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Avaliação das boas práticas nas cozinhas das escolas de 
ensino fundamental I e II do município de  

Russas – Ceará, Brasil

Evaluation of good practices in the kitchens of the elementary 
schools I and II of the municipality Russas, Ceará State, Brazil 
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A responsabilidade técnica pela alimentação 

escolar nos Estados, no Distrito Federal, nos 

Municípios e nas escolas federais caberá ao 

nutricionista responsável, que deverá res

peitar as diretrizes previstas nesta Lei e na 

legislação pertinente, no que couber, dentro 
7.

Os cardápios da alimentação escolar  

deverão ser elaborados pelo nutricionista 

responsável com utilização de gêneros ali

 

rências nutricionais, os hábitos alimentares, 

a cultura e a tradição alimentar da localidade,  

saudável e adequada7.
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As instalações físicas como piso, parede 

e teto devem possuir revestimento liso,  

impermeável e lavável. Devem ser mantidos 

íntegros, conservados, livres de rachaduras, 

bolores, descascamentos, dentre outros e 

não devem transmitir contaminantes aos 

alimentos10. 
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Silva et al  

Conforme o grupo eliminação e manuseio 

do lixo, dos 42 itens analisados, 14 (33,3%) 

revelam que os estabelecimentos encon

cozinhas dispõem de lixeiras de fácil limpeza 

e o lixo é retirado diariamente, durante as  

trocas de turno. Contudo, 28 (66,7%) in

formam que nenhuma das instituições 

apresentam adequações, pois muitas não  

a quantidade de resíduos produzidos, sendo 

que estes não estão localizados de modo a 

não oferecer risco de contaminação e acesso 

a roedores e insetos, além de não estarem 

devidamente tampados.
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Martinelli

Uma das mais frequentes vias de trans

é o manipulador, pois, as mãos quando mal 

higienizadas formam um veículo para a ação 

destes agentes, provenientes do intestino, da 

boca, do nariz, da pele, dos pelos e inclusive 

das secreções de ferimentos. 
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Algumas maneiras utilizadas para se garantir 

são a realização de programas de educação 

continuada para os manipuladores de alimen

tos, a realização semestral de exames parasi

tológicos desses indivíduos e o fortalecimento 

lização de alimentos oferecidos para a popula

ção, incluindo uma legislação adequada. 

 

-

 

Os manipuladores de alimentos devem 

ser supervisionados e capacitados peri

odicamente em higiene pessoal, em ma

nipulação higiênica dos alimentos e em 

doenças transmitidas por alimentos. A 

capacitação deve ser comprovada medi

ante documentação10.

Vieira et al18  -
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