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RESUMO

Avaliar as condicbes em que os alimentos sdo armazenados, preparados e
distribuidos € muito importante para garantir que cumpram sua fungdo de nutrir
conforme as normas de seguranca alimentar. Este trabalho visa avaliar a qualidade
do servico de alimentacéo prestado as escolas municipais de Aracaju - SE, no que
se refere aos aspectos quantitativos e higiénico-sanitarios das refeicbes. A analise
foi realizada através de um estudo transversal, por meio de uma pesquisa
documental com ponderacdo dos principais itens dos questionarios aplicados no
més de Agosto de 2015 pela Coordenadoria de Alimentacdo Escolar, para
fiscalizagdo do servico da empresa terceirizada contratada pela Prefeitura de
Aracaju. Os resultados encontrados foram iguais ou, em sua maioria, superiores as
avaliacOes efetuadas em escolas publicas de outros municipios brasileiros. Verificou-
se que dos dezenove itens quantificados, treze deles alcancaram a faixa de 76 a
100% de conformidade, classificando-se no patamar Satisfatorio. Encaixaram-se trés
itens no patamar Regular e trés itens no Insatisfatorio.

Palavras-chave: Alimentacdo escolar; Servico de alimentagcdo; Seguranca

alimentar.
ABSTRACT

Assess the conditions in which the food is stored, prepared and delivered is very
important to assure it to meet its function of feeding as determined by the food safety
standards. This paper evaluates the quality of the feeding service provided to the city
schools of Aracaju- SE when it refers to the quantitative and sanitary aspects of the
meals. The analysis was made through a transversal study, using a documental
research with deliberation about the main items from the questionnaires applied at
august of 2015 by the School Feeding Coordination for inspection of the service
provided by a third-party company contracted by the Aracaju's city hall. The results
found were the same or, in minority, better when compared to the public schools from
other Brazil's cities. It was noticed that among nineteen quantified items, thirteen
reached the 76% to 100% standard of conformity, what places it at Satisfatory level.
Three of these were placed at Regular level and other three at Insatisfactory level.

Keywords: School feeding; Feeding service; Feeding safety.
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1. INTRODUCAO

A oferta de uma alimentacéo escolar saudavel, balanceada e com garantia de
seguranca alimentar e nutricional é um direto assegurado pela Lei N° 11.947 de
2009 a todos os alunos matriculados na rede publica de educacgéo basica (BRASIL,
2009)

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), foi implementado em
31 de Marco de 1955, através do Decreto n° 37.106, denominado inicialmente como
“Campanha de Merenda Escolar”. O Programa é financiado pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), que € subordinado ao Ministério da
Educacdo. Esse recurso deve ser usado somente para aquisicdo de géneros
alimenticios, sendo que 30% advindo da agricultura familiar. (CHAVES et al, 2013;
BRASIL, 2013)

A coordenacgéo das acgOes de alimentagcdo escolar deve ser realizada por um
nutricionista, cadastrado no FNDE e vinculado ao setor de alimentacdo escolar da
Entidade Executora (estado, Distrito Federal ou municipio). Como é dito nos artigos
10 e 11 da Lei N° 11.947, e no artigo 3° da Resolucdo CFN N° 465/2010, o
nutricionista responsavel técnico tem o papel de fazer avaliagdo do estado
nutricional, elaborar e adequar o cardapio de acordo com a faixa etéria, habitos
alimentares saudaveis, idade, cultura, tradicdes e condi¢cdes especificas de saude,
planejar testes de aceitabilidade para alunos, educacéo alimentar e nutricional para
comunidade, entre outros. (CHAVES et al, 2013; MELLO et al, 2012; BRASIL, 2009
e 2010)

Nas 75 escolas municipais de Aracaju, o fornecimento alimenticio ocorre de
duas formas: através de servico terceirizado contratado pela Prefeitura Municipal de
Aracaju, e com recursos disponibilizados pelo FNDE. A empresa terceirizada foi
contratada para melhorar a qualidade da producdo alimenticia, com o encargo de
preparar e distribuir refeicdes, com matéria-prima propria, de acordo com cardapio e
per capita estabelecidos pela Coordenadoria de Alimentacdo Escolar (COAE), com
mao de obra qualificada, e dever de garantir manutencdo/compra de equipamentos
e utensilios de acordo com a necessidade. O recurso federal é usado para oferta de
uma refeicdo uma extra semanal com alimentos da agricultura familiar, e compra de
géneros para entidades filantropicas conveniadas ao municipio. (MOREIRA e
FATEL, 2014; MAGNO et al, 2013)



Segundo Cardoso (2010), os estudantes, que estdao em fase de crescimento,
fazem parte do grupo de individuos mais vulneraveis as Doencas Veiculadas por
Alimentos (DVA). Portanto, é importante avaliar as condicdes em que os alimentos
sdo armazenados, preparados e distribuidos para que cumpram sua funcéo de nutrir
conforme as normas de seguranga alimentar.

A terceirizada tem seus servicos fiscalizados diariamente nas escolas da rede
municipal pela COAE, através do “Check list de Supervisdo Técnica
COAE/DAF/SEMED” que é baseado na “Lista de Verificagdo em Boas Praticas para
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolares” desenvolvida pelo “Centro
Colaborador em Alimentagédo e Nutricdo do Escolar” (CECANE) em parceria com o
FNDE, e adaptado para servico terceirizado. Este questionario, que esta contido no
ANEXO, avalia limpeza e organizacdo de ambientes, equipamentos e utensilios,
condi¢cdes dos géneros alimenticios, procedimentos dos manipuladores, condicbes
da higiene ambiental, controle de pragas e cumprimento de cardapio e per capita.
(CECANE e FNDE, 2013)

Este trabalho visa avaliar o servico de alimentacdo prestado as escolas
municipais de Aracaju - SE no que toca a qualidade da producéo de refeicdes nos
aspectos quantitativos e higiénico-sanitarios, através de levantamento de dados dos
“Check list de Supervisdao Técnica COAE/DAF/SEMED” aplicados pelo setor da

Secretaria Municipal da Educacéo responsavel pela alimentacéo escolar, a COAE.



2. METODOLOGIA

A andlise da qualidade do servico de alimentacdo escolar foi realizada atraves
de um estudo transversal em Novembro de 2015, por meio de uma pesquisa
documental, com os questiondrios aplicados pela COAE no més de Agosto do
mesmo ano em 63 Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) da rede municipal
de educacéo.

Foram destacados para avaliacdo, itens do check list direcionados a
seguranca higiénico-sanitaria e alimentar dos escolares. Para otimizar a exposicéo
de informacgBes, os resultados de alguns desses itens foram unificados como é
mostrado na Tabela 1.

Tabela 1. Simplificacdo de itens para formulacdo de graficos

Bloco de Origem Item destacado do Check List Item Modificado

Area de Manipulagéo de

. Ambiente limpo e organizado?
Alimentos P 9

Armazenamento Sob ~ .
InstalagBes Limpas e

Temperatura Ambiente Estoque seco: organizado e limpo? .
organizadas

(Estoque)

Refeitério Refeitorio: Limpo, organizado e

atende a demanda?

Armazenamento Sob
Temperatura Controlada Geladeira: limpa e organizada?

(Geladeira) Equipamentos Limpos e

Armazenamento Sob Organizados

Temperatura Controlada Freezer: limpo e organizado?
(Freezer)

Armazenamento Sob

. Estoque seco: Produtos de boa
Temperatura Ambiente d

ualidade?

(Estoque) q
Armazenamento Sob
Temperatura Controlada Produtos de boa qualidade? Produtos de boa qualidade
(Geladeira)
Armazenamento Sob
Temperatura Controlada Produtos de boa qualidade?
(Freezer)
Armazenamento Sob : .

. Estoque seco: alimentos dentro do Alimentos dentro do prazo
Temperatura Ambiente . .

prazo de validade? de validade

(Estoque)




Armazenamento Sob
Temperatura Controlada
(Geladeira)

Geladeira: auséncia de alimentos
com prazo de validade vencido?

Armazenamento Sob
Temperatura Controlada
(Freezer)

Freezer: auséncia de alimentos com
prazo de validade vencido?

Armazenamento Sob
Temperatura Controlada
(Geladeira)

Geladeira: auséncia de alimentos
(hortifruti) em estagio de maturacéo
avancado?

Hortifratis em bom estagio
de maturacdo

Procedimentos

Manipuladores: Todos os
funcionérios estédo uniformizados?
(jaleco, touca, avental, sapato
fechado).

Funcionarios Uniformizados

Manipuladores: auséncia de
adornos? (brincos, pulseiras,
aliancas, reldgios, colares, anel,
piercings).

Auséncia de adornos

Possui tabela de acompanhamento
de temperatura?

Faz acompanhamento de
temperatura

Procedimentos na preparacao: as
verduras, legumes e frutas que seréo
ingeridos crus e/ou com casca sao
desinfetados de forma adequada?
(imersos em solucéo clorada por 15
min, com enxague posterior).

Desinfeccdo adequada de
vegetais

Procedimentos para distribuicéo: os
manipuladores utilizam luvas na
distribuicdo da alimentacéo?

Uso de luvas na distribuicéo

Procedimento de higienizacdo dos
equipamentos e utensilios é feito
com solucao clorada ou com élcool a
70°GL?

Desinfeccdo adequada de
equipamentos

Procedimento de higieniza¢éo das
esponjas estd adequado?

Desinfeccdo adequada de
esponjas

Amostras: coletadas diariamente,
identificadas e armazenadas
corretamente? (amostras sélidas sob
congelamento e amostras liquidas
sob refrigeracao).

Coleta de amostras
adequada

Higienizacdo Ambiental

O lixo é disposto em recipientes
constituidos de material de facil
limpeza, revestidos com sacos
plasticos, tampa e acionamento de

Lixo é disposto em
recipiente adequado
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pedal?

Higiene das instalacbes: nas areas
de manipulacédo e processamento é Pratica inexistente de varrer
inexistente a pratica de varrer o piso | piso a seco

a seco?

Higiene dos utensilios/

equipamentos/materiais: sao Utensilios protegidos contra
protegidos contra poeira, insetos e vetores
roedores?
Armazenamento Sob Controle de pragas: auséncia de
Temperatura Ambiente evidéncias de roedores, baratas e
i i 0es? . A
(Estoque) insetos entre as aplicacdes” Auséncia de evidéncias de
Controle de pragas: auséncia de Pragas
Refeitério evidéncias de roedores, baratas e
insetos entre as aplicacdes?
O cardapio esta sendo cumprido? Cumprido

Cardapio O Per capita estabelecido pela

COAE foi atendido? Per capita atendida

Com a tabulacdo dos dados coletados, construiram-se graficos dos tipos
“coluna”, “barra” e “pizza” no programa Microsoft Excel 2010, unindo resultados de
acordo com suas especificidades como pode ser mostrado na Tabela 2.

Tabela 2. Construcao Gréfica

Gréficos Construidos Itens envolvidos

InstalagBes Limpas e organizadas
Limpeza e Organizacao Estrutural

Equipamentos Limpos e organizados

Produtos de boa qualidade

Condig6es dos Géneros Alimenticios Alimentos dentro do prazo de validade

Hortifratis em bom estagio de maturacgao

. Funcionarios Uniformizados
Manipuladores

Auséncia de adornos

Faz acompanhamento de temperatura

Desinfeccdo adequada de vegetais

Uso de luvas na distribuicdo
Procedimentos

Desinfeccdo adequada de equipamentos

Desinfeccdo adequada de esponjas

Coleta de amostras adequada

Higiene Ambiental Lixo é disposto em recipiente adequado
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Pratica inexistente de varrer piso a seco

Utensilios protegidos contra vetores

Controle de Pragas Auséncia de evidéncias de Pragas

Cumprido

Cardapio
Per capita atendida

A avaliacdo dos graficos foi baseada na classificacdo estabelecida pela
Resolugdo RDC N° 275 de 21 de outubro de 2002: Grupo 1 - 76 a 100% de
conformidade; Grupo 2 - 75 a 51% de conformidade; Grupo 3 - 50 a 0% de
conformidade (BRASIL, 2002)

12



3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Na avaliacdo, pode-se observar que a maior parte dos resultados obtidos
foram positivos. Dos dezenove itens avaliados, treze deles alcancaram a faixa de 76
a 100% de conformidade, ajustando-se ao Grupo 1 que, segundo GOMES (2012), é
classificado como Satisfatorio. Encaixaram-se trés itens no Grupo 2 e trés itens no
Grupo 3.

Em uma avaliacdo feita por Ramos, Borges e Sousa, em um municipio do
interior da Paraiba, a média de conformidade atingida foi de 68%, inferior a média
obtida das escolas aqui estudas, que foi de 79,95% (Grafico 1), evidenciando o
alcance de um bom resultado geral no servico de alimentacdo. (RAMOS, BORGES e
SOUSA, 2015)

Gréafico 1. Média Geral de Conformidade

Média Geral de Conformidade

2,41

m Conforme
m Nao Conforme
NA

As Condicbes dos géneros alimenticios, Grafico 2, apresentam os melhores
resultados da avaliagdo. Chegaram quase a 100% de adequacdo, mostrando
eficiéncia no controle da qualidade dos alimentos.
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Grafico 2. Condigbes de Géneros Alimenticios

Condicoes dos Géneros

Alimenticios

100,00 - 96,30 95,77 88.89

80,00 -

60,00 -

%

40,00 -

20,00 -

159 2,12 2,12 212

0,00

Produtos de boa |Alimentos dentro do| Hortifratis em bom
qualidade prazo de validade estagio de
maturagéo

Tépicos

O resultado dos itens do Grafico 3, Manipuladores, esta na faixa satisfatéria
de avaliagcdo, demonstrando que os alimentos manipulados seguem protegidos
contra possivel contaminacdo que possa ser causada por esses profissionais. A
média dos itens deste mesmo grafico é de 88,1%, superior ao valor resultante do
tépico “Manipuladores” do estudo de Vila, Silveira e Almeida (2014), em escolas de
Itaqui — RS, que foi de 61,1%. Reafirmando o bom indice alcanc¢ado.

Grafico 3. Manipuladores

Manipuladores
100,00 - 96,83
79,37
80,00 -
60,00 -
ES
40,00 ~
19,05
20,00 -
l 1,59 1,59 1,59
0,00 -
Sim | Néo | NA Sim | N&o | NA |
Funcionarios Uniformizados | Auséncia de adornos |
Topicos
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Os numeros exibidos nos Gréaficos 4 e 5, Higiene ambiental e o Controle de

pragas, respectivamente, mostram o controle da qualidade higiénico-sanitaria

empregado, que previne riscos dos tipos fisico, como no caso da “Auséncia da

pratica de varrer o chao a seco” por exemplo, e biolégico, como no “Controle de

pragas” e disposicéo do lixo em recipiente adequado.

Grafico 4. Higiene Ambiental

Higiene Ambiental
100,00 048 9,83
’ 85,71
80,00
60,00
X
40,00
20,00 2 94 14,29
1,59 317 000 l 0,00
0,00 —
Sim | Nao | NA | Sim | Néo| NA | Sim | Né&o | NA |
Lixo é disposto em | Pratica inexistente Utensilios
recipiente adequado| de varrer piso a protegidos contra
seco vetores
Topicos
Gréfico 5. Controle de Pragas
Controle de Pragas
100,00
78,57
80,00
60,00
X
40,00
20,00
0,00
N&o
Auséncia de evidéncias de Pragas
Topico

15



Como € mostrado no Gréfico 6, a Limpeza e organizagao estrutural precisam
ser intensificados para evitar risco bioldgico, pois estdo na faixa percentual que varia
entre 75 a 51%, enquadrando-se no Grupo 2, que é denominado Regular. (GOMES,
2012)

Grafico 6. Limpeza e Organizacdo Estrutural

Limpeza e Organizacao Estrutural
100,00 -

80,00 | 73,02 74,60

60,00 -

%

40,00 -
22,75 22,22

20,00 -

l 4,23 l 3,17
0,00 - _— ——‘
Sim | Néo | NA | Sim | N&o | NA

Instalagdes Limpas e Equipamentos Limpos e
organizadas organizados

Topicos

Na representacdo grafica de Procedimentos (Gréafico 7) pode-se notar que o
Uso de luvas na distribuicdo e Desinfeccdo de vegetais alcancaram 6timos
resultados, demonstrando que os itens relacionados diretamente aos alimentos,
como no Grafico 2, recebem categoricamente a atencdo necessaria para
acondicionamento, desinfeccéo, entre outros. A Coleta diaria de amostras ocorre de
modo satisfatério, o que é fundamental em uma UAN. A desinfeccdo de
equipamentos caracteriza-se como Regular. E a desinfeccdo de esponjas e
acompanhamento de temperatura necessitam de maior atencao para evitar risco de
proliferacdo bacteriana, ja que estdo com valor percentual insatisfatério, equivalente
ao Grupo 3: 50 a 0% de conformidade. (GOMES, 2012)
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Gréafico 7. Procedimentos

Faz acompanhamento de — 41,27

temperatura 3,17

Desinfecgdo adequada de  IEEG—_— 4127
esponjas 0,00

Coleta de amostras adequada

Procedimentos

55,56

Desinfeccdo adequada de I 80,95
vegetais 1,59

17,46

[ 95,24

Uso de luvas na distribuicdo | 1,59

S 3,17

'% 1 B Sim

i©  Desinfeccdo adequada de NN 52,38 Nio
equipamentos 1,59 46,03 A

58,73
P 96,83
3,17
0,00
0,0 20,0 40,0 60,0 80,0 100,0
%

O cardéapio (Gréafico 8) tem um excelente percentual de cumprimento, mas

tem um dos resultados mais baixos de conformidade no quesito relacionado a

atendimento de Per capita por aluno, que é de 20,63%, mostrando que a maioria dos

estudantes ndo estéo se alimentando em quantidade adequada para idade.

Gréfico 8. Cardapio

80,00

60,00

%

40,00

0,00

100,00 -

20,00 -

Cardapio
90,48

76,19

20,63

9,52
- 0,00 l 3,17
Sim | Né&o | NA | Sim | Né&o | NA

Cumprido | Per capita atendida |
Topicos
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Comparando com o estudo de Lopes et al (2014), feito em um municipio do
Piaui, é possivel observar alguns topicos individualmente: a Desinfeccdo adequada
de vegetais (Grafico 7), tem 80,95% de conformidade, superior ao seu, de 48,3%
salientando a pratica do controle da qualidade alimenticia; o quesito Funcionarios
uniformizados (Gréfico 3) atinge 79,33% de adequacdo, enquanto na avaliagdo de
Lopes et al, chega a 10,33%; o Unico item que tem um resultado inferior ao da
avaliacdo de 2014 é o Alimentos dentro do prazo de validade (Grafico 2), que esta
em 95,77%, contra 100% de conformidade. Porém, mesmo com resultado inferior, o
percentual de alimentos com prazo vencido do atual estudo € infimo, fazendo com

que a proposta supracitada de qualidade alimenticia seja mantida.

18



4. CONCLUSAO

Verifica-se que as condi¢cdes dos géneros alimenticios e da higiene ambiental,
controle de pragas, cumprimento de cardapio e itens relacionados a manipuladores
obtiveram os melhores resultados da avaliagdo quando comparados a legislacédo
e/ou a outros estudos.

A limpeza e organizacdo equipamentos e utensilios e afericdo de temperatura
alimenticia estdo em um patamar de estado de alerta, e o per capita por aluno é
descumprido na maioria das escolas. Esses elementos necessitam de atencao
especial para que o fornecimento de refeicbes seja executado de modo adequado,
garantindo por completo a seguranca alimentar e nutricional dos escolares.

Portanto, os estudantes da rede Municipal de Aracaju sdo servidos com
refeicdes cujos alimentos sdo de boa qualidade, porém, a quantidade adequada a
faixa etaria precisa ser respeitada. E a higiene de equipamentos e utensilios precisa

ser intensificada.
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Adorno

Agricultura familiar

Cardapio

Check list

Conforme
Conformidade/

Adequacéo
Controle de Pragas

Coordenadoria de
Alimentacgdo Escolar

Desinfeccgéo

Empresa terceirizada

Entidade filantrépica

GLOSSARIO

“Aquilo que adorna; ornato, enfeite, atavio.” (Dicionario Escolar da
Academia Brasileira de Letras, 2011). Exemplos: brincos, pulseiras,
aliancas, relégios, colares, piercings.

“Organizacdo social, cultural, econdbmica e ambiental, na qual s&o
trabalhadas atividades agropecuarias e nao agropecuarias de base
familiar, desenvolvidas em estabelecimento rural ou em &reas
comunitarias proximas, gerenciadas por uma familia com predominancia
de mao de obra familiar.” (Banco da Amazdnia, 2015)

“Ferramenta que relaciona os alimentos destinados a suprir as
necessidades nutricionais individuais e coletivas, discriminando o0s
alimentos, por preparacdo, quantitativo per capita, para energia,
carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas e minerais e conforme a norma
de rotulagem.” (Brasil, 2010)

Lista de verificagbes. Instrumento de controle composto por um conjunto
de condutas, nomes, itens ou tarefas que devem ser lembradas e/ou
seguidas.

“O que serve de modelo ou padrdo. Exemplo: Esta tudo dentro dos
conformes.” (Dicionario Escolar da Academia Brasileira de Letras, 2011)
Qualidade do que é conforme/ adequado. (Dicionario Escolar da
Academia Brasileira de Letras, 2011)

“Sistema que incorpora a¢des preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacdo de vetores e
pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.” (Brasil, 2004)

Coordenacdo pertencente a Secretaria Municipal da Educagéo,
responsavel pelo gerenciamento técnico do Programa de Alimentag&o
das escolas municipais de Aracaju.

“Operacédo de reducdo, por método fisico e/ou agente quimico, do nimero
de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento.” (Brasil, 2004)

“Empresa especializada na prestacdo de servicos de preparo e
distribuicAo de Alimentacdo Escolar.” (Manual de orientacdo para
Unidades Educacionais com prestacdo de servico de alimentagéo
terceirizado, 2010)

“Sociedade sem fins lucrativos (associa¢do ou fundacéo), criada com o
propésito de produzir o bem, tais como: assistir & familia, & maternidade,
a infancia, a adolescéncia, a velhice, promovendo ainda a habilitacdo e
reabilitacdo das pessoas portadoras de deficiéncia e integracdo ao

mercado do trabalho.” (Revista Filantropia, 2006)
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Entidades Executoras

Estudo transversal

Géneros Alimenticios

Hortifrati

Lista de Verificagdo em
Boas Préticas para
Unidades de Alimentacao
e Nutricdo Escolares

Manipuladores

NA

Per capita

RDC

Responsavel Técnico

Risco bioldgico

Risco fisico

Tabulacdo

Testes de aceitabilidade

Vetor

“Séo as Secretarias Estaduais e Municipais de Educacdo que gerenciam
o Programa de Alimentacdo Escolar nos Estados e Municipios
brasileiros.” (Brasil, 2010)

Estudo efetuado com informacdes adquiridas em apenas um instante do
tempo.

Toda a substancia, tratada ou ndo, destinada a alimentacdo humana,
englobando as bebidas e todos os ingredientes utilizados no seu fabrico,
preparacdo e tratamento. (Associagdo Nacional dos Industriais de
Gelados Alimentares, Oleos, Margarinas e Derivados, 2015)

“Produtos de hortas e pomares.” (Dicionario Escolar da Academia
Brasileira de Letras, 2011)

Lista elaborada para auxiliar os nutricionistas na avaliacdo e melhora do
controle higiénico-sanitario da alimentacdo escolar. (CECANE e FNDE,
2013)

“Qualquer pessoa do servico de alimentagdo que entra em contato direto
ou indireto com o alimento.” (Brasil, 2004)

N&o se aplica/ Nao aplicavel

“Por cabecga, por pessoa.” (Dicionario Escolar da Academia Brasileira de
Letras, 2011) “E a quantidade da parte comestivel do alimento cru
estabelecida para cada crianga, de acordo com a faixa etaria.” (Manual de
orientacdo para Unidades Educacionais com prestacdo de servico de
alimentacgdo terceirizado, 2010)

Resolucdo da Diretoria Colegiada. (Manual Brasileiro de Acreditacao,
2006)

“Nutricionista habilitado que assume o planejamento, coordenacéo,
direcdo, supervisdao e avaliagdo na area de alimentacdo e nutricdo.”
(Brasil, 2010)

Os riscos biologicos ocorrem por meio de microrganismos que, em
contato com o homem, podem provocar inimeras doencas.

Sdo riscos gerados pela manifestacdo de energia nas formas de
temperatura, presséao, vibracao, radiacdo ou ruidos, ou mesmo umidade.
Dispor os dados encontrados em tabelas (Dicionario Escolar da
Academia Brasileira de Letras, 2011)

“E o conjunto de procedimentos metodoldgicos, cientificamente
reconhecidos, destinados a medir o indice de aceitabilidade da
alimentacdo oferecida aos escolares.” (Brasil, 2010)

Ser vivo que age como transmissor de parasitas, bactérias ou virus.
Exemplo: o barbeiro é o vetor do virus do mal de Chagas. (Dicionario

Escolar da Academia Brasileira de Letras, 2011)
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Unidade:

& CHECK LIST DE
SUPERVISAO TECNICA

ESTADO DE SERGIPE

Data:

/

/

PREFEITURA MUNICIPAL DE ARACAJU COAE/DAF/SEMED Turno Da Visita:

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO

(

) Manha

() Tarde

AREA DE MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

CRITERIO

SIM

NAO

NA

OBSERVAGAO

Ambiente limpo e organizado?

Bancadas: limpas, sem actimulo de sujidades e organizadas?

Fogao: limpo, funcionando plenamente (todos os queimadores e forno) e
sem vazamento de gas?

TOTAL

3 itens

ARMAZENAMENTO SOB TEMPERATURA AMBIENTE (ESTOQUE)

CRITERIO

SiM

NAO

NA

OBSERVAGAOQ

Estoque seco: Produtos de boa qualidade?

Estoque seco: sdo dotadas de estrados fixos ou méveis que permitam facil
acesso para higienizagao?

Estoque seco: os alimentos estio dispostos em prateleiras/extremidades
de forma que permita circulagdo de ar entre as pilhas?

Estoque seco: Armazenamento de matéria-prima (embalagens fechadas):
o empilhamento de sacarias € feito de forma alinhada, nao prejudicando o
produto?

Estoque seco: organizado e limpo?

Estoque seco: alimentos dentro do prazo de validade?

Estoque seco: auséncia de caixas de papeldo?

Estoque seco: auséncia de alimentos com embalagem aberta?

Estoque seco: alimentos abertos estavam identificados?

Estoque seco: auséncia de alimentos com embalagem danificada?

Estoque seco: produtos identificados por cores de acordo com a validade?
VERMELHO: produtos com validade menor que 60 dias.

AMARELO: produtos com validade entre 61 a 90 dias.

VERDE: produtos com validade superior a 90 dias.

Estoque seco: produtos NAO CONFORMES separados?
Produtos NAO CONFORMES: com mofo, gorgulho, etc.

Estoque seco: produtos NAO CONFORMES identificados?

Controle de pragas: auséncia de evidéncias de roedores, baratas e
insetos entre as aplicacdes?

TOTAL _

14 ltens

ARMAZENAMENTO SOB TEMPERATURA CONTROLADA (GELADEIRA) _

Quantidade de Geladeiras:

CRITERIO

SIM

NAO

NA

OBSERVAGAO

Produtos de boa qualidade?

Geladeira: funcionando plenamente?

Geladeira: limpa e organizada?

Geladeira: auséncia de itens n3o relacionados a alimentagao escolar?

Geladeira: auséncia de caixas de papelao?

Geladeira: auséncia de restos de alimentos?

Geladeira: auséncia de alimentos (hortifruti) em estagio de maturacéo
avancado?

Responsével pela supervisdo

Nutricionista Responsavel pela supervisdo
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Geladeira: auséncia de alimentos com prazo de validade vencido?

Geladeira: alimentos, apés abertos, identificados com nova validade e
protegidos?

Geladeira: equipamento atende & demanda?

10 Itens

TOTAL

ARMAZENAMENTO SOB TEMPERATURA CONTROLADA (FT!EEZER)

Quantidade de Freezers:

_CRITERIO

SiM

NAO

NA

OBSERVAGAO

Produtos de boa qualidade?

Freezer: em bom estado de conservagio?

Freezer: limpo e organizado?

Freezer: auséncia de itens n3o relacionados a alimentagado escolar?

Freezer: auséncia de caixas de papeldo?

Freezer: auséncia de alimentos com prazo de validade vencido?

Freezer: auséncia de alimentos com embalagem aberta?

Freezer: realizada separacado dos géneros por tipo? Ou separacdo de
equipamentos?

Freezer: o equipamento atende 3 demanda?

TOTAL

[ 9ttens

REFEITORIO

CRITERIO

SiM

NAO

NA

OBSERVAGAO

Refeitorio: Limpo, organizado e atende a demanda?

Controle de pragas: auséncia de evidéncias de roedores, baratas e
insetos entre as aplicacbes?

TOTAL

PROCEDIMENTOS

CRITERIO

SiM

NAO

NA

OBSERVAGAO

Possui tabela de acompanhamento de temperatura?

Os produtos de limpeza ficam armazenados separados dos alimentos?

Os produtos de limpeza s&o registrados no Ministério da Satde?

Produtos de limpeza que n3os sejam de uso da empresa estio guardados
separadamente e identificados?

Uso de esponjas ndo abrasivas?

Manipuladores: Todos os funcionarios est3o uniformizados? (jaleco, touca,
avental, sapato fechado).

Manipuladores: uniforme limpo?

Os manipuladores trabalham sem afecgbes clinicas? (s/ feridas, micoses,
sangramentos, coriza, infecgbes respiratérias).

Manipuladores: Conservam as unhas curtas, limpas e sem esmalte?

Manipuladores: auséncia de adomos? (brincos, pulseiras, aliancas,
reloégios, colares, anel, piercings).

Manipuladores: Higienizam as m3os e substituem as luvas a cada froca de
atividade?

Procedimentos para distribuicio: os alimentos na distribuicdo ndo
ultrapassam 2hs a partir do término do preparo até a distribuicdo?

Procedimentos para distribuicdo: os manipuladores utilizam luvas na
distribuicdo da alimentagdo?

Procedimentos na preparacgdo: as verduras, legumes e frutas que serdo
ingeridos crus e/ou com casca sao desinfetados de forma adequada?
(imersos em solug3o clorada por 15 min, com enxague posterior).

Responsavel pela supervisdo

Nutricionista Responsavel pela supervisdo
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Procedimento de higienizag3o dos equipamentos e utensilios é feito com
solugdo clorada ou com alcool a 70°GL?
Procedimento de higienizag3o das esponjas esta adequado?
Alimentos n3o pertencentes a alimentac@o escolar, embalados e com
identificag@o?
Utensilios de limpeza (vassoura e rodos) separados ou (ndo havendo
espago) guardados no estoque em saco escuro?
Amostras: coletadas diariamente, identificadas e armazenadas
corretamente? (amostras sélidas sob congelamento e amostras liquidas
sob refrigeracao).
YOrAL. e e : 19 itens
~ HIGIENIZAGAO AMBIENTAL
CRITERIO SIM | NAO | NA | OBSERVAGAO
Possui cronograma de higienizaggo?
'O lixo é disposto em recipientes constituidos de material de facil limpeza,
revestidos com sacos plasticos, tampa e acionamento de pedal?
A area de lixo externo é isolada ou tratada de forma a evitar a
contaminacgdo de fluxo?
Higiene das instalagdes: o lixo é retirado diariamente e sempre que
necessario?
Higiene das instalacdes: nas areas de manipulaco e processamento é
inexistente a pratica de varrer o piso a seco?
Higiene dos utensilios/equipamentos/materiais: s3o protegidos contra
poeira, insetos e roedores?
Higiene dos utensilios/equipamentos/materiais: limpos e organizados?
Higiene dos utensilios/equipamentos/materiais: s30 secos naturaimente?
TOTAL : e : 8 ltens
CARDAPIO
CRITERIO SIM [ NAO | NA | OBSERVAGAO

O cardapio esta exposto?
O cardapio esta sendo cumprido?
Qual o horario da distribuicdo do turno da visita?
Desjejum: Lanche manha:
Almocgo: Lanche tarde:
Namero de refeicoes fornecidas no dia da visita:
EMEI: CRECHE: AEE:
EMEF: MAIS EDUCACAO:

Géneros retirados para a elaboragéo das preparagdes do cardapio do dia:

Quantidade Quantidade

Programar Género - Unidade - Kg/l/Und Utilizad Ideal

O Per capita estabelecido pela COAE foi atendido?

Responsavel pela supervisdo Nutricionista Responsavel pela supervisdo
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CRITERIO

SiM

NAO

NA

OBSERVAGCAO

O gestor escolar possui tabela de acompanhamento diario do numero de
refeiches servidas por tumo e modalidade de ensino?

10 gestor escolar registra o numero de repeticbes das refeices pelos
alunos?

O gestor escolar fiscaliza os procedimentos de recebimento,
ammazenamento e distribuico da alimentagdo escolar, verificando a
qualidade/quantidade dos alimentos?

Na auséncia do gestor escolar quem & a pessoa responsavel pela
fiscalizacdo da prestagdo do servico terceirizado de alimentagao escolar
na escola?

o e j.s:,

Responsavel pela supervisdo

Nutricionista Responsavel pela supervisdo
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