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RESUMO 

Avaliar as condições em que os alimentos são armazenados, preparados e 

distribuídos é muito importante para garantir que cumpram sua função de nutrir 

conforme as normas de segurança alimentar. Este trabalho visa avaliar a qualidade 

do serviço de alimentação prestado às escolas municipais de Aracaju - SE, no que 

se refere aos aspectos quantitativos e higiênico-sanitários das refeições. A análise 

foi realizada através de um estudo transversal, por meio de uma pesquisa 

documental com ponderação dos principais itens dos questionários aplicados no 

mês de Agosto de 2015 pela Coordenadoria de Alimentação Escolar, para 

fiscalização do serviço da empresa terceirizada contratada pela Prefeitura de 

Aracaju. Os resultados encontrados foram iguais ou, em sua maioria, superiores às 

avaliações efetuadas em escolas públicas de outros municípios brasileiros. Verificou-

se que dos dezenove itens quantificados, treze deles alcançaram a faixa de 76 a 

100% de conformidade, classificando-se no patamar Satisfatório. Encaixaram-se três 

itens no patamar Regular e três itens no Insatisfatório.  

Palavras-chave: Alimentação escolar; Serviço de alimentação; Segurança 

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. INTRODUÇÃO 

 

A oferta de uma alimentação escolar saudável, balanceada e com garantia de 

segurança alimentar e nutricional é um direto assegurado pela Lei Nº 11.947 de 

2009 a todos os alunos matriculados na rede pública de educação básica (BRASIL, 

2009) 

O Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE), foi implementado em 

31 de Março 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 Educação (FNDE), que é subordinado ao Ministério da 

Educação. Esse recurso deve ser usado somente para aquisição de gêneros 

alimentícios, sendo que 30% advindo da agricultura familiar. (CHAVES et al, 2013; 

BRASIL, 2013) 

A coordenação das ações de alimentação escolar deve ser realizada por um 

nutricionista, cadastrado no FNDE e vinculado ao setor de alimentação escolar da 

Entidade Executora (estado, Distrito Federal ou município). Como é dito nos artigos 

10 e 11 da Lei Nº 11.947, e no artigo 3º da Resolução CFN Nº 465/2010, o 

nutricionista responsável técnico tem o papel de fazer avaliação do estado 

nutricional, elaborar e adequar o cardápio de acordo com a faixa etária, hábitos 

alimentares saudáveis, idade, cultura, tradições e condições específicas de saúde, 

planejar testes de aceitabilidade para alunos, educação 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 alimentício ocorre de 

duas formas: através de serviço terceirizado contratado pela Prefeitura Municipal de 

Aracaju, e com recursos disponibilizados pelo FNDE. A empresa terceirizada foi 

contratada para melhorar a qualidade da produção alimentícia, com o encargo de 

preparar e distribuir refeições, com matéria-prima própria, de acordo com cardápio e 

per capita estabelecidos pela Coordenadoria de Alimentação Escolar (COAE), com 

mão de obra qualificada, e dever de garantir manutenção/compra de equipamentos 

e utensílios de acordo com a necessidade. O recurso federal é usado para oferta de 

uma refeição uma extra semanal com alimentos da agricultura familiar, e compra de 

gêneros para entidades filantrópicas conveniadas ao município. (MOREIRA e 

FATEL, 2014; MAGNO et al, 2013) 



8 
 

Segundo Cardoso (2010), os estudantes, que estão em fase de crescimento, 

fazem parte do grupo de indivíduos mais vulneráveis às Doenças Veiculadas por 

Alimentos (DVA). Portanto, é importante avaliar as condições em que os alimentos 

são armazenados, preparados e distribuídos para que cumpram sua função de nutrir 

conforme as normas de segurança alimentar.  

A terceirizada tem seus serviços fiscalizados diariamente nas escolas da rede 

municipal pela COAE, através do “Check list de Supervisão Técnica 

COAE/DAF/SEMED” que é baseado na “Lista de Verificação em Boas Práticas para 

Unidades de Alimentação e Nutrição Escolares” desenvolvida pelo “Centro 

Colaborador em Alimentação e Nutrição do Escolar” (CECANE) em parceria com o 

FNDE, e adaptado para serviço terceirizado. Este questionário, que está contido no 

ANEXO, avalia limpeza e organização de ambientes, equipamentos e utensílios, 

condições dos gêneros alimentícios, procedimentos dos manipuladores, condições 

da higiene ambiental, controle de pragas e cumprimento de cardápio e per capita. 

(CECANE e FNDE, 2013) 

Este trabalho visa avaliar o serviço de alimentação prestado às escolas 

municipais de Aracaju - SE no que toca à qualidade da produção de refeições nos 

aspectos quantitativos e higiênico-sanitários, através de levantamento de dados dos 

“Check list de Supervisão Técnica COAE/DAF/SEMED” aplicados pelo setor da 

Secretaria Municipal da Educação responsável pela alimentação escolar, a COAE. 
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2. METODOLOGIA 

 

A análise da qualidade do serviço de alimentação escolar foi realizada através 

de um estudo transversal em Novembro de 2015, por meio de uma pesquisa 

documental, com os questionários aplicados pela COAE no mês de Agosto do 

mesmo ano em 63 Unidades de Alimentação e Nutrição (UANs) da rede municipal 

de educação. 

Foram destacados para avaliação, itens do check list direcionados a 

segurança higiênico-sanitária e alimentar dos escolares. Para otimizar a exposição 

de informações, os resultados de alguns desses itens foram unificados como é 

mostrado na Tabela 1.  

Tabela 1. Simplificação de itens para formulação de gráficos 

Bloco de Origem Item destacado do Check List Item Modificado 

Área de Manipulação de 

Alimentos 
Ambiente limpo e organizado? 

Instalações Limpas e 

organizadas 

Armazenamento Sob 

Temperatura Ambiente 

(Estoque) 

Estoque seco: organizado e limpo? 

Refeitório 
Refeitório: Limpo, organizado e 

atende a demanda? 

Armazenamento Sob 

Temperatura Controlada 

(Geladeira) 

Geladeira: limpa e organizada? 

Equipamentos Limpos e 

Organizados 
Armazenamento Sob 

Temperatura Controlada 

(Freezer) 

Freezer: limpo e organizado? 

Armazenamento Sob 

Temperatura Ambiente 

(Estoque) 

Estoque seco: Produtos de boa 

qualidade? 

Produtos de boa qualidade 

Armazenamento Sob 

Temperatura Controlada 

(Geladeira) 

Produtos de boa qualidade? 

Armazenamento Sob 

Temperatura Controlada 

(Freezer) 

Produtos de boa qualidade? 

Armazenamento Sob 

Temperatura Ambiente 

(Estoque) 

Estoque seco: alimentos dentro do 

prazo de validade? 

Alimentos dentro do prazo 

de validade 
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Armazenamento Sob 

Temperatura Controlada 

(Geladeira) 

Geladeira: ausência de alimentos 

com prazo de validade vencido? 

Armazenamento Sob 

Temperatura Controlada 

(Freezer) 

Freezer: ausência de alimentos com 

prazo de validade vencido? 

Armazenamento Sob 

Temperatura Controlada 

(Geladeira) 

Geladeira: ausência de alimentos 

(hortifruti) em estágio de maturação 

avançado? 

Hortifrútis em bom estágio 

de maturação 

Procedimentos 

Manipuladores: Todos os 

funcionários estão uniformizados? 

(jaleco, touca, avental, sapato 

fechado). 

Funcionários Uniformizados 

Manipuladores: ausência de 

adornos? (brincos, pulseiras, 

alianças, relógios, colares, anel, 

piercings). 

Ausência de adornos 

Possui tabela de acompanhamento 

de temperatura? 

Faz acompanhamento de 

temperatura 

Procedimentos na preparação: as 

verduras, legumes e frutas que serão 

ingeridos crus e/ou com casca são 

desinfetados de forma adequada? 

(imersos em solução clorada por 15 

min, com enxágue posterior). 

Desinfecção adequada de 

vegetais 

Procedimentos para distribuição: os 

manipuladores utilizam luvas na 

distribuição da alimentação? 

Uso de luvas na distribuição 

Procedimento de higienização dos 

equipamentos e utensílios é feito 

com solução clorada ou com álcool a 

70ºGL? 

Desinfecção adequada de 

equipamentos 

Procedimento de higienização das 

esponjas está adequado? 

Desinfecção adequada de 

esponjas 

Amostras: coletadas diariamente, 

identificadas e armazenadas 

corretamente? (amostras sólidas sob 

congelamento e amostras líquidas 

sob refrigeração). 

Coleta de amostras 

adequada 

Higienização Ambiental 

O lixo é disposto em recipientes 

constituídos de material de fácil 

limpeza, revestidos com sacos 

plásticos, tampa e acionamento de 

Lixo é disposto em 

recipiente adequado 
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pedal? 

Higiene das instalações: nas áreas 

de manipulação e processamento é 

inexistente a prática de varrer o piso 

a seco? 

Prática inexistente de varrer 

piso a seco 

Higiene dos utensílios/ 

equipamentos/materiais: são 

protegidos contra poeira, insetos e 

roedores? 

Utensílios protegidos contra 

vetores 

Armazenamento Sob 

Temperatura Ambiente 

(Estoque) 

Controle de pragas: ausência de 

evidências de roedores, baratas e 

insetos entre as aplicações? 
Ausência de evidências de 

Pragas 

Refeitório 

Controle de pragas: ausência de 

evidências de roedores, baratas e 

insetos entre as aplicações? 

Cardápio 

O cardápio está sendo cumprido? Cumprido 

O Per capita estabelecido pela 

COAE foi atendido? 
Per capita atendida 

Com a tabulação dos dados coletados, construíram-se gráficos 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. Construção Gráfica 

Gráficos Construídos Itens envolvidos 

Limpeza e Organização Estrutural 
Instalações Limpas e organizadas 

Equipamentos Limpos e organizados 

Condições dos Gêneros Alimentícios 

Produtos de boa qualidade 

Alimentos dentro do prazo de validade 

Hortifrútis em bom estágio de maturação 

Manipuladores 
Funcionários Uniformizados 

Ausência de adornos 

Procedimentos 

Faz acompanhamento de temperatura 

Desinfecção adequada de vegetais 

Uso de luvas na distribuição 

Desinfecção adequada de equipamentos 

Desinfecção adequada de esponjas 

Coleta de amostras adequada 

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

Utensílios protegidos contra vetores 

Controle de Pragas Ausência de evidências de Pragas 

Cardápio 
Cumprido 

Per capita atendida 

A avaliação dos gráficos foi baseada na classificação estabelecida pela 

Resolução RDC Nº 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) 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

Na avaliação, pode-se observar que a maior parte dos resultados obtidos 

foram positivos. Dos dezenove itens avaliados, treze deles alcançaram a faixa de 76 

a 100% de conformidade, ajustando-se ao Grupo 1 que, segundo GOMES (2012), é 

classificado como Satisfatório. Encaixaram-se três itens no Grupo 2 e três itens no 

Grupo 3. 

Em uma avaliação feita por Ramos, Borges e Sousa, em um município do 

interior da Paraíba, a média de conformidade atingida foi de 68%, inferior a média 

obtida das escolas aqui estudas, que foi de 79,95% (Gráfico 1), evidenciando o 

alcance de um bom resultado geral no serviço de alimentação. (RAMOS, BORGES e 

SOUSA, 2015) 

 Gráfico 1. Média Geral de Conformidade 

  

As Condições dos gêneros alimentícios, Gráfico 2, apresentam os melhores 

resultados da avaliação. Chegaram quase a 100% de adequação, mostrando 

eficiência no controle da qualidade dos alimentos.  
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Gráfico 2. Condições de Gêneros Alimentícios 

 

O resultado dos itens do Gráfico 3, Manipuladores, está na faixa satisfatória 

de avaliação, demonstrando que os alimentos manipulados seguem protegidos 

contra possível contaminação que possa ser causada por esses profissionais. A 

média dos itens deste mesmo gráfico é de 88,1%, superior ao valor resultante do 

tópico “Manipuladores” do estudo de Vila, Silveira e Almeida (2014), em escolas de 

Itaqui – RS, que foi de 61,1%. Reafirmando o bom índice alcançado. 

Gráfico 3. Manipuladores 
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Os números exibidos nos Gráficos 4 e 5, Higiene ambiental e o Controle de 

pragas, respectivamente, mostram o controle da qualidade higiênico-sanitária 

empregado, que previne riscos dos tipos físico, como no caso da “Ausência da 

prática de varrer o chão a seco” por exemplo, e biológico, como no “Controle de 

pragas” e disposição do lixo em recipiente adequado. 

Gráfico 4. Higiene Ambiental 

 

Gráfico 5. Controle de Pragas 
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Como é mostrado no Gráfico 6, a Limpeza e organização estrutural precisam 

ser intensificados para evitar risco biológico, pois estão na faixa percentual que varia 

entre 75 a 51%, enquadrando-se no Grupo 2, que é denominado Regular. (GOMES, 

2012)  

Gráfico 6. Limpeza e Organização Estrutural 

 

Na representação gráfica de Procedimentos (Gráfico 7) pode-se notar que o 

Uso de luvas na distribuição e Desinfecção de vegetais alcançaram ótimos 

resultados, demonstrando que os itens relacionados diretamente aos alimentos, 

como no Gráfico 2, recebem categoricamente a atenção necessária para 

acondicionamento, desinfecção, entre outros. A Coleta diária de amostras ocorre de 

modo satisfatório, o que é fundamental em uma UAN. A desinfecção de 

equipamentos caracteriza-se como Regular. E a desinfecção de esponjas e 

acompanhamento de temperatura necessitam de maior atenção para evitar risco de 

proliferação bacteriana, já que estão com valor percentual insatisfatório, equivalente 

ao Grupo 3: 50 a 0% de conformidade. (GOMES, 2012)  
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Gráfico 7. Procedimentos 

 

O cardápio (Gráfico 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 não estão se alimentando em quantidade adequada para idade. 

Gráfico 8. Cardápio 
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Comparando com o estudo de Lopes et al (2014), feito em um município do 

Piauí, é possível observar  alguns tópicos individualmente: a Desinfecção adequada 

de vegetais (Gráfico 7), tem 80,95% de conformidade, superior ao seu, de 48,3% 

salientando a prática do controle da qualidade alimentícia; o quesito Funcionários 

uniformizados (Gráfico 3) atinge 79,33% de adequação, enquanto na avaliação de 

Lopes et al, chega a 10,33%; o único item que tem um resultado inferior ao da 

avaliação de 2014 é o Alimentos dentro do prazo de validade (Gráfico 2), que está 

em 95,77%, contra 100% de conformidade. Porém, mesmo com resultado inferior, o 

percentual de alimentos com prazo vencido do atual estudo é ínfimo, fazendo com 

que a proposta supracitada de qualidade alimentícia seja mantida. 
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4. CONCLUSÃO 

 

Verifica-se que as condições dos gêneros alimentícios e da higiene ambiental, 

controle de pragas, cumprimento de cardápio e itens relacionados a manipuladores 

obtiveram os melhores resultados da avaliação quando comparados à legislação 

e/ou a outros estudos. 

A limpeza e organização equipamentos e utensílios e aferição de temperatura 

alimentícia estão em um patamar de estado de alerta, e o per capita por aluno é 

descumprido na maioria das escolas. Esses elementos necessitam de atenção 

especial para que o fornecimento de refeições seja executado de modo adequado, 

garantindo por completo a segurança alimentar e nutricional dos escolares. 

Portanto, os estudantes da rede Municipal de Aracaju são servidos com 

refeições cujos alimentos são de boa qualidade, porém, a quantidade adequada à 

faixa etária precisa ser respeitada. E a higiene de equipamentos e utensílios precisa 

ser intensificada. 
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GLOSSÁRIO 

Adorno “Aquilo que adorna; ornato, enfeite, atavio.” (Dicionário Escolar da 

Academia Brasileira de Letras, 2011). Exemplos: brincos, pulseiras, 

alianças, relógios, colares, piercings.  

Agricultura familiar “Organização social, cultural, econômica e ambiental, na qual são 

trabalhadas atividades agropecuárias e não agropecuárias de base 

familiar, desenvolvidas em estabelecimento rural ou em áreas 

comunitárias próximas, gerenciadas por uma família com predominância 

de mão de obra familiar.” (Banco da Amazônia, 2015) 

Cardápio “Ferramenta que relaciona os alimentos destinados a suprir as 

necessidades nutricionais individuais e coletivas, discriminando os 

alimentos, por preparação, quantitativo per capita, para energia, 

carboidratos, proteínas, lipídios, vitaminas e minerais e conforme a norma 

de rotulagem.” (Brasil, 2010) 

Check list Lista de verificações. Instrumento de controle composto por um conjunto 

de condutas, nomes, itens ou tarefas que devem ser lembradas e/ou 

seguidas. 

Conforme “O que serve de modelo ou padrão. Exemplo: Está tudo dentro dos 

conformes.” (Dicionário Escolar da Academia Brasileira de Letras, 2011) 

Conformidade/ 

Adequação 

Qualidade do que é conforme/ adequado. (Dicionário Escolar da 

Academia Brasileira de Letras, 2011) 

Controle de Pragas “Sistema que incorpora ações preventivas e corretivas destinadas a 

impedir a atração, o abrigo, o acesso e ou a proliferação de vetores e 

pragas urbanas que comprometam a qualidade higiênico-sanitária do 

alimento.” (Brasil, 2004) 

Coordenadoria de 

Alimentação Escolar 

Coordenação pertencente à Secretaria Municipal da Educação, 

responsável pelo gerenciamento técnico do Programa de Alimentação 

das escolas municipais de Aracaju. 

Desinfecção “Operação de redução, por método físico e/ou agente químico, do número 

de microrganismos em nível que não comprometa a qualidade higiênico-

sanitária do alimento.” (Brasil, 2004) 

Empresa terceirizada “Empresa especializada na prestação de serviços de preparo e 

distribuição de Alimentação Escolar.” (Manual de orientação para 

Unidades Educacionais com prestação de serviço de alimentação 

terceirizado, 2010) 

Entidade filantrópica “Sociedade sem fins lucrativos (associação ou fundação), criada com o 

propósito de produzir o bem, tais como: assistir à família, à maternidade, 

à infância, à adolescência, à velhice, promovendo ainda a habilitação e 

reabilitação das pessoas portadoras de deficiência e integração ao 

mercado do trabalho.” (Revista Filantropia, 2006) 
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Entidades Executoras “São as Secretarias Estaduais e Municipais de Educação que gerenciam 

o Programa de Alimentação Escolar nos Estados e Municípios 

brasileiros.” (Brasil, 2010) 

Estudo transversal Estudo efetuado com informações adquiridas em apenas um instante do 

tempo. 

Gêneros Alimentícios Toda a substância, tratada ou não, destinada à alimentação humana, 

englobando as bebidas e todos os ingredientes utilizados no seu fabrico, 

preparação e tratamento. (Associação Nacional dos Industriais de 

Gelados Alimentares, Óleos, Margarinas e Derivados, 2015) 

Hortifrúti “Produtos de hortas e pomares.” (Dicionário Escolar da Academia 

Brasileira de Letras, 2011) 

Lista de Verificação em  

Boas Práticas para 

Unidades de Alimentação  

e Nutrição Escolares 

Lista elaborada para auxiliar os nutricionistas na avaliação e melhora do 

controle higiênico-sanitário da alimentação escolar. (CECANE e FNDE, 

2013) 

Manipuladores “Qualquer pessoa do serviço de alimentação que entra em contato direto 

ou indireto com o alimento.” (Brasil, 2004) 

NA Não se aplica/ Não aplicável 

Per capita “Por cabeça, por pessoa.” (Dicionário Escolar da Academia Brasileira de 

Letras, 2011) “É a quantidade da parte comestível do alimento cru 

estabelecida para cada criança, de acordo com a faixa etária.” (Manual de 

orientação para Unidades Educacionais com prestação de serviço de 

alimentação terceirizado, 2010) 

RDC Resolução da Diretoria Colegiada. (Manual Brasileiro de Acreditação, 

2006) 

Responsável Técnico “Nutricionista habilitado que assume o planejamento, coordenação, 

direção, supervisão e avaliação na área de alimentação e nutrição.” 

(Brasil, 2010) 

Risco biológico Os riscos biológicos ocorrem por meio de microrganismos que, em 

contato com o homem, podem provocar inúmeras doenças. 

Risco físico São riscos gerados pela manifestação de energia nas formas de 

temperatura, pressão, vibração, radiação ou ruídos, ou mesmo umidade. 

Tabulação Dispor os dados encontrados em tabelas (Dicionário Escolar da 

Academia Brasileira de Letras, 2011) 

Testes de aceitabilidade “É o conjunto de procedimentos metodológicos, cientificamente 

reconhecidos, destinados a medir o índice de aceitabilidade da 

alimentação oferecida aos escolares.” (Brasil, 2010) 

Vetor Ser vivo que age como transmissor de parasitas, bactérias ou vírus. 

Exemplo: o barbeiro é o vetor do vírus do mal de Chagas. (Dicionário 

Escolar da Academia Brasileira de Letras, 2011) 
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