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RESUMO

A pesquisa teve como objetivo geral analisar as condicdes higiénico-sanitarias de cantinas de escolas publicas do
municipio de Codd/MA. O estudo em questao tratou-se de uma pesquisa de campo, exploratoria-descritiva-transversal
com abordagem quantitativa. Para avaliar as condicdes higiénico-sanitarias de cada cantina escolar foi aplicado um
checklist adaptado da Resolucao 275 de 21 de outubro de 2002. Quanto ao indice geral de adequacao das cantinas
analisadas e o perfil das cantinas e seus aspectos de sanitizacdo, observou-se que a cantina “C” foi a que ficou com o
melhor indice na avaliacdo. A cantina “F” ficou com os piores indices 12% no quesito sanitizacdao e 38% na adequacao
geral. A cantina “A” ficou com 25% no quesito sanitizacdo e 50,1% de adequacao geral. Quanto ao grau geral de
adequacdo, apenas umas das cantinas investigadas apresentou grau de exceléncia. Descritores: Escolas publicas.
Cantinas. Higiénico-sanitarias.

ABSTRACT

The study aimed to analyze the sanitary conditions of public school canteens in the city of Codo/MA. The study in
question treated is an exploratory-descriptive cross-field research with a quantitative approach. To evaluate the
hygienic and sanitary conditions of each school canteen was applied an adapted checklist of Resolution 275 of 21
October 2002. As the general adequacy ratio of the analyzed canteens and cafeterias and the profile of its aspects of
sanitation, it was observed that the canteen "C" that has got the highest rate in the evaluation. The canteen "F" got the
worst rates 12% in sanitation Question and 38% in the general suitability. The canteen "A" was 25% in the item
sanitation and 50.1% of general fitness. As the general level of adequacy, just one of the canteens had investigated
degree of excellence. Descriptors: Public school; Canteens; Hygienic and sanitary.

RESUMEN

El objetivo del estudio fue analizar las condiciones sanitarias de los comedores escolares publicos en la ciudad de
Codo/MA. EL estudio en cuestion tratada es una investigacion transversal campo exploratorio-descriptivo con abordaje
cuantitativo. Para evaluar las condiciones higiénicas y sanitarias de cada comedor escolar se aplicé una lista de
verificacién adaptada de la Resolucion 275 de 21 de octubre de 2002. Como el indice de adecuacién general de los
comedores y cafeterias analizados y el perfil de sus aspectos de saneamiento, se observd que la cantina "C", que tiene
la tasa mas alta en la evaluacion. La cantina "F" tiene los peores indices de 12% en la pregunta de saneamiento y el 38%
en la idoneidad general. La cantina "A" fue de 25% en el saneamiento elemento y el 50,1% de la aptitud general. A
medida que el nivel general de adecuacién, solo una de las cantinas habian investigado grado de excelencia.
Descriptors: La escuela publica. Comedores. Higiénica y sanitaria.
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INTRODUCAO

Segundo a Constituicao Federal de 1988, a
alimentacao escolar € tida como um direito
primordial do cidadao. Para garantir este direito,
foi instituido, em 1955, o Programa Nacional de
Alimentacado Escolar (PNAE), que se dirige a
atender criancas pré-escolares e escolares da rede
publica, escolas indigenas e quilombolas das redes
filantropicas de ensino, no suprimento de 20% a
70% das necessidades nutricionais no periodo
escolar, que deve ser apropriada em quantidade e
qualidade, sendo fundamental para a diminuicao
da evasao, aumentando a capacidade de
aprendizagem e na construcdo de habitos
alimentares saudaveis por um espaco social de
convivéncia, no modo a formar e multiplicar
conhecimentos (AMARAL et al., 2012).

A alimentacao exerce um papel primordial
durante todo o ciclo de vida dos individuos. Entre
as diferentes fases da vida pode-se ressaltar,
como exemplo, a idade escolar, que se qualifica
por um periodo em que a crianca mostra um
metabolismo muito mais intenso quando
comparado ao do adulto. Referindo-se a forma de
uma alimentacao saudavel, pode-se afirmar que é
aquela que atende todas as exigéncias do corpo
nao sendo baixa e nem acima das necessidades
fisioldgicas do nosso organismo. Além de ser fonte
de nutrientes, alimentacao abrangem diferentes
aspectos, como valores culturais, sociais, afetivos
e sensoriais (LACERDA, 2008).

A realizacdo e a finalidade de programas
de alimentacao escolar tem sido objeto de
interesse de pesquisa constante. Carvalho et al.
(2010) se valeram de método da revisao realista
para reunir publicacées sobre avaliacdes dos
programas de alimentacao escolar em diversos
paises. Como principais anotacdes destacaram trés
aspectos: devem ser designadas as criancas com

deficiéncias nutricionais contatadas: é mais
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efetivo quando projetada em companhia com
comunidade local e as intervencées sao
direcionadas; e que, em situacoes de extrema
pobreza e desnutricao, o programa nao demonstra
benéficos devido a reducao de ingestao de comida
em casa, quando a crianca tem a possibilidade de
comer na escola.

A cantina para ser saudavel para o
processamento de alimentos se constitui um
desafio permanente, tanto para a escola como
para os proprios manipuladores destes alimentos.
Sendo primordial um ambiente escolar propicio
com uma cantina adequada as boas praticas de
higiene, , com o uso de Equipamentos de Protecao
Individual - EPI (luvas, avental, gorro, mascara)
entre os manipuladores, além de treinamento para
uma adequada manipulacao destes alimentos
(LEAL et al., 2009). Além disso, dedicar-se a todos
os servicos de alimentacao que péem em pratica
atividades de manipulacao, preparo,
fracionamento, armazenamento e distribuicao de
alimentos tais como cantinas, restaurantes, dentre
outros (LACERDA, 2008).

As normas e procedimentos para se atingir
um determinado padrao de identidade e qualidade
de um produto ou servico sao chamadas Boas
Praticas de Fabricacao (BPF), cuja eficacia e
efetividade consistem em serem implementadas
por meio do controle do processo, e avaliadas por
intermédio da inspecdao e/ou da investigacao
(BRASIL, 2011).

Referindo-se ao padrao alimentar do
brasileiro, o mesmo tem sofrido muitas influéncias
e mudancas, no qual o seu estilo de vida moderno
estd propicio ao consumo de alimentos
industrializados, alimentacao fora de casa e
substituicao das refeicdes tradicionais pelos
lanches tipo fast-food. Essas transformacoes levam
ao consumo excessivo de produtos alimenticios
que reputarem-se nao saudaveis, ou seja,

alimentos desprovidos de nutrientes importantes
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para uma alimentacao adequada, uma vez que
estes podem incluir em sua composicao, altos
teores de gorduras, acUcares e sodio (CARVALHO
et al., 2010).

Diante do exposto, esta pesquisa teve
como objetivo geral, analisar as condicoes
higiénico-sanitarias de cantinas de escolas

publicas do municipio de Codd/MA.

METODOLOGIA

Pesquisa de campo exploratoria descritiva
transversal com abordagem quantitativa, com a
realizacao de analise das condicées higiénico-
sanitarias de cantinas de escolas publicas da
cidade de Codo/MA. Estas, foram selecionadas
avaliando-se as que possuiam o maior nimero de
alunos, sendo uma escola para cada bairro oficial
do Municipio. Foram analisadas 08 cantinas, uma
para cada bairro.

Os critérios de inclusao da pesquisa, foram:
cantinas de escolas municipais de diferentes
bairros da cidade de Codd/MA; escolas que
obtiveram a autorizacdo dos gestores para
realizacao da pesquisa. Os critérios de exclusao:
cantinas de escolas estaduais e privadas e aquelas
que os diretores nao dispuseram autorizacao para
realizacao da pesquisa.

Para avaliar as condicées higiénico-
sanitarias de cada cantina escolar foi aplicado um
checklist adaptado da Resolucao da
Diretoria Colegiada (RDC) 275 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) de 21 de Outubro
de 2002, que dispoe sobre o Regulamento Técnico
de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores de
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricacao em Estabelecimentos. E da
RDC 216, de 15 de Setembro de 2004, que disp6e
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sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas de
Servicos de Alimentacao.

A coleta de dados foi realizada em horarios
de funcionamento das cantinas, neste caso, de
8h30 as 11h00. Na aplicacao do checklist, avaliou-
se: edificacao e instalacdes; equipamentos,
utensilios, moveis, tempo-temperatura das
refeicdes e a producao de alimentos servidos.

Com base na RDC 275/02 classificou-se as
cantinas em 3 grupos, sendo Grupo 01 (76 a 100%
de itens conformes); Grupo 2 (51 a 75% de itens
conformes) e Grupo 3 (0 A 50% de itens
conformes). A tabulacao dos dados obtidos através
da aplicacao do checklist nas cantinas de escolas
publicas municipais foram dispostos em uma
planilha eletronica do programa Microsoft Excel
for Windows, contudo foram gerados bancos de
dados, que foram utilizados na elaboracao dos
graficos.

Todos os responsaveis pelas cantinas que
foram pesquisadas assinaram uma autorizacao
institucional, permitindo a entrada do pesquisador
nos estabelecimentos para a realizacao da coleta

de dados. Dados estes, que foram colhidos por

meio de analise observacional.

RESULTADOS E DISCUSSAO DOS DADOS

Para a realizacao da pesquisa, utilizou-se
um checklist de boas praticas alimentares ja
padronizado pela RDC 275/2004, para avaliar a
qualidade higiénico-sanitarias de cantinas de
escolas publicas de Codd/MA. O checklist levou em
conta questdes referentes a aspectos gerais de
recursos humanos; aspectos gerais de recursos
ambientais; aspectos gerais de instalacao,
edificacao e saneamento; aspectos gerais de
equipamentos; aspetos gerais de sanitizacao;
aspectos gerais de producao; aspectos gerais de
embalagem e rotulagem e aspectos gerais de
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controle de qualidade. Foi feito uma média dos
resultados das oito escolas referentes a cada item
avaliado no checklist.

A Figura 01 evidencia o coeficiente geral
da avaliacao nas cantinas, quanto a recursos
humanos cujos indices de adequacao
prevaleceram sobre os de inadequacao, onde 55%
dos manipuladores eram treinados sobre
higienizacao e 45% estavam inadequados. 60% dos
manipuladores tinham higiene corporal adequada
e 40% apresentavam inadequacoes de higiene
corporal. Quanto a higienizacao das maos, as
inadequacdes foram mais acentuadas, onde 55%
dos funcionarios nao realizavam a higiene das
maos corretamente e 45% realizavam esse

procedimento de forma correta.

Figura 01. Aspectos gerais de recursos humanos de
cantinas de escolas pUblicas da cidade de Codd/MA.
2014.
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Fonte: Dados da pesquisa.

No que tange a pratica de fumar e/ou
expelir qualquer secrecao sobre os alimentos,
os resultados foram alarmantes, 70% dos
estabelecimentos estavam em
desconformidades com esse item, e apenas
30% estavam adequadamente organizados.
Quanto os uniformes limpos e adequados, 62%
dos funcionarios das cantinas escolares
apresentam uniformes limpos e adequados.

Com base nos critérios acima as cantinas
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escolares de Codo/MA ficaram com uma
média de conformidade de 50,4%.

No bloco manipuladores, as escolas
apresentaram, no geral, 88% de inadequacao.
Este resultado confirma uma deficiéncia de
informacdes quanto as normas de higiene
pessoal, o que pode colocar em risco a saude
dos consumidores.

Estudo desenvolvido por Silva, Saccol e
Mesquita (2012) que visou analisar a
adequacao em uma cantina universitaria antes
e depois de um treinamento de boas praticas,
verificaram que o percentual de inadequacao
caiu de 42,86% para 7%. lIsso demonstra a
extrema necessidade de treinamento e
conscientizacao do manipulador e pode
representar uma forma importante para
prevenir a contaminacao por manipulacao
incorreta.

Segundo Ribeiro (2008), 0s
manipuladores representam um dos principais
veiculos de contaminacao podendo atingir até
26% das causas de surtos alimentares. Todos
os alimentos ja se apresentam naturalmente
contaminados por varios tipos de micro-
organismos, a maior preocupacao € impedir
que eles sobrevivam, se multipliquem ou
sejam contaminados por mais microrganismos,
como consequéncia da manipulacao.

Dourado et al. (2010) em um estudo
realizado em cantinas de escolas publicas de
Minas  Gerais, observou resultados
semelhantes aos encontrados nas escolas de
Codo/MA,

analisados usavam adornos e 45% nao usavam

onde 90% dos manipuladores

sequer protecao para os cabelos no momento
da producao. Ja em pesquisa de Castro et al.

(2012), com relacao aos habitos higiénicos,
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observaram que 100% dos manipuladores dos
nove restaurantes analisados nao lavavam
adequadamente as maos, resultados similares
aos encontrados por esta pesquisa.

Pesquisa de Dewit, Kampel e Macher
(2011) demonstrou resultados semelhantes
com os observados pelos funcionarios das
cantinas das escolas de Codo/MA, onde
constatou-se que 60% dos manipuladores de
alimentos nao lavavam as maos
adequadamente antes de lidarem com os
alimentos, essa lavagem das maos nao é um
habito frequente entre os manipuladores
podendo ocasionar uma contaminacao cruzada
dos proprios manipuladores de alimentos.

Analise de Castro et al. (2012), em
UAN’s de cidade mineira, Vvisualizaram
resultados iguais aos do estudo em realizado
em Codo6/MA, no qual os vestiarios foram
construidos em desrespeitando a RDC
216/2004, que preconiza 1,5 m? para cada
funcionario.

Quanto aos aspectos gerais dos recursos
ambientais, a Figura 02 demonstra, uma
média geral para cada cantina, onde 60% das
cantinas estavam livres de arredores com
sucatas, fossas, lixo, animais, inundacdes e
outros meios contaminantes, enquanto 40%
possuiam essa inadequacdao. No que diz
respeito ao acesso direto as cantinas 67%
apresentaram inadequacoes, enquanto apenas
33% estavam de acordo.

Silva (2010) evidenciou os mesmos
resultados encontrados no presente estudo,
onde, além da deficiéncia na estrutura fisica
das cantinas pesquisadas, da insuficiéncia de
equipamentos destinados ao armazenamento

dos alimentos e da falta de rotatividade dos
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estoques, a nao regularidade na entrega dos
alimentos constituiu outro fator critico na
producao de uma alimentacao adequada.

A seguranca alimentar é um desafio atual a
saude publica, uma vez que visa a oferecer
alimentos inocuos aos cidadaos e a manter a
integridade da salde do consumidor. Dentre os
principais fatores relacionados a ocorréncia de
Doencas de Origem Alimentar (DTA’s), destacam-
se: mas condicoes de higiene na manipulacdo, no
armazenamento e na conservacao dos alimentos;
uso incorreto do bindmio tempo-temperatura;
falta de adequacao e conservacao da estrutura
fisica dos estabelecimentos; entre outros (SILVA,
2010).

Figura 02. Aspectos gerais de recursos ambientais de
cantinas de escolas pUblicas da cidade de Codd/MA.

2014.
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Fonte: Dados da pesquisa.

A inadequacao do dimensionamento de
area interna e externa de cantinas, equipamentos
e da setorizacao podem gerar obstaculos na
organizacao do trabalho e favorecer o fluxo
cruzado entre géneros alimenticios in natura e
processados, bem como pessoas e residuos sélidos,
consequentemente aumentando o risco de
contaminacao das preparacoes e interferindo de
forma negativa na qualidade das refeicoes, fato
observado em restaurantes (MELO, 2013).

Pesquisa recente realizada no estado de

Minas Gerais evidenciou resultados semelhantes
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aos encontrados neste estudo. No qual, as
estruturas fisicas dos estabelecimentos
pesquisados apresentaram inconformidades nos
seguintes itens: area interna (60%), area para
armazenamento em temperatura ambiente
(50,0%), paredes e divisorias (33,4%), iluminacao e
instalacoes elétricas (33,4%), higienizacao das
instalacoes (32,1%), area de consumacao (25%) e
abastecimento de agua (21,4%) (ARAUJO, 2013).

Resultados parecidos foram encontrados
em pesquisa de Fonseca et al. (2010), que
evidenciaram que os itens: paredes e divisorias e
higienizacao do ambiente foram os mais criticos
nos trés setores avaliados, o que pode ser
explicado, em parte, pela auséncia de angulos
abaulados entre parede e piso e entre parede e
teto o que dificulta a higienizacao correta do
ambiente.

A Figura 03 aponta dados sobre o
coeficiente geral de adequacao de aspectos gerais
de instalacao, edificacao e saneamento, onde 49%
das cantinas apresentaram paredes e divisorias
adequadas e 51% de inadequacdes. Quanto a
conservacao do piso, 80% das cantinas possuiam

inadequacdes e apenas 20% de conformidades.

Figura 03. Aspectos gerais de instalacao, edificacao e
saneamento de cantinas de escolas publicas da cidade
de Codo/MA. 2014.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Resultados semelhantes foram

observados em estudo realizado por Araljo (2013),
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que citou precarias condicoes de conservacao
relacionadas a piso, paredes e teto em
estabelecimentos comerciais de manipulacao de
alimentos.

De acordo com a legislacao vigente as
instalacbes como piso, paredes e teto devem
possuir revestimento liso, impermeavel e lavavel.
Necessitam ser mantidos integros, resistentes,
livres de rachaduras,

trincas, goteiras,

vazamentos, infiltracoes, bolores,
descascamentos, dentre outros e nao devem
transmitir contaminantes aos alimentos (BRASIL,
2011).

Em estudo de Valejo et al. (2013) foi
observado que apenas um dos restaurantes
apresentou o teto e as paredes impermeaveis, cor
clara, acabamento liso e de facil higienizacao,
enquanto que em quatro estabelecimentos o teto
e algumas paredes sao de madeira de cor escura e
dificil  higienizacdo, @ com  nenhum  dos
estabelecimentos com porta de fechamento
automatico.

A Figura 04 demonstra uma média geral dos
aspectos gerais de equipamentos indispensaveis a
pratica de producao de alimentos, onde 51% dos
equipamentos usados nas cantinas apresentaram
riscos de contaminacao e 49% estavam adequados.
Quanto ao risco de contaminacao de utensilios,
55% deste estavam inadequados, e apenas 45%
seguiam a risca as normas. As bancadas
apresentaram 66% de adequacdo, quanto a
potencialidade de contaminacao, e 36% das
bancadas estavam em risco de contaminacao.
Quanto a existéncia de programas de calibragem
de equipamentos, apenas 15% apresentaram-se
adequados e 85% nao seguiram o estabelecido na

legislacao vigente.
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Figura 04. Aspectos gerais de equipamentos de
cantinas de escolas pUblicas da cidade de Codd/MA.

2014.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Andrade et al. (2013) concluiram através
de resultados de sua pesquisa, dados semelhantes
aos encontrados nas cantinas das escolas
analisados em Cod6/MA, no qual ha uma
inadequacao na disponibilidade de equipamentos e
utensilios necessarios a producao de alimentos.
Portanto, para se obter alimentos com boa
qualidade microbioldgica e evitar a veiculacao de
microrganismos  patogénicos, €  importante
controlar a contaminacao, multiplicacao e a
sobrevivéncia microbiana nos diversos ambientes,
assim como nos equipamentos, utensilios e
manipuladores.

Segundo Valejo et al. (2013), a deteccao e
a rapida correcao das falhas no processamento de
alimentos, bem como a adocao de medidas
preventivas, sao hoje as principais estratégias
para o controle de qualidade. Para isso, devem-se
manter medidas para a higienizacao completa e
eficaz, capazes de garantir refeicbes seguras.
Essas medidas compreendem trés aspectos
principais: o ambiente, o alimento e o
manipulador de alimento.

Quanto aos aspectos gerais de producao,
observou-se que 84% das cantinas pesquisadas nao
dispébem de planilhas para controle de

recebimentos de alimentos, e apenas 16% das
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cantinas  possuem  esse instrumento de
acompanhamento. Quanto a devolucao imediata
de produtos inadequados, 80% das cantinas
estavam em conformidades e 20% nao seguiram as
normas pré-estabelecidas.

Com relacao ao armazenamento de
produtos  descartaveis 78% estavam em
conformidade e 22% nao seguiam as normas de
armazenamento de produtos descartaveis. No que
tange a existéncia de termOmetros em
equipamentos de manutencao, 90% das cantinas
das escolas estavam em desconformidades, e
apenas 10% seguiam o estabelecido na legislacao
vigente.

Resultados de pesquisa de Medeiros et al.
(2012) corroboram com resultados desta pesquisa,
onde no item armazenamento dos alimentos,
foram pesquisados: as condicoes das embalagens,
as formas de armazenamento, a validade e
registro dos produtos alimenticios e as
possibilidades de reaproveitamento dos alimentos.
Em relacao aos equipamentos de armazenamento
e de exposicao dos alimentos, foram avaliadas as
estruturas fisicas e a manutencao periddica e
todos esses itens apresentaram altas prevaléncias
de inadequacdes.

O resultado da avaliacao dos equipamentos
de manutencao dos frios e quentes sao
semelhantes aos encontrados na pesquisa
realizada em Cod6/MA. O maior percentual de
desconformidades legais nos equipamentos de
manutencao fria e quente ocorreu no ano de 2009,
quando comparados aos demais anos (2007 e 2009
P=0,0198; 2009 e 2010 P=0,00409,
respectivamente). Um dos pontos criticos
relevante nas BPF é o bindmio tempo e
temperatura, uma vez que a permanéncia de
alimentos nas temperaturas consideradas como
zona de perigo (10°C a 60°C) promove a

multiplicacdo rapida de micro-organismos, os
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quais poderao ocasionar danos a saude do
consumidor (MEDEIROS et al., 2012).

Quando avaliado o controle de qualidade
nas cantinas, observou-se os piores indices. No
qual, os critérios avaliados dizem respeito aos
aspectos gerais de controle de qualidade, quanto
a existéncia de manual de boas praticas 95% das
cantinas nao dispunham desse material e apenas
5% das cantinas possuiam esse material. A
existéncia de

procedimentos  operacionais

padronizados  (POP’s) também ficou em
desconformidades, onde 95% estavam inadequados
e apenas 5% estavam adequados. No que se refere
a existéncia de mecanismos de controle de
produto final as cantinas atingiram os piores
resultados encontrados na pesquisa, onde 100%
das cantinas nao possuiam nenhum método para
avaliar o produto final da producao de alimentos.

A Tabela 1 evidencia o indice geral de
adequacao das cantinas analisadas e o perfil das
cantinas quanto aos seus aspectos de sanitizacao.
A cantina “C” foi a que ficou com o melhor indice
na avaliacdao, tanto na sanitizacao (100%) quanto
na adequacao geral (76%). A cantina “F” ficou com
os piores indices 12% no quesito sanitizacao e 38%
na adequacao geral. A cantina “A” ficou com 25%
no quesito sanitizacao e 50,1% de adequacao
geral.

A cantina “B” ficou com 75% na sanitizacao
e 63,3% no indice geral de adequacao, a cantina
“D” ficou com 80% de sanitizacao e 71,2% de
adequacao geral, a cantina “E” ficou com 12% na
sanitizacao e 45% na adequacao geral, enquanto o
“G” ficou com 60% e 62% e a cantina “H” ficou
com 75% de sanitizacao e 59,7% de adequacao

geral.
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Tabela 01. indice geral de adequacdo de cantinas de
escolas publicas da cidade de Codo/MA. 2014.

Cantina Grau de  Adequacao Classificacao
adequacao  segundo Geral
geral RDC
CANTINA A 50,1% 0 A 50% Grupo 3
CANTINA B 63,3% 51 a 75% Grupo 2
CANTINA C 76% 76 a 100% Grupo 1
CANTINA D 71,2% 51 a 75% Grupo 2
CANTINA E 45% 0 A 50% Grupo 3
CANTINAF 38% 0 A50% Grupo 3
CANTINA G 62% 51 a 75% Grupo 2
CANTINA H 59,7% 51 a 75% Grupo 2

Fonte: Dados da pesquisa.

Com base nesses dados classificou-se as
cantinas em 3 grupos, sendo: Grupo 01 (76 a
100%); Grupo 2 (51 a 75%) e Grupo 3 (0 A 50%).
Quanto a classificacdo houve predominancia das
cantinas classificadas no grupo 02 (51 a 75% de
adequacao), sendo classificadas desta forma 04
cantinas, 03 foram classificadas no grupo 3 (0 A
50%) e apenas uma cantina no grupo 1 (76 A
100%).

A cantina “C” foi a Unica que ficou
classificada no grupo 1, enquanto as cantinas “B”,
“D”, “G” e “H” foram classificadas como no grupo
2 e as cantinas “A”, “E” e “F” foram
categorizadas no grupo 3. A cantina que ficou com
a melhor classificacao foi a “D”, que ficou com
76% de adequacao geral.

Pesquisa realizada por Medeiros et al.,
(2012) no periodo de 2010 a 2012, assemelha-se
aos resultados desta pesquisa ao constatar que a
média das qualidades das avaliacdes higiénico-
sanitarias das cantinas analisadas indicou que a
grande maioria dos itens sanitarios analisados
estava em desacordo com as normas vigentes. Esta
constatacdo nado refletiu a realidade higiénico-
sanitaria da maioria dos estabelecimentos
vistoriados. Na pratica, houve, dentre outros
fatores, a deficiéncia de notificacdes sanitarias
neste periodo que pode ser atribuida a escassez de

recursos humanos disponiveis para efetuarem os
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roteiros de inspecao. Consequentemente, havia
um acumulo de atribuicoes designadas a cada
servidor que pode ter gerado a falta de rigor nas
vistorias realizadas. Além disso, acdes de
capacitacao e especializacao visando a um servico
mais eficiente ndao ocorreram neste periodo.

Ja segundo Castro et al., (2012), houve
uma sensivel melhoria da qualidade das inspecoes,
refletindo num aumento nas notificacées oficiais
e, por conseguinte, uma reducdao do nimero de
expedicao de alvaras sanitarios, o que por tabela
reduz o nimero de estabelecimentos funcionando
de forma inadequada. No ano de 2010 houve a
melhoria nos servicos de fiscalizacao e os
estabelecimentos avaliados tiveram que atender
as normas vigentes, refletindo, assim, no aumento
de expedicoes de alvaras sanitarios.

Pesquisa de Cataffesta et al. (2012),
apresentaram resultados que corroboram com os
desta pesquisa, onde as condicbes higiénico-
sanitarias das cantinas avaliadas nao atendem
plenamente as normas estabelecidas de vigilancia
sanitaria.

As condicoes fisico-estruturais locais sao as
que apresentaram as maiores irregularidades, pois
ndao contribuem para a higiene do local. E
fundamental a adequada qualificacao,
conscientizacao e mobilizacao por parte dos
manipuladores, a fim de considerarem acées no
sentido de evitar ou minimizar a contaminacao dos
alimentos principalmente enquanto expostos,
assim como a mobilizacao dos usuarios, ao
aplicarem atitudes simples, como lavar as maos
antes das refeicbes e nao conversar sobre a
comida.

Com base em um dos critérios

indispensaveis na avaliacako da qualidade
higiénico-sanitaria de um estabelecimento que
produz alimentos, poOde-se constatar que os
resultados da pesquisa de Cataffesta et al. (2012)

assemelham-se  completamente aos  desta
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pesquisa, onde a média de higienizacao das maos
dos comensais foi menos de 13%. Esse resultado
vai ao encontro de outros estudos que evidenciam
a desinformacao e despreocupacao da populacao
em relacdo a acdes basicas e simples de higiene

pessoal e sua influéncia sobre coletividades.

CONCLUSAO

A maioria das cantinas nao atendeu a
legislacao quanto aos requisitos recursos humanos;
condicoes ambientais; aspectos gerais de
instalacoes, edificacao e saneamento; aspectos
gerais de equipamentos; sanitizacao; aspectos
gerais de producao; adequacao de embalagens e
rotulagens; e controle de qualidade.

Quanto ao grau geral de adequacao, apenas
umas das cantinas investigadas apresentou grau de
exceléncia (grupo 1), enquanto quatro cantinas
ficaram com padroes aceitaveis de aceitacao
(grupo 2), segundo RDC 216/2004. Enquanto trés
cantinas foram classificadas como inapropriadas
para a producao de alimentos (grupo 3).

Os resultados desta pesquisa possibilitaram
conhecer as caracteristicas higiénico-sanitarias
das cantinas das escolas pesquisadas em Codd/MA
e caracteriza-las segundo alguns fatores que estao
associados a deficiéncia nos procedimentos de
sanitizacao das cantinas analisadas, onde foi
possivel observar que o padrao higiénico-sanitario
das cantinas das escolas de Cod6/MA ainda esta
aquém do que é preconizado pela ANVISA e que
uma das grandes deficiéncias dos servicos sao as
referentes ao controle de qualidade dos alimentos
produzidos.

Assim, acredita-se que este estudo pode
contribuir para o desenvolvimento de acdes que
levem a um melhoramento das condicoes

higiénico-sanitarias, e a reducao de praticas que
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induzam a introducao precoce de outros
alimentos.

A pesquisa possibilita uma eventual

continuidade, onde seriam trabalhados

orientacoes e treinamentos com manipuladores de

alimentos que desenvolvem atividades

ocupacionais em cantinas. Também, recomenda-se
que ocorra uma maior severidade na fiscalizacao
das exigéncias higiénico-sanitarias por parte das

autoridades competentes.
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