%), destacando-se positivamente entre as UANE avaliadas. Embora sua cozinha néo
possua dimensbes amplas, apresenta espago intermediario em comparagdo as demais unidades,
sendo mais estruturada que a da Escola A, porém inferior a da Escola B. Assim como as demais,
trata-se de uma estrutura adaptada, porem com condi¢des que parecem favorecer uma melhor
organizacdo das atividades e a adogdo de praticas adequadas de manipulacdo. Esse resultado
sugere que, mesmo diante de limitagcOes estruturais, a adequada organizacdo do servico, 0
planejamento das rotinas e a conducdo das atividades podem contribuir significativamente para
melhores indices de conformidade.

Na avaliacdo da Escola C, foram identificados 19 itens conformes (70,37%) e 8 itens ndo
conformes (29,63%), ndo sendo registrados critérios classificados como ndo aplicaveis. O
percentual obtido evidencia um maior nivel de adequacdo sanitaria em relacdo as demais
unidades avaliadas, indicando que a escola apresenta maior atendimento aos requisitos
estabelecidos pelas boas praticas de manipulacdo de alimentos. Entretanto, a presenca de itens em
desacordo demonstra a necessidade de manutencdo das acfes de controle e implementacdo de
medidas corretivas nos pontos identificados.

No bloco referente as edificacbes e instalacGes, observou-se predominancia de
conformidades, indicando que, apesar das limitacfes relacionadas ao espaco fisico, a unidade
apresenta condic@es satisfatorias para o desenvolvimento das atividades de alimentacdo escolar.
Esse resultado reforca que a organizacdo do ambiente e a disposicdo adequada dos equipamentos
e areas de trabalho podem favorecer o cumprimento dos requisitos sanitarios.

Em relacdo ao controle de temperatura, a unidade apresentou dois itens conformes e um
ndo conforme, demonstrando desempenho satisfatorio nesse aspecto, embora ainda seja

necessario manter o monitoramento continuo das condicdes térmicas dos alimentos. O controle
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adequado dessa etapa é fundamental para evitar condi¢Ges favordveis ao crescimento microbiano
e garantir a seguranca das refei¢cdes ofertadas.

Quanto aos manipuladores de alimentos, foram identificados trés itens conformes e um
ndo conforme, evidenciando maior adequacdo das préticas adotadas pelos profissionais
envolvidos na producéo das refeices. Apesar do resultado positivo, destaca-se a importancia da
capacitacdo permanente e da supervisdo das atividades, visando a manutencdo dos padrbes de
higiene e seguranga durante a manipulagéo dos alimentos.

O bloco relacionado ao recebimento de alimentos apresentou 100% de conformidade,
demonstrando que os procedimentos de selecdo, inspecdo e recebimento das matérias-primas
estavam adequados no momento da avaliacdo. Esse resultado representa um ponto favoravel,
considerando que a qualidade dos alimentos recebidos influencia diretamente a seguranca das
preparacdes produzidas.

No bloco processo e producdo, foram observados trés itens conformes e quatro ndo
conformes, sendo este o principal ponto de atencdo da unidade. Embora a escola tenha
apresentado melhor desempenho geral, as inadequacOes identificadas nessa etapa indicam a
necessidade de aprimoramento dos procedimentos relacionados ao preparo, armazenamento e
controle das operacdes realizadas durante a producéo das refeicées.

No bloco de higienizacdo ambiental, foram identificados trés itens conformes,
demonstrando condicdes satisfatorias quanto as préaticas de limpeza e sanitizacdo avaliadas. A
manutencdo dessas praticas contribui para minimizar riscos de contaminacdo cruzada e preservar
a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

De forma geral, a Escola C apresentou o melhor desempenho entre as unidades avaliadas,
demonstrando que a conformidade sanitéria esta relacionada ndo apenas as caracteristicas fisicas
da estrutura, mas também a organizacdo do servico, ao cumprimento dos procedimentos
operacionais € ao acompanhamento das praticas desenvolvidas pelos manipuladores. Os
resultados indicam que a unidade apresenta maior adequacdo nos aspectos avaliados, embora 0s
processos de producdo ainda representem uma oportunidade de melhoria para alcancar niveis
ainda mais elevados de seguranca alimentar.

A Escola D, maior unidade do municipio, atendendo 717 alunos distribuidos em dois
turnos, apresentou indice de conformidade de 62,9%. Apesar de concentrar a maior demanda

entre as UANE avaliadas, observa-se que a configuracdo fisica da cozinha é reduzida frente ao
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volume de refeicbes produzidas. Assim como as demais unidades, trata-se de uma estrutura
adaptada, porém com limitacbes mais evidentes em relagdo a capacidade operacional. Esse
cenario evidencia um possivel descompasso entre a demanda atendida e a estrutura disponivel, o
que pode comprometer a organizacdo adequada das atividades, o fluxo operacional e a plena
adocdo das boas préaticas de manipulacéo.

Na avaliacdo da Escola D, foram identificados 17 itens conformes (62,96%) e 10 itens ndo
conformes (37,04%), ndo sendo registrados critérios classificados como ndo aplicaveis. O
resultado demonstra que, mesmo sendo a unidade com maior nimero de escolares atendidos,
apresenta nivel intermediario de adequacdo sanitaria, com atendimento parcial aos requisitos
estabelecidos pela legislagéo vigente. Esse achado reforca que a dimenséo da unidade e o volume
de producdo podem representar desafios adicionais para a manutencao dos padrdes de segurancga
dos alimentos.

No bloco referente as edificacdes e instalagfes, foram observados cinco itens conformes e
dois ndo conformes. Apesar das limitagcdes relacionadas ao espaco fisico disponivel, a unidade
apresentou condicdes estruturais predominantemente adequadas para o desenvolvimento das
atividades. Entretanto, considerando a elevada demanda de refeicbes produzidas, torna-se
fundamental que a organizacdo do ambiente, o0 fluxo de producdo e a distribuicdo das areas
estejam adequadamente planejados para minimizar riscos sanitarios.

Em relacdo ao controle de temperatura, foram identificados dois itens ndo conformes e
apenas um conforme, evidenciando fragilidades no monitoramento das condi¢es térmicas dos
alimentos. Esse resultado representa um importante ponto de atencéo, visto que, em unidades de
maior porte, o controle eficiente das temperaturas torna-se ainda mais relevante devido ao maior
volume de alimentos manipulados e ao tempo necessario para execucao das etapas de preparo e
distribuicéo.

Quanto aos manipuladores de alimentos, foram observados trés itens conformes e um néo
conforme, indicando desempenho satisfatorio nesse aspecto. Entretanto, considerando a grande
quantidade de refeicdes produzidas diariamente, destaca-se a importancia da capacitacdo continua
e da supervisdo das praticas adotadas pelos profissionais, garantindo que os procedimentos sejam
realizados de forma padronizada e segura.

O bloco relacionado ao recebimento de alimentos apresentou 100% de conformidade,

demonstrando que os procedimentos de selecdo, conferéncia e recebimento dos géneros
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alimenticios estavam adequados no momento da avaliacdo. Esse resultado evidencia um ponto
positivo da unidade, contribuindo para o controle da qualidade das matérias-primas utilizadas na
producéo das refeicdes.

No bloco processo e producdo, foram identificados dois itens conformes e cinco ndo
conformes, sendo esta a etapa com maior nimero de inadequacdes. As falhas observadas
apresentam relevancia sanitaria, pois envolvem procedimentos diretamente relacionados ao
preparo, armazenamento, manipulagéo e organizacdo da produgdo. Em uma unidade com grande
volume de atendimento, inadequacGes nessa etapa podem apresentar maior impacto na qualidade
higiénico-sanitaria das refeigdes oferecidas.

No bloco de higienizagcdo ambiental, foram identificados trés itens conformes, indicando
condicbes satisfatdrias quanto aos procedimentos de limpeza e sanitizagdo avaliados. A
manutencdo dessas praticas € essencial para reduzir riscos de contaminagdo cruzada e garantir
condicdes adequadas durante o0 processo produtivo.

De maneira geral, a Escola D apresentou conformidade sanitaria intermediaria, com
desempenho superior ao observado em algumas unidades avaliadas, poréem ainda com pontos
criticos relacionados principalmente ao processo de producdo e ao controle de temperatura. Os
resultados indicam que, embora a unidade apresente capacidade operacional para atender uma
grande demanda, as limitacdes estruturais podem interferir na execucdo das boas praticas. Dessa
forma, acbes voltadas a adequacdo do espaco fisico, melhoria dos processos operacionais,
monitoramento continuo e fortalecimento das préaticas de manipulagdo sdo fundamentais para
elevar o nivel de seguranca alimentar da unidade.

Ja a Escola E, com 287 alunos distribuidos em dois turnos, apresentou indice de
conformidade de 55,5%, também evidenciando limitacfes estruturais e operacionais relevantes.
Embora apresente condicdes fisicas intermediarias, tais aspectos ndo se mostraram suficientes
para assegurar melhores niveis de adequacdo higiénico-sanitaria. Esse resultado sugere que, além
das caracteristicas do espaco, fatores relacionados a organizacdo do servico e a execucdo das
atividades desempenham papel determinante no desempenho da unidade.

A avaliacdo da Escola E demonstrou distribuicdo heterogénea dos resultados entre 0s
blocos analisados, com melhor desempenho em alguns aspectos pontuais € maior concentracdo de
ndo conformidades em outros. Esse comportamento evidencia que a adequacao sanitaria ndo esta

diretamente associada apenas a dimensdo ou a existéncia de estrutura fisica intermediaria, mas
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também & padronizacdo dos procedimentos operacionais e ao cumprimento consistente das boas
praticas de manipulagdo de alimentos.

Observa-se, ainda, que os blocos relacionados ao controle de temperatura e as edificacdes
e instalacbes concentraram parte significativa das inadequagOes identificadas, o que pode
impactar diretamente a seguranca dos alimentos produzidos. Tais fragilidades reforcam a
importancia do monitoramento continuo das etapas criticas do processo produtivo, bem como da
adocdo de medidas corretivas voltadas a melhoria das condicGes de trabalho e a reducédo de riscos
sanitarios.

Por outro lado, a unidade apresentou pontos positivos em aspectos especificos, indicando
que existem praticas adequadas ja implementadas que podem ser fortalecidas e ampliadas. Dessa
forma, os resultados apontam para a necessidade de intervencdes integradas, envolvendo néo
apenas melhorias estruturais, mas também acdes educativas, supervisao técnica e padronizacao
dos processos de trabalho, com vistas ao aprimoramento global da seguranga alimentar na
unidade.

Em relacdo aos recursos humanos, observou-se padrdo uniforme entre as unidades
avaliadas, sendo identificada a composi¢do de uma cozinheira e uma auxiliar de cozinha em todas
as UANE, independentemente do porte da unidade ou do nimero de alunos atendidos.

De maneira geral, todas as UANE avaliadas apresentaram indices de conformidade
situados entre 51% e 75%, resultando na classificacdo de 100% das unidades como de risco
sanitario regular. Ao analisar a distribuicdo dos resultados segundo a localizacdo geogréfica,
observou-se que as escolas da zona rural apresentaram indices variando entre 51,85% e 55,5%,
enquanto as escolas da zona urbana apresentaram valores entre 55,5% e 70,37%.

Os achados evidenciam a ocorréncia de ndo conformidades higiénico-sanitarias em todas
as unidades avaliadas, independentemente da localizacdo geografica, reforcando a necessidade de
implementacdo de agdes corretivas e estratégias de melhoria continua, com foco na adequacgéo

estrutural, organizacao dos processos de trabalho e capacitacdo dos manipuladores de alimentos.

4 — DISCUSSAO

Os resultados do presente estudo evidenciaram que todas as Unidades de Alimentacéo e

Nutricdo Escolar avaliadas no municipio de Carmopolis de Minas foram classificadas como de
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risco sanitario regular, com percentuais de conformidade variando entre 51,85% e 70,37%. Esses
achados indicam a presenca de ndo conformidades relevantes, ainda que ndo em niveis criticos, e
corroboram evidéncias da literatura que apontam fragilidades recorrentes nas condicOes
higiénico-sanitarias de servicos de alimentacdo escolar no Brasil.

No estudo de Oliveira et al. (2022), as principais ndo conformidades estavam relacionadas
a inadequagdo da estrutura fisica, a organizacdo dos fluxos de producdo e a fragilidade na
padronizacdo dos procedimentos operacionais. Tais aspectos também foram observados nas
escolas de Carmopolis de Minas, especialmente nas unidades de maior porte. A Escola D, por
exemplo, apesar de atender 0 maior nimero de alunos (717), apresenta cozinha com dimensdes
aquém da demanda, situacdo que pode comprometer o cumprimento das diretrizes, conforme
descrito pelos autores.

Além da infraestrutura, o dimensionamento de recursos humanos configura-se como fator
determinante para a qualidade higiénico-sanitaria. Oliveira et al. (2022) destacam que a
insuficiéncia de profissionais e a sobrecarga de trabalho dificultam a execucdo adequada das
atividades. No presente estudo, verificou-se que todas as escolas contam com apenas uma
cozinheira e uma auxiliar, independentemente do nimero de alunos atendidos, o que pode
impactar negativamente no fluxo operacional e a efetuacdo dos padrdes sugeridos, sobretudo nas
unidades com maior demanda.

Outro aspecto relevante refere-se a atuacdo do nutricionista. No presente estudo, assim
como descrito na literatura, a supervisdo técnica mostrou-se associada a melhores condicdes
higiénico-sanitarias, contribuindo para a organizacdo e 0 gerenciamento das atividades
desenvolvidas nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolar. Entre essas atividades destacam-
se 0 planejamento dos cardapios, a supervisdao do recebimento e armazenamento dos géneros
alimenticios, o acompanhamento das etapas de preparo e distribuicao das refeicdes, a capacitacao
dos manipuladores, o monitoramento das boas praticas de manipulacdo, o controle de
temperatura dos alimentos e a manutencdo dos documentos e registros exigidos pela legislacdo
sanitaria.

Tais acOes favorecem a padronizacdo dos processos, a reducdo dos riscos sanitarios e a
melhoria da qualidade das refeicbes ofertadas aos escolares. Em Carmopolis de Minas, o
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar conta com uma nutricionista responsavel técnica e

duas nutricionistas integrantes do quadro técnico, em conformidade com os pardmetros
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numeéricos minimos estabelecidos pela Resolugdo CFN n° 465/2010. A atuacdo dessa equipe pode
ter contribuido para os resultados observados, uma vez que nenhuma das unidades avaliadas foi
classificada como de alto risco sanitario, evidenciando a importdncia do acompanhamento
técnico continuo na promocdo da seguranca alimentar e nutricional e na garantia da qualidade
higiénico-sanitaria das refei¢des escolares (CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS,
2010).

Resultados semelhantes foram observados por Porto et al. (2015), que identificaram
predominancia de condicGes higiénico-sanitarias insatisfatérias em cantinas escolares, com
destaque para ndo conformidades relacionadas a compleicdo fisica, aos processos de producao e
as praticas de manipulacdo. Os autores também evidenciaram melhores condi¢des em unidades
que contam com responsavel técnico e manipuladores capacitados, reforcando a influéncia da
gestdo e da qualificacdo profissional na qualidade sanitaria dos servicos.

De forma complementar, o estudo de Ruwer e Mainbourg (2015) identificou que o0s
principais pontos criticos estavam relacionados a configuragdo fisica, manejo de residuos,
manipuladores de alimentos e organizacdo dos processos produtivos. Esses achados dialogam
com os resultados do presente estudo, especialmente nas unidades com maior demanda, onde se
observam limitagdes estruturais associadas a complexidade das atividades desenvolvidas.

Adicionalmente, Ruwer e Mainbourg (2015) demonstraram que a realizacdo de
intervencdes sanitarias contribui para a melhoria dos indices de conformidade, ainda que nao
sejam suficientes para alcancar niveis ideais. Esse resultado reforca a importancia das acGes
continuas de monitoramento, orientacdo e capacitacdo, destacando o papel da vigilancia sanitaria
como agente indutor de melhorias nos servicos de alimentacdo escolar.

No que se refere as diferencas entre contextos, o estudo de Fortes et al. (2017) apresentou
cenario mais critico, com média de adequacdo de apenas 31,5%, classificando as unidades como
de alto risco sanitario. Em comparacdo, as unidades avaliadas em Carmoépolis de Minas
apresentaram condi¢cdes mais favoraveis, embora ainda distantes do ideal, evidenciando uma
situacdo intermediéria.

Entre as principais fragilidades identificadas por Fortes et al. (2017), destacam-se
inadequacOes estruturais, auséncia de equipamentos adequados e falhas nos processos de

producdo, fatores que também foram observados no presente estudo, porém em menor



26

intensidade. Essa diferenca pode estar relacionada a presenca de acompanhamento técnico e a
atuacdo da vigilancia sanitaria no municipio avaliado.

Resultados de Rudakoff et al. (2018) também indicam a presenca de condic6es higiénico-
sanitarias insatisfatorias em unidades escolares, com destaque para falhas no controle de
processos, na qualidade da 4gua e na organizacdo dos alimentos. Embora o presente estudo tenha
identificado ndo conformidades semelhantes, estas ocorreram em menor magnitude, o que pode
estar associado a fatores como a supervisdo técnica e a realizacdo de inspecdes sanitarias
regulares.

De modo geral, a analise comparativa entre os estudos evidencia que as inadequacgdes
higiénico-sanitarias em unidades de alimentacdo escolar possuem carater multifatorial, ndo se
restringindo a infraestrutura fisica, mas envolvendo também aspectos relacionados a gestao,
otimizacéo dos fluxos, capacitacdo dos manipuladores e monitoramento sanitario.

Nesse contexto, a atuacdo da vigilancia sanitaria mostra-se fundamental ndo apenas para o
diagnostico das condigdes higiénico-sanitarias, mas também para a inducdo de melhorias por
meio de agdes educativas e fiscalizatorias. A aplicacdo de checklists durante inspecdes de rotina
configura-se como importante ferramenta de gestdo da qualidade, permitindo a identificacdo de
ndo conformidades e o direcionamento de intervencgdes corretivas.

Assim, os resultados do presente estudo, aliados as evidéncias da literatura, reforcam a
necessidade de investimentos em infraestrutura, dimensionamento adequado de recursos
humanos, capacitacdo continua dos manipuladores e fortalecimento das acGes de vigilancia
sanitaria, como estratégias essenciais para a promoc¢do da seguranca alimentar e a reducédo dos
riscos a saude dos escolares, em consonancia com as diretrizes da RDC n° 216/2004 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Além disso, destaca-se que, embora as unidades avaliadas ndo tenham sido classificadas
como de alto risco sanitario, a permanéncia na categoria de risco regular evidencia a necessidade
de avangos continuos, de modo a alcancar padrGes mais elevados de qualidade higiénico-

sanitaria.

5 — CONSIDERACOES FINAIS
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O presente estudo permitiu avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias das Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo Escolar do municipio de Carmopolis de Minas, evidenciando que,
embora todas as unidades tenham sido classificadas como risco sanitario regular, persistem nao
conformidades que podem comprometer a seguranca dos alimentos.

As limitagOes estruturais, o dimensionamento reduzido de recursos humanos e a
necessidade de instrucdo continua dos manipuladores destacam-se como fatores criticos. Apesar
disso, a atuacdo do nutricionista e 0 acompanhamento sistematico da vigilancia sanitaria
mostraram-se fundamentais para a mitigacdo de riscos mais elevados e para a manutencdo de
condi¢cBes minimas de seguranca alimentar.

Os resultados também evidenciam a relevancia da atuacdo do poder publico na promocéo
da seguranca alimentar e nutricional no ambiente escolar. A presenca de equipe técnica de
nutricdo em conformidade com os parametros estabelecidos pelo Conselho Federal de
Nutricionistas, associada a realizacdo de inspecdes sanitarias periodicas e ao acompanhamento
das unidades escolares, demonstra 0 compromisso do municipio com a qualidade da alimentacao
ofertada aos estudantes. Contudo, as ndo conformidades identificadas indicam a necessidade de
investimentos continuos em infraestrutura, recursos humanos e capacitacdo, de modo a assegurar
condicdes adequadas para a producdo e distribuicdo de refeicdes seguras e de qualidade.

Adicionalmente, os resultados demonstram que parte das ndo conformidades identificadas
estdo relacionadas a limitagcdes estruturais e ao quantitativo insuficiente de manipuladores de
alimentos em algumas unidades escolares. Tais aspectos extrapolam a atuacdo individual dos
profissionais envolvidos e demandam a implementacdo de politicas publicas que assegurem
investimentos continuos na adequacdo das cozinhas escolares, tornando-as compativeis com 0s
requisitos sanitarios vigentes e com a demanda atendida. Da mesma forma, torna-se necessario o
dimensionamento adequado dos recursos humanos, garantindo numero suficiente de
manipuladores para a execucdo segura e eficiente das atividades relacionadas a producdo e
distribuicdo das refeicdes escolares.

Como proposta de intervencdo decorrente dos resultados obtidos, recomenda-se a
implementacdo de um plano de acdo continuo e sistematizado, voltado a melhoria das condi¢fes
higiénico-sanitarias das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolar do municipio. Esse plano
deve contemplar, prioritariamente, adequacges estruturais das cozinhas escolares, especialmente

nas unidades com espago fisico incompativel com a demanda atendida, bem como a reavaliagdo
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do dimensionamento da equipe de manipuladores de alimentos, considerando o niamero de alunos
e o funcionamento em mais de um turno.

Ademais, propde-se a realizacdo de capacitacdes periddicas dos manipuladores de
alimentos, conduzidas pelo nutricionista responsavel técnico, com enfoque nas rotinas de
manipulacdo, higiene pessoal, controle de temperatura, organizacdo dos fluxos de producgéo e
prevencdo de doengas transmitidas por alimentos. Recomenda-se, ainda, o fortalecimento da
atuacdo integrada entre a Vigilancia Sanitéria, a Secretaria Municipal de Educacdo, a Secretaria
Municipal de Salude e o Conselho de Alimentacdo Escolar, utilizando o checklist de boas praticas
como instrumento permanente de monitoramento, acompanhamento e avaliagdo das unidades. A
implementacdo dessas acdes tende a contribuir para a reducdo dos riscos sanitarios identificados,
para 0 aprimoramento da gestdo da qualidade e para a promoc¢éo da seguranca alimentar e da
salde dos escolares atendidos pelo Programa Nacional de Alimentacao Escolar.
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