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QUALIDADE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS EM UNIDADE DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLAR (UANE) DO MUNICIPIO DE MURIAE-
MG

MENDES, Thays Marcelina da Silva'?; VIRTUOSO, Natélia Guimardes®*; NOGUEIRA, Bruna
Louren<;04

Resumo: O descumprimento das boas praticas pode ocasionar o surgimento de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA) em escolas e creches, onde sdo preparadas refeicdes para um publico em desenvolvimento e
com necessidades nutricionais especificas. O objetivo desse trabalho foi avaliar através de uma ficha diagnoéstica
baseada na RDC n° 216 de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), as boas praticas de
producdo em uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo Escolar (UANE) do municipio de Muriaé-MG.
Considerando a classificagdo da RDC 275/2002, a UANE esta classificada no grupo 1, com um score de pontuagéo
de 90,4%. Observaram-se inadequacdes importantes quanto as praticas de higiene pessoal dos manipuladores e
alunos, assim como o controle de temperatura na preparagdo das refeicdes. Diante dos resultados, foram
estabelecidas agdes de intervengdo para a melhoria dos pontos em ndo conformidade observados. No entanto,
ressalta-se que ¢ de extrema importdncia a implementacdo de medidas como capacitacdes regulares de
manipuladores, de modo a garantir a oferta de alimentos seguros.

Palavras-chave: Alimentaciao Escolar. Boas Praticas de Manipulacdo. Educagdo e Saude.

1 INTRODUCAO

A alimentacdo escolar exerce influéncia significativa no desenvolvimento fisico,
cognitivo e nutricional das criangas, sendo crucial tanto pelo aporte adequado de nutrientes
quanto pela garantia de condi¢des higi€nico-sanitarias que evitem riscos a saude. Politicas
publicas e diretrizes institucionais destacam que escolas devem promover refeicoes equilibradas
e ambientes alimentares sauddveis que contribuam para melhores resultados nutricionais e
educacionais, além de prevenir deficiéncias ou excessos nutricionais e doengas associadas ao
consumo inadequado de alimentos (Brasil, 2020).

A auséncia de boas praticas e seguranca dos alimentos no preparo, armazenamento ¢
manuseio dos alimentos ¢ a principal causa de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA),
que decorrem da ingestdo de algum alimento que nao foi manipulado corretamente e apresenta
contaminagdo por bactérias, virus, parasitas e substancias toxicas (Maffei et al., 2016).

Um dos obstaculos recorrentes na aplicagdo das boas praticas € a falta de instalagdes,
equipamentos e utensilios adequados, além do treinamento de capacitagdo dos manipuladores,
que ¢ de extrema importancia para o conceito de boas praticas de higiene e manipulacdo dos

alimentos, para evitar que estes sejam contaminados por agentes patogénicos (Tonezer, 2008).




De acordo com o Ministério da Saude (MS), estima-se que um ter¢o da populagdo ¢
acometida a cada ano por doencas associadas ao consumo de agua e alimentos contaminados,
sendo mais acometido em paises em desenvolvimento onde os grupos vulneraveis prevalecem
(Brasil, 2016).

Deve-se salientar, que o publico infantil ¢ reconhecido como grupo de risco para
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA). Com isso, observa-se que, especificalmente no
ambiente escolar, a prevaléncia de DTAs sdo altas. No Brasil, desde 2000 até 2017 foram
notificados 12.660 mil surtos de DTAs, sendo que 8,6% aconteceram em Unidades de
Alimenta¢do e Nutricdo Escolar (UANE), sendo o principal microrganismo envolvido a
Salmonella spp. (Brasil, 2018). Dessa forma, torna-se cada vez mais importante implementar
medidas educativas para comunidades, escolas, asilos e outras instituicdes que necessitam de

maior conscientizacdo sobre a higiene correta dos alimentos e a seguranca dos alimentos.

2 OBJETIVOS

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢des higi€nico-sanitarias de
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Escolar (UANE) do municipio de Muriaé-MG, e,
com base nos resultados obtidos, realizar intervengdes no intuito de retificar as

inconformidades observadas.

3 METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa transversal, descritiva, com abordagem qualitativa,
desenvolvida no ambito da disciplina de Projetos e Praticas Aplicadas (PPA), destinada a
avaliacdo dos cuidados que devem ser tomados durante a manipulacao de alimentos, de modo
a evitar qualquer tipo de contaminag¢do que coloque a saude dos consumidores em risco, de
acordo com a Resolu¢do da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 216 de 2004 (Brasil, 2004).

A pesquisa foi realizada em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo de uma escola da
rede municipal de Muriaé-MG, com o objetivo de avaliar os setores da instituicao, que atende
criancas de 4 meses a 10 anos de idade. O trabalho foi realizado mediante a autorizacao da
responsavel pelo estabelecimento por meio da assinatura do Termo de Anuéncia Institucional.

Foi aplicada uma ficha diagnostica, elaborada com base na RDC n° 216 de 2004
(Apéndice A), que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentagao (Brasil, 2004). Foram avaliados itens como condigdes das instalacdes, dos

equipamentos, de moveis e utensilios, controle de pragas, abastecimento de 4gua, manejo dos



residuos, higiene e satide dos manipuladores, dentre outros. A coleta de dados foi realizada por
meio do acompanhamento das atividades desenvolvidas e observagdo dos pesquisadores, além
das respostas emitidas pelos responsaveis pelo estabelecimento.

O percentual de adequagdo foi determinado considerando-se o nimero de itens em
conformidade em relagdo ao total de itens avaliados, sendo realizada a classificagdo da UANE
de acordo com a RDC n° 275/2002 (grupo 1: 76 a 100% de itens em conformidade; grupo 2: 51
a 75% de itens em conformidade e grupo 3: abaixo de 50% de itens em conformidade).

De acordo com os resultados observados, foram elaboradas agdes deintervengdo no

intuito de refiticar as falhas detectadas.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O grafico 1 apresenta os resultados obtidos por meio da ficha diagnéstica elaborada com
base na RDC n° 216/2004 ¢ aplicada em uma Unidade de Alimentacdo ¢ Nutri¢do Escolar
(UANE) do municipio de Muriaé-MG. No grafico sdo demonstrados os percentuais de
conformidade e nao conformidade referentes as boas praticas para servigos de alimentagao,
distribuidos conforme os blocos avaliados.

Considerando a classificacao da Resolucao RDC 275/2002, a UANE esta classificada
no grupo 1, com um score de pontuagao de 90,4%.

O grafico apresenta o resultado da ficha diagnostica que foi desenvolvida com base na
RDC n° 216 de 2004 e que foi aplicada em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Escolar
(UANE) do municipio de Muria¢ MG.

Grafico 1- Percentual de adequagdo e inadequag¢do da Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
Escolar (UANE) em relagdo a boas praticas, por bloco avaliado, Muriaé¢-MG.
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Considerando as edificacdes e instalagdes do estabelecimento, observou-se um
percentual de conformidade de 80,6%. Verificou-se que o acesso as instalagdes ndo era
controlado, e eram de uso comum a outras funcdes, como lavanderia. Em um estudo realizado
por Moraes et al. (2020) no municipio de Santo Antonio da Patrulha-RS, os percentuais de
conformidade das trés escolas avaliadas para esse setor foram 77,8%, 94,1% e 100%.

Na UANE avaliada, os manipuladores usavam toucas descartdveis e uniformes
adequados para producao de refei¢des, essenciais na manipulagao e preparagao dos alimentos.
De acordo com a pesquisa realizada em uma UANE de Rialma-GO,verificou-se o uso de
aderecos por todos os manipuladores de alimentos, além da inexisténcia de uniformes
adequados (Oliveira, Santos e Silva, 2012). Silva e colaboradores (2012) obtiveram resultados
semelhantes ao avaliar uma UANE do municipio de Castanhal-PA, em que os manipuladores
nao usavam uniformes, e utilizavam anéis e brincos enquanto preparavam as refei¢des.

Rodrigues (2007) e Oliveira et al. (2008), ao avaliar Unidades de Alimentagdo de
creches, observaram inadequagdes em relacdo a higienizacdo das maos (técnica incorreta ou
nado realizagdo de tal pratica), o que aumenta a probabilidade de contaminagdes alimentares. No
presente estudo também observou-se que os manipuladores nao realizavam a higienizacao das
maos de forma correta.

O controle de temperatura ¢ um procedimento essencial para a prevencdo da
contaminagdo de alimentos. Na unidade avaliada nessa pesquisa, pode-se perceber a
inadequagdo do uso do termdmetro nas preparagdes alimentares, além da inexisténcia de
cartazes com orientacdes aos manipuladores sobre as boas praticas de higiene e manipulagao.
Em um estudo realizado em uma UANE de Salvador-BA, observou-se um risco elevado de
contaminag¢do de alimentos apos a coc¢do, devido a falta de controle da temperatura (Cardoso
etal., 2010).

Ao avaliar a gestdo de residuos, observou-se um percentual de adequacao de 75,0%
(Grafico 1). Constatou-se que a instituicao nao dispoe de local adequado para a eliminagao dos
residuos alimentares. Silveira et al. (2016), ao avaliar a produgdo cientifica relacionada as
condi¢des de higiene de servicos de alimentacao no Brasil no periodo de 2004 a 2013, relataram
um percentual médio de conformidade para esta categoria de 52,71%.

Todos os resultados observados foram passados a diretoria da UANE avaliada, sendo
elaboradas algumas estratégias para retificar alguns pontos em ndo conformidade observados.

Foram confeccionados cartazes educativos com os temas: higienizagdo correta das maos;
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importancia do uso do termdmetro nas preparacdes e armazenamento dos alimentos; e boas
praticas de manipulacdo dos alimentos. Esses cartazes foram utilizados para instrugdo dos
manipuladores de alimentos, sendo, posteriormente, fixados em locais estratégicos da unidade.
Também foi realizada uma palestra ludica para os escolares sobre a importancia da higienizagao
das maos. Em seguida, foi realizada uma dindmica com tinta guache, em que era depositado um
pouco de tinta nas maos de algumas criangas, e solicitado para que elas fechassem os olhos e
esfregassem as maos como se estivessem as lavando. Com isso, foi possivel avaliar os erros

cometidos e orienta-las sobre a forma correta de lavar as maos.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A Unidade de Alimentagao e Nutricdo Escolar demonstrou estar em conformidade com
a maioria dos quesitos de boas praticas avaliados. No entanto, observaram-se inadequagdes
importantes quanto as praticas de higiene pessoal dos manipuladores e alunos, assim como o
controle de temperatura na preparagdo dos alimentos. Portanto, ¢ de extrema importancia a
implementac¢do de medidas como capacita¢des regulares de manipuladores, de modo a garantir a

oferta de alimentos seguros.
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Decifrando Rétulos Nutricionais: promovendo habitos alimentares sauddveis em uma escola
no municipio de Muriaé-MG

Thays Marcelina da Silva Mendes', Mégh Ferreira?, Jamilly Santos Silva’, Ester Barroso
Almeida Estevam®, Bruna Lourenco Nogueira®

Eixo 2: Ciéncias Biologicas e da Saude

Resumo: Este estudo relata uma intervencdo educativa realizada com alunos do 6° ano do ensino
fundamental em Muriaé—-MG, com o objetivo de promover a conscientizacdo sobre a rotulagem
nutricional e incentivar habitos alimentares mais saudaveis. A atividade incluiu a realizacao de palestra

\

e dindmicas interativas, direcionadas a interpretacdo de rotulos de alimentos industrializados, com
énfase na identificagdo de nutrientes criticos, como sodio, agucares adicionados ¢ gorduras saturadas.
Os resultados demonstraram elevada participacdo dos alunos e efetividade das dindmicas na
compreensdo das informagdes nutricionais, contribuindo para a percep¢do dos riscos associados ao
consumo excessivo de ultraprocessados. Os achados reforgam a importancia da educagdo alimentar e
nutricional no ambiente escolar como estratégia para a promogao de escolhas alimentares saudaveis e
conscientes.

Palavras-chave: Educagdo Alimentar e Nutricional. Habitos alimentares Alimentos ultraprocessados.
Rotulagem de Alimentos.

Introducio

Os habitos alimentares sdo construidos ao longo da vida e influenciam ndo apenas a
saude fisica, mas também aspectos emocionais e cognitivos ¢ a qualidade de vida. A
alimentagao saudavel constitui um dos pilares para o crescimento e o desenvolvimento humano,
sobretudo na infancia, periodo em que se formam preferéncias e comportamentos alimentares
que tendem a se perpetuar na vida adulta. Nesse sentido, a escola e a familia assumem papel
central na promocao de escolhas alimentares saudaveis desde os primeiros anos de vida (Alves
et al., 2020).

Entretanto, observa-se um aumento expressivo do consumo de alimentos
industrializados entre criancas, impulsionado pela praticidade, pelo apelo sensorial e pelas
estratégias de marketing direcionadas ao publico infantojuvenil. Esses produtos apresentam, em
geral, elevada densidade energética, altos teores de acucares adicionados, sodio, gorduras
saturadas e aditivos, além de baixo valor nutricional, contribuindo para a maior prevaléncia de
doengas crdonicas ndo transmissiveis (DCNT), como obesidade, diabetes mellitus tipo 2 e
hipertensao arterial, entre criangas e adolescentes (Corréa et al., 2020).

Diante desse cenario, a rotulagem nutricional configura-se como uma ferramenta
estratégica para subsidiar o consumidor na adogdo de escolhas alimentares mais saudaveis, ao
disponibilizar informag¢des que permitem avaliar a composi¢do dos alimentos e identificar

nutrientes criticos (Menezes; Carmo, 2022). No entanto, a compreensdo efetiva dessas



15

informagdes ainda ¢ limitada, especialmente entre criangas, adolescentes e individuos com
menor nivel de escolaridade, em virtude da linguagem técnica utilizada, da organizagdo grafica
pouco intuitiva e da caréncia de orientagdes educativas prévias (Meijer et al., 2021).

Com o intuito de facilitar a leitura e interpretacdo das informagdes nutricionais, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) instituiu a Resolugdo RDC n°® 429/2020 e
a Instrucdo Normativa n® 75/2020, que tornaram obrigatoria a rotulagem nutricional frontal.
Essa medida busca alertar o consumidor sobre altos teores de nutrientes criticos por meio de
simbolos de adverténcia visiveis na parte frontal das embalagens, favorecendo escolhas
alimentares mais conscientes (Brasil, 2020).

Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo promover a conscientizagdo e
ampliar o conhecimento de estudantes do ensino fundamental de uma escola publica do
municipio de Muriaé-MG acerca da importancia da rotulagem nutricional, destacando o seu

papel como instrumento para a adogao de uma alimentacao saudavel e equilibrada.

Metodologia

O projeto foi desenvolvido em uma escola do municipio de Muriaé-MG, com alunos do
6° ano do ensino fundamental, no contexto das atividades académicas da disciplina de Projetos
e Praticas Aplicadas (PPA), mediante autorizacgao institucional formalizada por meio do Termo
de Anuéncia.

Inicialmente, foi aplicada uma ficha diagnostica a dire¢do da escola, composta por dez
questdes sobre habitos alimentares dos estudantes, praticas de educag@o alimentar e nutricional
e qualidade dos alimentos disponibilizados no ambiente escolar. Com base nos resultados
observados, elaborou-se um plano de agdo com énfase na interpretacdo e compreensao da
rotulagem nutricional dos alimentos, fundamentado na Instru¢do Normativa n® 75/2020 e na
Resolugcdo RDC n° 429/2020 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil,
2020a; Brasil, 2020b).

As atividades educativas foram conduzidas em etapas. Na primeira, realizou-se uma
palestra introdutoria, de carater ladico e participativo, abordando os conceitos fundamentais da
rotulagem nutricional e sua relevancia para escolhas alimentares conscientes. Em seguida,
foram aplicadas duas dindmicas interativas. A primeira consistiu na andlise de diferentes
alimentos industrializados utilizando “lupas nutricionais” simbodlicas com alertas sobre
nutrientes criticos, estimulando a identificacdo de produtos com excesso de acucar, sodio e

gorduras saturadas. A segunda dindmica envolveu a demonstra¢do visual da quantidade de
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acucar e sal presente nos mesmos produtos, por meio de recipientes transparentes, seguida da
apresentacdo das recomendagdes de consumo maximo desses nutrientes estabelecidas pela
Organizag¢ao Mundial da Satde.

Ao final das atividades, os estudantes receberam uma cartilha educativa de apoio,
elaborada com linguagem acessivel e ilustragdes didaticas. Posteriormente, participaram de um
momento de feedback, no qual registraram suas percepcdes acerca do aprendizado adquirido

por meio do preenchimento de um questionario.

Resultados e Discussao

Participaram da intervengdo 26 alunos do 6° ano do ensino fundamental, com idades
entre 11 e 12 anos. Com base nas informagdes obtidas por meio da ficha diagndstica, constatou-
se que a escola conta com um nutricionista responsavel pela elaboragao e pelo acompanhamento
do cardapio escolar, que realiza visitas semanais a instituicdo. O planejamento do cardépio ¢
revisado semestralmente, com o intuito de oferecer refeicdes nutricionalmente equilibradas, em
conformidade com as diretrizes do Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar (PNAE), que
preconiza a oferta de alimentos saudaveis e a limitagao de ultraprocessados no ambiente escolar
(Brasil, 2020).

Apesar das restricdes ao consumo de ultraprocessados dentro da institui¢ao, observou-
se que os estudantes frequentam um estabelecimento comercial localizado nas proximidades da
escola, onde ha ampla oferta de alimentos de baixo valor nutricional, o que evidencia a
influéncia do ambiente externo sobre os habitos alimentares. Além disso, a escola promove, de
forma continua, atividades educativas voltadas a estudantes e seus familiares, refor¢ando a
relevancia da alimentagdo saudavel e do consumo consciente.

Durante as atividades educativas, verificou-se elevada receptividade dos alunos, com
participagdo ativa tanto na palestra quanto nas dinamicas propostas. A utilizagdo das “lupas
nutricionais” favoreceu a compreensao dos conceitos de nutrientes criticos, possibilitando que
a maioria dos grupos classificasse corretamente os alimentos analisados, associando-os as
categorias correspondentes, com base nas informagdes fornecidas nos rotulos. A demonstracao
visual das quantidades de aglcar e sal presentes nos produtos gerou forte impacto, ampliando a
percepcao sobre os riscos associados ao consumo habitual de ultraprocessados.

A cartilha educativa entregue aos estudantes funcionou como suporte pedagogico,
reforgando os conceitos apresentados durante a intervengdo de maneira clara e compreensivel.

Os resultados do questionario aplicado apds a intervengdo reforcaram a eficacia da agdo
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pedagdgica: 100% (n=26) dos alunos relataram ter apreciado as atividades propostas, 92,3%
(n=24) afirmaram ter aprendido a interpretar os rotulos nutricionais e 88,5% (n=23) passaram
a observar essas informacdes nos alimentos consumidos. Além disso, 100% (n=26)
reconheceram a importancia de conhecer os ingredientes € a composi¢ao dos produtos, embora
apenas 50% (n=13) tenham compartilhado o aprendizado com os responsaveis, evidenciando a
necessidade de maior envolvimento familiar nas agdes de educagdo alimentar e nutricional.

Os resultados deste estudo corroboram os achados de Swarsza et al. (2024), que
evidenciaram avangos significativos na compreensao da rotulagem nutricional apos sete
semanas de intervengdes escolares com criangas de 7 a 10 anos. Nesse periodo, a propor¢ao de
estudantes que compreendiam o conceito de rotulagem aumentou de 16,7% para 69,7%,
enquanto a facilidade de interpretagao das informagdes passou de 37,9% para 59,1%. Também
foram ampliadas a percepcao de saudabilidade e a preferéncia por sistemas de rotulagem mais
visuais, como o modelo de alerta. Contudo, o estudo mostrou que ndo ocorreram mudangas
expressivas nos habitos de observar a lista de ingredientes ou verificar os nutrientes presentes
nos alimentos, evidenciando que o comportamento alimentar ¢ mais resistente a transformagoes
e requer acdes educativas continuas.

Nesse sentido, os resultados obtidos neste estudo reafirmam a escola como espago
estratégico para a promocao da educacgao alimentar e nutricional, sobretudo quando associada

a metodologias ativas que aproximam o conteudo da realidade cotidiana dos estudantes.

Consideracoes Finais

O projeto realizado reafirma a relevancia da educagdo alimentar e nutricional no
ambiente escolar como estratégia fundamental para fomentar escolhas alimentares conscientes
e responsaveis. A intervenc¢ao demonstrou eficécia ao favorecer a ampliagdo do conhecimento
dos estudantes, estimulando o desenvolvimento de uma postura critica frente ao consumo de
alimentos industrializados.

Destacou-se a capacidade dos participantes em interpretar corretamente os roétulos
nutricionais, reconhecendo a importancia de analisar ingredientes e porgdes, aspectos essenciais
para o desenvolvimento de habitos alimentares mais saudaveis. Ainda assim, os resultados
evidenciam a necessidade de maior engajamento familiar e da continuidade das acdes
educativas, de modo a consolidar mudangas no comportamento alimentar € promover impactos

duradouros na satude das criangas.
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FICHA DIAGNOSTICA APLICADA NA UNIDADE DE ALIMENTACAO E

NUTRICAO ESCOLAR (UANE) DE MURIAE-MG

1. EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS

SIM

NAO

N/A

LEGISLACAO

1.1.As instalagdes fisicas apresentam organizagdo e fluxo que
evitam o cruzamento entre as atividades de preparo dos
alimentos e as atividades de preparo dos alimentos e as
atividades de limpeza?

RDC 216/04

1.2.0 acesso as instalagdes ¢ controlado e exclusivo para as
atividades do servico de alimentacdo, ndo sendo
compartilhado com outros usos?

RDC 216/04

1.3.0 dimensionamento das instalagdes ¢ compativel com as
operagoes, ¢ as atividades sdo separadas por meios fisicos oyl
outros, evitando a contaminag¢ao cruzada?

RDC 216/04

1.4.As instalagdes fisicas (pisos, revestimentos ¢ paredes) sdo
lisas, impermeaveis e de facil limpeza?

RDC 216/04

1.5.0 ambiente ¢ livre de trincas, goteiras, vazamentos, bolores,
ou quaisquer condigdes que possam transmitir contaminantes
aos alimentos?

RDC 216/04

1.6. O dimensionamento das instalagdes ¢ compativel com as
operagdes, e as atividades sdo separadas por meios fisicos oy
outros, evitando contaminag¢ao cruzada?

RDC 216/04

1.7. As instalagdes fisicas (pisos, revestimentos e paredes) sao
lisas, impermeéveis e de facil limpeza?

RDC 216/04

1.8. O ambiente ¢ livre de trincas, goteiras, vazamentos, bolores
ou quaisquer condi¢gdes que possam transmitir contaminantes
aos alimentos?

RDC 216/04

1.9. Portas e janelas estdo ajustadas aos batentes e dispdem de
fechamento automatico?

RDC 216/04

1.10. As instalagdes possuem abastecimento de dgua corrente e
conexao adequada a rede de esgoto?

RDC 216/04

1.11. Os ralos sao sifonados e as grelhas possuem dispositivos|
que permitem seu fechamento?

RDC 216/04

1.12. As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensdes
adequadas a quantidade de residuos recebidos, estdo fora daj
area de preparagdo/armazenamento e em  bom|
funcionamento?

RDC 216/04

1.13. As é4reas internas e externas estdo livres de objetos
estranhos, materiais em desuso e de presenca de animais?

RDC 216/04

1.14. A iluminagdo das areas de preparagdo permite visualizagao
adequada das atividades?

RDC 216/04

1.15.As luminarias situadas sobre areas de preparacdo estdo
protegidas contraexplosdes e quedas acidentais?

RDC 216/04

1.16. As instalagdes elétricas sdo embutidas ou protegidas,
permitindo higieniza¢do sem risco?

RDC 216/04

1.17. A ventilagdao garante renovacao do ar, mantendo-o livre de|

RDC 216/04




20

fungos, gases, fumaca e condensacao de vapores?

1.18. O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos? RDC 216/04
1.19. Os equipamentos de climatiza¢do estdo em bom estado de RDC 216/04
conservagao?
1.20. A limpeza e a troca dos filtros dos equipamentos de| RDC 216/04
climatizacdo sdo programadas e registradas conforme
legislacao?
1.21. Os vestidrios e sanitarios nao se comunicam diretamente] RDC 216/04
com areas de preparacao ou refeitorios?
1.22. As instalagdes sanitarias sdo higienizadas e possuem| RDC 216/04
produtos para higiene pessoal (papel higiénico, sabonete,
toalhas de papel)?
1.23. Os coletores de residuos possuem tampa e sdo acionados RDC 216/04
sem contato manual?
1.24. Existem lavatorios exclusivos para higiene das maos na area| RDC 216/04
de manipulagao?
1.25.O0s lavatérios estdo posicionados estrategicamente RDC 216/04
conforme o fluxo de manipulagdo dos alimentos?
1.26. Os lavatérios atendem toda a 4rea de preparacdo e utilizam RDC 216/04
sabonete antisséptico e inodoro?
1.27. As toalhas utilizadas para secagem das maos sdo de papel RDC 216/04
descartavel ou existe sistema de secagem adequado?
1.28. O descarte das toalhas ¢ realizado em coletores que nao| RDC 216/04
exigem contato manual?
1.29. Equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato RDC 216/04
com alimentos estdo conforme legislacdo vigente?
1.30.Estao em bom estado de conservagao, resistentes a corrosao RDC 216/04
e as operagoes de limpeza e desinfec¢ao?
1.31.S30 realizadas manutengdes programadas e calibragdes dos RDC 216/04
instrumentos de medi¢ao?
1.32. As superficies dos moéveis e utensilios utilizados nas
preparacdes sdo lisas, impermeaveis, lavaveis e sem frestas
ou rugosidades?
2. HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, RDC 216/04
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
2.1.As instalagdes, os equipamentos, os moveis e os utensilios| RDC 216/04
sdo mantidos em condigdes higiénico-sanitarias adequadas
2.2.As operagdes de higienizagdo sdo realizadas por RDC 216/04
funcionarios capacitados e com frequéncia suficiente paral
manter as condigdes sanitdrias € minimizar riscos de
contaminag¢ao?
2.3.As caixas de gordura passam por limpeza periddica? RDC 216/04
2.4.0 descarte de residuos atende a legislacdo especifical RDC 216/04
vigente?
2.5.As operagdes de limpeza e, quando aplicavel, de RDC 216/04
desinfeccdo, sdo registradas sempre que ndo forem
realizadas rotineiramente?
2.6. A érea de preparacao de alimentos € higienizada sempre RDC 216/04

que necessario ¢ imediatamente apds o término das

atividades?




21

2.7.S30 adotadas precaugdes para evitar a contaminagao dos
alimentos por produtos saneantes, suspensdo de particulas
¢ formacao de aerossois?

RDC 216/04

2.8.A dilui¢do, o tempo de contato e o modo de uso dos
produtos saneantes obedecem as instrucdes do fabricante?

RDC 216/04

2.9.0s produtos saneantes estdo identificados e armazenados
em local exclusivo para esta finalidade?*

RDC 216/04

2.10. Os utensilios e equipamentos utilizados nal
higienizacdo sdo adequados para a atividade realizada?

RDC 216/04

2.11. Esses utensilios estdo conservados, limpos,
disponiveis em quantidade suficiente e guardados em local
apropriado?

RDC 216/04

2.12. Os utensilios destinados a higienizacdo das
instalagdes sao distintos daqueles utilizados para)
higienizar equipamentos e utensilios que entram em|
contato com alimentos?

RDC 216/04

2.13. Os funcionarios responsaveis pela higienizagdo das|
instalacdes sanitdrias utilizam uniformes apropriados e
diferentes dos usados na manipulagdo de alimentos?*

RDC 216/04

3. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E
PRAGAS URBANAS

RDC 216/04

3.1.A edificagdo, as instalagdes, os equipamentos, 0s moveis ¢
os utensilios estdo livres de vetores e pragas urbanas?

RDC 216/04

3.2.Existe um conjunto de acles eficazes e continuas paraj
prevenir e controlar vetores e pragas urbanas, impedindo
sua atracdo, abrigo, acesso e/ou proliferacdo

RDC 216/04

3.3.Quando as medidas preventivas ndo sdao suficientes, o
controle quimico ¢ realizado por empresa especializada,
conforme legislagdo especifica, utilizando produtos
regularizados pelo Ministério da Satde?*

RDC 216/04

3.4.Durante a aplicagdo do controle quimico, a empresa
especializada estabelece procedimentos pré e pos-
tratamento para evitar a contaminacdo de alimentos,
equipamentos e utensilios?

RDC 216/04

3.5.Ap0s a aplicagdo do controle quimico, quando aplicavel,
equipamentos e utensilios sao higienizados antes de serem
reutilizados, garantindo a remogao de residuos de produtos
desinfetantes?*

RDC 216/04

4. ABASTECIMENTO DE AGUA

RDC 216/04

4.1.Na manipulacdo dos alimentos ¢ utilizada apenas agua
potavel?

RDC 216/04

4.2.0 gelo utilizado ¢ produzido com &gua potavel e
armazenado de forma a evitar contaminagao?

RDC 216/04

4.3.0 vapor utilizado em contato direto ou indireto com os
alimentos ¢ produzido com agua tratada e livre de fontes
de contaminagao?

RDC 216/04

4.4.0 reservatdrio de agua ¢ revestido com materiais que nao
comprometam a qualidade da dgua?

RDC 216/04

4.5.A higienizagdo do reservatério de agua ¢ realizada no

intervalo maximo de 6 meses e registrada a cadal

RDC 216/04
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manutencao?

4.6.0 reservatorio de dgua apresenta rachaduras, vazamentos RDC 216/04
ou outros defeitos?

4.7.0 reservatorio de agua ¢ mantido limpo, conservado e RDC 216/04
devidamente tampado?*

5. MANEJO DOS RESIDUOS RDC 216/04

5.1.0 estabelecimento possui recipientes de residuos RDC 216/04
identificados e integros

5.2.0s recipientes sdo de facil limpeza, transporte e estdo em RDC 216/04
numero suficiente para o volume de residuos gerados?*

5.3.0s coletores das areas de preparo e armazenamento RDC 216/04
possuem tampa acionada sem contato manual?*

5.4.0s residuos sdo coletados frequentemente e armazenados RDC 216/04
em local fechado, isolado das arecas de preparo e
armazenamento, evitando contaminag¢do e atragao de
pragas?*

6. MANIPULADORES RDC 216/04

6.1.0 controle de satide dos manipuladores ¢ realizado e RDC 216/04
registrado conforme legislacao especifica?

6.2.Manipuladores com lesdes ou sintomas de doengas sdo RDC 216/04
afastados das atividades até sua recuperagao?

6.3.0s manipuladores apresentam asseio pessoal e uniformes RDC 216/04
compativeis com a atividade, limpos e conservados?*

6.4.0s uniformes sao trocados diariamente e usados apenas no| RDC 216/04
interior do estabelecimento?

6.5.Roupas e objetos pessoais sdo guardados em local RDC 216/04
especifico e reservado

6.6.0s manipuladores lavam corretamente as maos em todas RDC 216/04
as situagdes exigidas?

6.7.Ha cartazes de orientacdo sobre lavagem das maos ¢ RDC 216/04
higiene expostos em locais visiveis (inclusive sanitarios e
lavatorios)?

6.8.0s manipuladores evitam comportamentos que possam| RDC 216/04
contaminar alimentos (fumar, tossir, comer, manipular
dinheiro etc.)?

6.9.0s manipuladores mantém cabelos presos e protegidos por| RDC 216/04
touca/rede, e ndo utilizam barba?

6.10. As unhas dos manipuladores sdo curtas, sem RDC 216/04
esmalte ou base?

6.11. Os manipuladores retiram adornos e maquiagem RDC 216/04
durante a atividade?*

6.12. Os manipuladores sdao supervisionados ¢ RDC 216/04
capacitados periodicamente em higiene e seguranca
alimentar?*

6.13. A capacitacdo dos manipuladores ¢ comprovada RDC 216/04
por registros/documentacao?

6.14. Os visitantes cumprem os requisitos de higiene ¢ RDC 216/04

saude aplicados aos manipuladores?
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7. MATERIAS-PRIMAS,
EMBALAGENS

INGREDIENTES E

7.1.Paletes, estrados e prateleiras sdo de material liso, RDC 216/04
resistente, impermedvel e lavavel?

7.2.Matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo RDC 216/04
armazenados sobre paletes/estrados/prateleiras, com|
espacamento adequado para ventilagdo e limpeza?*

7.3. Para alimentos sem prazo de validade obrigatorio, ¢ RDC 216/04
adotada a ordem de entrada?

7.4.0s produtos estdo adequadamente acondicionados, RDC 216/04
identificados e utilizados dentro do prazo de validade?

7.5.As matérias-primas, ingredientes e embalagens sao| RDC 216/04
armazenados em local limpo, organizado e protegido
contra contaminagoes?

7.6.0 estabelecimento define critérios para avaliagado e selegao RDC 216/04
de fornecedores?

7.7.0 transporte de insumos ¢ realizado em condigdes RDC 216/04
adequadas de higiene e conservacao?

7.8.A recepcdo das matérias-primas, ingredientes e RDC 216/04
embalagens ocorre em area protegida e limpa?

7.9.H4 medidas para evitar que insumos contaminem RDC 216/04
alimentos durante recepc¢do e armazenamento?

7.10. Os insumos sdo inspecionados e aprovados no ato RDC 216/04
da recepgao?

7.11. As embalagens primarias estdo sempre integras? RDC 216/04

7.12. A temperatura dos insumos pereciveis ¢ verificada RDC 216/04
na recepcao € no armazenamento?

7.13. Lotes reprovados ou vencidos sdo devolvidos RDC 216/04
imediatamente ao fornecedor; quando isso ndo € possivel,
sdo segregados e identificados?

8. PREPARACAO DO ALIMENTO RDC 216/04

8.1.As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens RDC 216/04
utilizados na preparagdo estdo em condi¢des higiénico-
sanitdrias adequadas e em conformidade com a legislacao?

8.2.A quantidade de funciondrios, equipamentos, moveis e RDC 216/04
utensilios € compativel com o volume e a complexidade
das preparacdes?

8.3.Durante a preparacdo dos alimentos sdo adotadas medidas RDC 216/04
para minimizar o risco de contaminacdo cruzada?*

8.4.F evitado o contato direto ou indireto entre alimentos crus, RDC 216/04
semipreparados e prontos para consumo?

8.5.Manipuladores que trabalham com alimentos crus RDC 216/04
realizam lavagem e antissepsia das maos antes de
manipular alimentos preparados?

8.6.Matérias-primas e ingredientes pereciveis permanecem a RDC 216/04
temperatura ambiente apenas pelo tempo minimo
necessario?

8.7.Quando ndo utilizados totalmente, os produtos sdo RDC 216/04

acondicionados e identificados com: nome, data de

fracionamento e prazo de validade apds abertura?
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8.8.Quando aplicavel, as embalagens primarias dos
ingredientes sdo higienizadas antes da abertura,
minimizando riscos de contamina¢ao?

RDC 216/04

8.9.0 tratamento térmico garante que todas as partes do
alimento atinjam pelo menos 70°C?

RDC 216/04

8.10. A eficacia do tratamento térmico ¢ avaliada por
meio da verificacdo da temperatura, tempo do processo e,
quando necessario, textura e cor do alimento?

RDC 216/04

8.11. Para alimentos fritos, existem medidas que
garantem que o Oleo/gordura ndo seja fonte de
contaminag¢do quimica?

RDC 216/04

8.12. Os 6leos e gorduras sdo aquecidos a no maximo
180°C e substituidos quando apresentam alteracdes
sensoriais ou formacdo excessiva de espuma/fumaga?

RDC 216/04

8.13. Alimentos congelados sdo descongelados antes do
tratamento térmico, garantindo adequada penetragdo do
calor?

RDC 216/04

8.14. O descongelamento evita que areas superficiais
permane¢am em temperatura favoravel a multiplicacio
microbiana?*

RDC 216/04

8.15. O descongelamento ¢ realizado sob refrigeragdo
(<5°C) ou em micro-ondas quando o alimento serd
imediatamente submetido a coc¢ao?

RDC 216/04

8.16. Alimentos descongelados e ndo imediatamente
utilizados sdo mantidos sob refrigeracdo, ndo sendo
recongelados?

RDC 216/04

8.17. O processo de resfriamento minimiza riscos de
contaminagdo cruzada e permanéncia em temperatura de
risco microbiologico?

RDC 216/04

8.18. A temperatura dos alimentos preparados ¢ reduzida
de 60°C para 10°C em até 2 horas?

RDC 216/04

8.19. Os alimentos sao conservados sob refrigeragao
(<5°C) ou congelamento (<-18°C)?

RDC 216/04

8.20. Os alimentos sao conservados sob refrigeragao
(<5°C) ou congelamento (<-18°C)?

RDC 216/04

8.21. O prazo maximo para consumo de alimentos
refrigerados a 4°C (ou menos) é de até 5 dias?

RDC 216/04

8.22. Para temperaturas entre >4°C e <5°C, o prazo de
consumo ¢ reduzido conforme boas praticas?

RDC 216/04

8.23. Quando armazenados sob refrigeracio ou|
congelamento, os alimentos preparados sdo identificados
com: nome, data de preparo e validade?*

RDC 216/04

8.24. A temperatura de armazenamento ¢ monitorada e
registrada regularmente?

RDC 216/04

8.25. Alimentos consumidos crus passam por processo
de higienizacdo que reduz contaminacao superficial?

RDC 216/04

8.26. Produtos usados na higienizagdo de alimentos sao
regularizados pelo Ministério da Satde e utilizados de

forma a evitar residuos no alimento?

RDC 216/04
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8.27. O estabelecimento implementa e mantém|
documentado um sistema de controle e garantia da
qualidade dos alimentos preparados?

RDC 216/04

9. ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE DO
ALIMENTO PREPARADO

RDC 216/04

9.1.0s alimentos preparados mantidos na area de
armazenamento ou aguardando transporte  estdo|
identificados e protegidos contra contaminantes?

RDC 216/04

9.2.A identificacdo contém, no minimo, a designacdo do
produto, a data de preparo e o prazo de validade?

RDC 216/04

9.3.0 armazenamento e o transporte do alimento preparado,
desde a distribuigdo até o consumo, ocorrem em condi¢oes
de tempo e temperatura que mantenham a qualidade]
higi€nico-sanitaria?

RDC 216/04

9.4.A temperatura do alimento preparado ¢ monitoradaj
durante todas as etapas de armazenamento e transporte?

RDC 216/04

9.5.0s meios de transporte dos alimentos preparados sao
higienizados, adotando-se medidas para garantir auséncia
de vetores e pragas urbanas?

RDC 216/04

9.6.0s veiculos sdo dotados de cobertura para protecido daj
carga, nao devendo transportar outras cargas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento
preparado?

RDC 216/04

10. EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO
PREPARADO

RDC 216/04

10.1. As areas de exposicdo e de consumacgao
(refeitorios) sdo mantidas organizadas e em condigdes
higiénico-sanitdrias adequadas?

RDC 216/04

10.2. Os equipamentos, moveis e utensilios disponiveis
nessas areas sdo compativeis com as atividades, em
numero suficiente e em bom estado de conservacao?*

RDC 216/04

10.3. Os manipuladores adotam procedimentos que
minimizem o risco de contaminacdao dos alimentos, por|
meio de antissepsia das maos e uso de utensilios ou luvas
descartaveis?

RDC 216/04

10.4. Os equipamentos utilizados para exposi¢do ou
distribuigdo de alimentos sob controle de temperatura
estdo dimensionados adequadamente e em bom estado de|
higiene, conservagdo e funcionamento?

RDC 216/04

10.5. A temperatura desses equipamentos ¢ regularmente
monitorada?

RDC 216/04

10.6. Os equipamentos de exposicdo na area de
consumagado possuem barreiras de protecdo que previnem|
contaminag¢do pelos consumidores ou outras fontes?

RDC 216/04

10.7. Os utensilios utilizados na consumacgdo do
alimento, tais como pratos, copos, talheres, sdo
descartdveis ou, quando feitos de material nao-
descartavel, devidamente higienizados, sendo
armazenados em local protegido?

RDC 216/04

10.8. Ornamentos e plantas localizados na area de

consumacao ou refeitorio estdo posicionados de forma aj

RDC 216/04
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ndo constituir fonte de contaminag¢do para os alimentos
preparados?

10.9. A area de recebimento de dinheiro, cartdes e outros
meios de pagamento ¢ reservada, sem contato com
alimentos?

RDC 216/04

10.10. Os funcionarios responsaveis pelo recebimento de
dinheiro ndo manipulam alimentos?

RDC 216/04

11. DOCUMENTACAO E REGISTRO

RDC 216/04

11.1. O estabelecimento dispde de Manual de Boas
Préticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs)?

RDC 216/04

11.2. Esses documentos estdo  acessiveis  aos
funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade]
sanitaria, quando solicitado?

RDC 216/04

11.3. Os POPs contém instrugcdes sequenciais das
operagdes, frequéncia de execugdo e nome/cargo/funcao
dos responsaveis?

RDC 216/04

11.4. Os POPs sdo aprovados, datados e assinados pelo
responsavel do estabelecimento?

RDC 216/04

11.5. Os registros sdo mantidos por, no minimo, 30 dias
a partir da data de preparo dos alimentos?

RDC 216/04

11.6. Os POPs contemplam operagdes de higienizagdo
de instalagdes, equipamentos € moveis?

RDC 216/04

11.7. Os POPs contemplam controle integrado de vetores
e pragas urbanas?

RDC 216/04

11.8. Os POPs contemplam higienizag¢do do reservatorio
de agua?

RDC 216/04

11.9. Os POPs contemplam higiene e satde dos|
manipuladores, incluindo lavagem e antissepsia das maos?

RDC 216/04

11.10. Os POPs de higienizagdo detalham: natureza dal
superficie, método, principio ativo e concentragdo, tempo
de contato, temperatura e demais informagdes necessarias?

RDC 216/04

11.11. Quando aplicavel, os POPs contemplam a operagao
de desmonte dos equipamentos para higienizacao?

RDC 216/04

11.12. Os POPs de controle integrado de vetores e pragas
urbanas contemplam medidas preventivas e corretivas,
incluindo o controle quimico quando necessario, com
registro da execugdo realizada por empresa especializada?

RDC 216/04

11.13. Os POPs relacionados a higiene e saude dos
manipuladores especificam exames periddicos, medidas
adotadas para lesdes ou sintomas de enfermidade e
procedimentos de lavagem e antissepsia das maos?

RDC 216/04

11.14. O programa de capacitacdo dos manipuladores ¢
descrito nos POPs, com carga hordria, conteudo,
frequéncia e registros da participacdo nominal dos
funcionarios?

RDC 216/04

12. RESPONSABILIDADE

RDC 216/04
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12.1. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos RDC 216/04
alimentos ¢ o proprietario ou funcionario designado,
devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos em que hd
previsao legal para responsabilidade técnica?

12.2. O responsavel pelas atividades de manipulagdo dos RDC 216/04

alimentos ¢ comprovadamente submetido a curso de|
capacitagdo, abordando, no minimo, os seguintes temas:
Contaminantes alimentares, doencas transmitidas por
alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos, boas|

préticas?
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APENDICE

CARTAZES FIXADOS NA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLAR

Boas praticas de

Manhipy

O alimento deve ser bem
cozido, sempre em altas
temperaturas, de forma

! Higienizagdo dos alimentos
que atinjam, no minimo
Os produtos/ alimentos
temperatura de 70°C.
devem ser armazenados em ‘\ u S
@ Alimentos congelados QS’\@ amblenteslimpos,
organizados e longe de
)

refrigerados ndo devem
ragas
permanecer fora do freezer AL

Primeiramente deve ser lavado em
ou geladeira por tempo agua corrente, folha por folha ou
prolongado. Nao se deve unidade por unidade.
descongelar os alimentos em Deve ser armazenado sobre

temperatura ambiente, as
carnes devem ser

palete ou prateleira, além

Utilizagéo da solugéo de hipoclorito

disso, deve ser de material
de sédio (1 colher - 10ml), deixando

liso, resistente, impermeavel
e lavavel.

descongeladas dentro de imerso por 15 minutos.

recipientes

Apés a imersao fazer a lavagem
Preparou os alimentos e em agua corrente novamente.
vai armazena-los na

7~
Devem ser identificados:

geladeira ou freezer?
+« Nome do produto

« Data de preparo

« Prazo de validade

gual a importancia
e usar o
termoémetro nas
preparacgoes
alimentares?

O controle da temperatura & uma ferramenta usada
para evitar crescimento microblano, e assim nao

transmitir DTAs.

conhecer a Zona de Perigo de crescimento dos
microrganismos nos diferentes alimentos & essenclal para
realizar esse controle e assim manter um alimento a

temperatura segura.

Fontes: Elaboradas pelas autoras
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CARTILHA DE APOIO PEDAGOGICO PARA OS ESCOLARES

X FAMINAS

Centro Universitario

VOCE SABE 0
QUE ESTA
COMENDOG?

&O que éarotulage

nutricional?

A rotulagem nutricional é a
informagao obrigatéria nas
embalagens dos alimentos que
descreve os nutrientes presentes
no produto e as quantidades
fomecidas em cada porgao. Ela tem
como objetivo  orientar o
consumidor para escolhas
alimentares mais conscientes e
saudaveis."

Como, por exemplo, a quantidade
de calorias, agticares (incluindo os
adicionados), gorduras totais e
saturadas, sédio, fibras alimentares
e vitaminas presentes no alimento.

®.®
~= INFORMACAO NUTRICIONAL e
Porgdes por embalagem: 6 ‘
Porgao: 25 g (1 xicara)
100g | 255 | %VD*
Valor energético (kcal) 505 | 126 6
Carboidratos (g) 53 13 4
Agicares totais (g) 5 12
Agicares adicionados (g) 48 1,2 2
Proteinas (g) 40 1,0 2
Gorduras totais (g) 310 | 78 12
Gorduras saturadas (g) 14 35 18 o
Gorduras trans (g) 0 0 0 J;Z
Fibra alimentar (g) 30 08 3 )
Sédio (mg) 600 | 150 | 8
*Percentual de valores didrios fomecidos pela porglio

Importdnciada N
Rotulagem.._~

A rotulagem nutricional desempenha um
papel fundamental na promogdo da
satide e na melhoria da qualidade de vida
das pessoas. Por meio dela, os
consumidores conseguem obter
informagoes diretas e compreensiveis
sobre a composigao dos alimentos, o que
contribui para decisdes mais informadas

e habitos alimentares mais saudaveis. ‘
Dicas

1.Leia atentamente o rétulo antes de adquirir o
produto.

2.Dé preferéncia a alimentos com menor
quantidade de ingredientes.

3.Desconfie de substincias com nomes
dificeis de pronunciar ou pouco conhecidos.

4.Fique atento aos aglicares adicionados
presentes de forma oculta.

5.Verifique a quantidade de sédio: quanto
menor, melhor para a satide.

6.Priorize alimentos naturais e minimamente
processados.

7.0bserve o tamanho da porgdo indicada:
embalagens pequenas podem enganar.

8.Inclua no prato alimentos natural

coloridos, como frutas e hortalicas.

Fontes: Elaboradas pelas autoras



