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Resumo

Objetivo: avaliar as reais condi¢oes
higiénico-sanitarias na producdo da ali-
mentagao escolar no municipio de Russas.
Método: Foi utilizado como instrumento de
coleta de dados uma Lista de Verificagao
adaptada da Resolugdo RDC N° 216, de 15
de setembro de 2004, dividida em quatro
blocos: edificagcdo e instalacbes; equipa-
mentos, moveis e utensilios; manipula-
dores e producao; e transporte do alimento.
Resultados: Cinco escolas classificam-se
no Grupo 2, onde apresentam entre 51 a
75% de itens atendidos e apenas uma no
Grupo 1, com 76% a 100% de itens aten-
didos, evidenciando a necessidade do
melhoramento das Boas Praticas nos ser-
vicos de producdo da merenda escolar,
no municipio de Russas, uma vez que 0s
resultados obtidos atestam fragilidades
no processo produtivo, comprometendo a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
oferecidos. Conclusao: Frente a realidade
observada, recomenda-se maior atencao
dos profissionais envolvidos e da Vigilancia
Sanitaria local, no sentido de garantir a apli-

cabilidade dos dispositivos legais e regula-
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mentares, bem como propondo acgdes edu-
cativas para os manipuladores de alimentos.

Boas Praticas de
Lista de

Palavras-chave:
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Abstract

Objective: This study aimed to identify
the sanitary hygienic conditions with the
foods served in the city of Russas Schools
are being produced, since this type of feed-
ing attends a public susceptible to disease,
which is often their only source of nutrients.
Method: Divide into four blocks was used
as an instrument of data collection one
Checklist adapted from Resolution RDC
No. 216 of September 15, 2004: building
and facilities; equipment, furniture and fix-
tures; manipulators and production; and
transportation of food. Results: It was ob-
served that five schools are classified in
Group 02, which have between 51-75%
coverage of items and only one in Group
01, with 76-100% of serviced items, high-
lighting the need for improvement of good
practices in service production of school
meals in the municipality of Russas since
the results obtained attest weaknesses in
the production process, compromising the
sanitary hygienic quality of food offered.
Conclusion: Due to the reality observed,
greater attention of the professionals in-

Cadernos ESP, Ceara 8(2): 20-29, jul./dez. 2014



Avaliacéo das boas praticas nas cozinhas das escolas...

volved and the local Health Surveillance, to
ensure the applicability of legal and regula-
tory provisions are recommended, as well
as offering training and education to food
handlers.

Keywords: Good  Manufacturing
Practices. School lunches. Checklist.

Introducao

A alimentagdo é necessidade basica
para qualquer sociedade, pois influencia de
forma direta a qualidade de vida dos indi-
viduos, por ter relagcdo com a manutencéo,
prevengao ou recuperagao da saude. Por
este motivo, deve ser saudavel, completa,
variada, agradavel ao paladar e segura
para, assim, cumprir seu papel’.

A qualidade do alimento produzido
deixou de ser um diferencial do estabe-
lecimento para se tornar fundamental na
producdo e comercializacdo alimenticia.
Uma das maneiras para que isso ocor-
ra, mantendo um alto padrdo de quali-
dade, é a implantacdo das Boas Praticas
de Manipulacdo, que sdo compostas por
normas para o correto manuseio dos ali-
mentos, garantindo a produg¢ao de alimen-
tos seguros e saudaveis?.

O Programa Nacional de Alimentagao
Escolar (PNAE), comumente conhecido
como “Programa Merenda Escolar”, visa
a garantia da alimentagao escolar aos alu-
nos de toda a educacéao basica (educacgéao
infantil, ensino fundamental, ensino médio
e educacéao de jovens e adultos) matricu-
lados em escolas publicas e filantropicas.
O PNAE é descentralizado, ficando a car-
go dos estados e municipios a selegao e
o controle de qualidade da alimentagao
escolar, desde a producéao até a sua distri-
buicdo as unidades escolares?®.

O PNAE tem como proposta a suple-
mentacdo das necessidades nutricionais
diarias dos alunos matriculados, suprindo
no minimo 15% delas, com vistas a garan-
tir a implantagao da Politica de Seguranca
Alimentar e Nutricional e contribuir para
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a formacédo de bons habitos alimenta-
res, por meio da distribuicdo de refeigdes
durante o intervalo das atividades esco-
lares. Esse Programa vigora no Brasil ha
mais de 50 anos e destaca-se entre os
demais programas publicos de assisténcia
alimentar em dimensao e cobertura, pois
atende durante os 200 dias letivos do ano,
a 37 milhdes de criangcas e adolescentes
por dia, correspondendo a 22% da popula-
cao brasileira®.

De acordo com os dados do Ministério
da Saude, é grande a ocorréncia de surtos
por toxinfecgcbes alimentares em estabe-
lecimentos escolares, embora eles sejam
quase sempre subnotificados. Segundo
a Secretaria de Vigilancia em Saude, no
Brasil, entre 1999 e 2007 foram notifica-
dos 5.699 surtos de Doencgas Transmitidas
por Alimentos (DTA), dos quais 473 ocor-
reram em instituicdes de ensino, envolven-
do 114.302 pessoas doentes e 61 obitos,
sendo que os principais agentes etiolégicos
responsaveis por 83,5% dos casos foram
bactérias. Observou-se que os agentes
etiolégicos envolvidos na maioria des-
ses surtos (31% - 1767) também sao os
principais responsaveis pela contamina-
¢ao cruzada, a saber, Salmonella spp e
Staphylococcus sp°. Dessa forma, para
garantir alimentos seguros, € fundamental o
controle de qualidade durante a producao,
elaboracdo e distribuicdo dos alimentos,
principalmente em estabelecimentos que
atendem as coletividades. Dentre esses
estabelecimentos pode ser destacada a
escola, pois aléem de abrigar importante
prevaléncia de surtos, fornece alimentos
a um grande numero de criangas para as
quais, infelizmente, muitas vezes a alimen-
tacao escolar é a unica refeigao diaria®.

As Boas Praticas sdo procedimentos
que devem ser adotados, a fim de garan-
tir as condigdes higiénico-sanitarias do
alimento preparado, incluindo a merenda
escolar. Trata-se de uma importante fer-
ramenta de garantia da qualidade, uma
vez que assegura a produgao inécua dos
alimentos, em todas as etapas, desde a
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selecdo da matéria-prima até o produto
destinado ao consumidor final, neste caso
os educandos.

De acordo com a Lei n® 11.947, de 16
de Junho de 2009, que dispde sobre o
atendimento da alimentacédo escolar e do
Programa Dinheiro Direto na Escola aos
alunos da educacao basica, em seu Art. 11:

A responsabilidade técnica pela alimentagao
escolar nos Estados, no Distrito Federal, nos
Municipios e nas escolas federais cabera ao
nutricionista responsavel, que devera res-
peitar as diretrizes previstas nesta Lei e na
legislacdo pertinente, no que couber, dentro
das suas atribuigcbes especificas’.

Na mesma lei, em seu Art. 12:

Os cardapios da alimentagdo escolar
deverdo ser elaborados pelo nutricionista
responsavel com utilizagdo de géneros ali-
menticios basicos, respeitando-se as refe-
réncias nutricionais, os habitos alimentares,
a cultura e a tradi¢cdo alimentar da localidade,
pautando-se na sustentabilidade e diversi-
ficacdo agricola da regido, na alimentagéo
saudavel e adequada’.

No que concerne a implantagcdo e a
implementacdo das Boas Praticas, consi-
deramos necessaria a inser¢cao de outros
profissionais da area de alimentos, como
por exemplo, Tecnologos de Alimentos,
Engenheiros de Alimentos e Economistas
Domésticos, como wuma oportunidade
para se ampliar os olhares criticos em
relagdo ao processamento dos alimentos e
a seguranca.

Considerando que a implementacao
das Boas Praticas na producdo da meren-
da escolar é uma ferramenta importantis-
sima como forma de assegurar a seguran-
¢a dos alimentos, este estudo justifica-se,
essencialmente, pela necessidade de iden-
tificacao das condi¢des higiénico-sanitarias
com que estdo sendo produzidos os ali-
mentos servidos nas Escolas do municipio
de Russas, uma vez que este tipo de ali-
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mentagao atende a um publico suscetivel a
doencas, sendo muitas vezes, a sua unica
fonte de nutrientes.

Método

Trata-se de uma pesquisa descritiva,
pois buscou descrever as caracteristicas,
propriedades ou relacbes existentes no
fendbmeno investigado.

De acordo com Gil® “a pesquisa
descritiva objetiva descrever as caracte-
risticas de determinada situagao, popula-
¢ao, podendo ser utilizada para identificar
relagdes entre variaveis. Envolvem o uso de
técnicas padronizadas de coleta de dados:
questionario e observacao sistematica”.

O estudo foi realizado na cidade de
Russas, localizada na regido do Baixo
Jaguaribe no Estado do Ceara, compre-
endendo uma area de 1.614,3 km?
distante 162 km da capital Fortaleza®.

O municipio conta com 34 Escolas de
Ensino Fundamental | e Il, perfazendo um
total de 9.492 alunos. Destas, foram sele-
cionadas seis para participar do estudo. O
critério adotado para definicido da amostra
foi a maior representatividade numérica de
alunos por unidade de ensino, coincidindo
com escolas localizadas na sede do mu-
nicipio, tendo em vista estes produzirem
um grande volume de merenda escolar
e, consequentemente, com maior possibi-
lidade de ocorréncia de DTA.

A amostra, por sua vez, abrange um
total de 3.950 alunos, representando
41,61% de estudantes matriculados na
rede publica de Ensino Fundamental | e |l.

O Il6cus do estudo foram as cozinhas
e depositos para armazenamento de
alimentos das Escolas de Ensino Infantil e
Fundamental | e Il da Sede do municipio.

A pesquisa foi realizada no més de
novembro de 2012, sendo feita uma visita
em cada escola, no horario de inicio de
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trabalho, de modo a observar todo o pro-
cedimento de preparo da merenda escolar.

Como método de coleta de dados foi
utilizada uma Lista de Verificacédo, refe-
rente as boas praticas no preparo da me-
renda escolar, desenvolvida pelo pesquisa-
dor e baseada na Resolucdo da Diretoria
Colegiada n° 216 de 15 de setembro
de 2004. Consideraram-se o0s aspectos
basicos da atividade produtiva e suas insta-
lagdes: armazenamento, area fisica da co-
zinha e refeitorio, utensilios, abastecimen-
to de agua, controle integrado de vetores
e pragas urbanas, lixo, manipuladores,
ingredientes damerenda, fluxode producgao,
manipulagdo e contaminagdo, organiza-
dos em 4 blocos: edificacéo e instalacoes,
equipamentos, moéveis e utensilios, ma-
nipuladores e producgao e transporte do ali-
mento, totalizando 66 questbes fechadas
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com possibilidade de respostas Sim, Nao
e N&o se aplica.

A classificacdo dos estabelecimen-
tos foi feita com base na unidade D da
mesma lista, categorizando-os em GRUPO
1: de 76 a 100%; GRUPO 2: de 51 a 75%;
GRUPO 3: de zero a 50%, considerando o
atendimento dos itens verificados.

Resultados e Discussao

Para uma melhor apresentacdo dos
resultados, as ilustragbes seguintes retra-
tam a realidade observada no cenario de
estudo, conforme blocos definidos para o
percurso metodologico.

A Figura 1, a seguir, apresenta os re-
sultados, conformidades e nao conformi-
dades em relacao ao Bloco 1 — Edificagdes
e Instalagcbes das Escolas.
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Figura 1 — Boas praticas nas cozinhas das Escolas de Ensino Fundamental segundo Edificacbes e

Instalagdes. Russas — CE, 2012.

Legenda:
Pi - Piso L - Lavatorio na area de produgéo
Te — Teto | - lluminagéo e Instalagéo Elétrica

PD - Paredes e Divisorias
PO - Portas Hi -

J - Janelas e outras aberturas
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VC - Ventilagao e Climatizagao

Higienizagéo das instalagbes

A - Abastecimento de agua
MR - Manejo de Residuos
ES - Esgotamento Sanitario

Lei — Leiaute

CV - Controle integrado de vetores e pregas urbanas
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Diante do exposto na Figura 1, das seis
escolas estudadas, apenas uma apresen-
tou nao-conformidade com o preconizado
pela legislacdo em relagdo ao piso. Nas
demais, o mesmo apresentou-se em bom
estado de conservacao, livre de rachadu-
ras e ajustado ao batente, permitindo
melhor higienizacao.

Com relacéo ao teto, em quatro esco-
las apresentou-se em adequado estado
de conservagdo, sem rachaduras, imper-
meavel e lavavel. Ja nas outras duas nao
apresentou forramento, dificultando assim
a devida higienizagdo e aumentando a pos-
sibilidade de contaminagao dos alimentos
preparados.

Em trés escolas, as paredes e divisorias
possuiam acabamento liso, impermeavel
e de facil higienizagdo, em adequado es-
tado de conservagao. As outras trés se
apresentaram em total desconformidade,
sem acabamento liso, com rachaduras,
além dainexisténcia de angulos abaulados.

As portas encontravam-se em descon-
formidade em cinco escolas, nao apre-
sentando superficies lisas, ndo ajustadas
ao batente, sem fechamento automatico,
com rachaduras e/ou quebradas, sem
protecao contra vetores.

Em quatro escolas, as janelas estavam
em adequado estado de conservacao,
ajustadas ao batente, cujo material permi-
tia facil higienizagao, porém, sem protecao
de tela milimétrica, um dos requisitos con-
tra 0 acesso de pragas e vetores urbanos.

De acordo com a RDC N° 216, de 15 de
Setembro de 2004, em seu item 4.1.3:

As instalagbes fisicas como piso, parede
e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos
integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltragcées,
bolores, descascamentos, dentre outros e
ndo devem transmitir contaminantes aos
alimentos™.
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Em todas as escolas, os lavatérios na
area de producao eram dotados de agua
corrente, posicao adequada em relagao ao
fluxo de producado e servico e em nume-
ro suficiente. Entretanto, foi observada a
inexisténcia de acionamento automatico
das torneiras, a auséncia de toalhas de
papel ndo reciclavel e de coletor de papel
com acionamento automatico. Segundo
Valente, as lixeiras devem possuir tampas
sem acionamento manual, a fim de evitar a
atragao de pragas urbanas.

Em relagdo a iluminacdo e as
instalagdes elétricas, apenas uma escola
encontrava-se nao conforme, inexistindo
luminarias com protecido contra quebras
e as instalagcdoes elétricas nao estavam
embutidas.

Em cinco escolas se evidenciou
inconformidade quanto aos itens ventila-
cao e climatizacdo. Nestas, inexistia ven-
tilagao artificial, ocasionando desconforto
térmico para a realizacido da manipulagao
dos alimentos.

Para Southier e Novello'?, as condigdes
de higiene das cozinhas podem contribuir
decisivamente para manutencao da quali-
dade dos alimentos ou atuar como fonte
contaminante e/ou condicbes ambientais
gue agem como coadjuvantes no processo
de contaminagdo, multiplicacdo e sobre-
vivéncia microbiana, além da deterioracao
dos alimentos.

Diante do exposto, se nao houver
adocao de medidas de combate, tanto as
pragas quanto os vetores comprometerao
a seguranca dos alimentos estocados,
preparados e distribuidos, colocando em
risco a saude de todos os alunos™.

Quanto ao abastecimento de agua
e esgoto, em todas as escolas, o servigo
era de responsabilidade da Companhia de
Agua e Esgoto do Ceara (CAGECE).

O manejo dos residuos realizava-se de
forma adequada em cinco escolas. Porém,
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em um estabelecimento os recipientes nao
se encontravam tampados e a retirada do
lixo apenas acontecia apds todo o proces-
samento da merenda. Conforme recomen-
da Silva Junior™, o lixo deve ser mantido
adequadamente em recipiente com tampa
e preferencialmente com pedal, constituido
de material plastico, de facil higienizacao,
fora da cozinha, em local fechado e isen-
to de moscas, roedores e outros animais,
sendo removido diariamente, de modo a
evitar riscos de contaminacgdes.

Silva et al's, em seu estudo, afirmam que:

Conforme o grupo eliminagdo e manuseio
do lixo, dos 42 itens analisados, 14 (33,3%)
revelam que os estabelecimentos encon-
tram-se em conformidade, uma vez que as
cozinhas dispbéem de lixeiras de facil impeza
e o lixo é retirado diariamente, durante as
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frocas de turno. Contudo, 28 (66,7%) in-
formam que nenhuma das instituicbes
apresentam adequagdes, pois muitas néo
disponibilizam de recipientes suficientes para
a quantidade de residuos produzidos, sendo
que estes néo estdo localizados de modo a
nao oferecer risco de contaminagéo e acesso
a roedores e insetos, além de ndo estarem
devidamente tampados.

Em uma escola o layout da cozinha
nao se encontrava de acordo com o pre-
conizado pela legislagao, apresentando
reduzido espaco interno, se levado em
consideragao o volume de merenda produ-
zida diariamente.

A Figura 2 apresenta os resultados dos
itens avaliados em relagdo ao Bloco 2 —
Equipamentos, moveis e utensilios das es-
colas estudadas.

Bloco 02 - Equipamento, moveis e utensilios das Escolas
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Figura 2 — Boas praticas nas cozinhas das Escolas de Ensino Fundamental segundo Equipamentos,

Moveis e Utensilios. Russas — CE, 2012.

Legenda:
E - Equipamento U - Utensilios

M - Méveis
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HEM - Higienizagédo dos Equipamentos e Maquinarios e dos Moéveis e Utensilios.
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De acordo com a Figura 2, foi
verificado que, em todas as escolas, os
equipamentos utilizados para o proces-
samento da merenda escolar apresen-
tavam-se em adequado estado de conser-
vacao e funcionamento.

Em se tratando dos moveis, uma
escola apresentou inconformidade no que
se refere a disponibilidade, ao material
e as superficies. Ainda assim, o quesito
higiene foi avaliado como adequado e com
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frequéncia regular.

Apenas em uma escola observou-se
a nao conformidade quanto ao armaze-
namento dos utensilios, uma vez que se
encontravam desprotegidos, com pos-
sibilidade de ocorréncia de contaminacéao
cruzada.

As conformidades e as n&do conformi-
dades em relagcdo aos manipuladores es-
tao representadas na Figura 3.

m Conforme

B Nio Conforme

Bloco 03 - Manlpuladores de Alimentos das Escolas
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Figura 3 — Boas praticas nas cozinhas das Escolas de Ensino Fundamental segundo Manipuladores

de Alimentos. Russas — CE, 2012.
Legenda:

V — Vestuario ES - Estado de Saude

HH - Habitos Higiénicos

De acordo com a Figura 3, no item ves-
tuario, em cinco escolas, os manipuladores
nao utilizavam uniformes.

Em relacdo aos habitos de higiene, em
trés escolas n&o foi observada a higieniza-
¢ao das maos pelos manipuladores, bem
como cartazes de orientacdo sobre a im-
portancia deste habito.

Segundo
Martinelli'®,

Maistro, Hirayama e

Uma das mais frequentes vias de trans-
missdo de micro-organismos aos alimentos
€ 0 manipulador, pois, as maos quando mal
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PCS - Programa de Controle de Saude

EPI - Equipamento de Protegéo Individual

C - Capacitagédo

higienizadas formam um veiculo para a acdo
destes agentes, provenientes do intestino, da
boca, do nariz, da pele, dos pelos e inclusive
das secregbes de ferimentos.

Em consonéancia com os autores supra-
citados, a instrucdo dos manipuladores em
relacdo a correta higienizacdo das méos é
uma condi¢cdo essencial para prevenir con-
taminagdes e assegurar a qualidade dos
alimentos produzidos.

Visualmente, ndo se constataram
afecgcdes cutadneas, feridas ou doencas
respiratérias, gastrointestinais e oculares
nos manipuladores de alimentos de todas
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as escolas avaliadas. Porém, dada a ine-
xisténcia de registros em relagdo a exames
de saude, nao foi possivel comprovar a pe-
riodicidade de realizagao dos mesmos.

Nolla e Cantos'” afirmam:

Algumas maneiras utilizadas para se garantir
a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
Ss&o a realizagdo de programas de educagdo
continuada para os manipuladores de alimen-
tos, a realizagdo semestral de exames parasi-
folégicos desses individuos e o fortalecimento
do sistema de vigildncia sanitaria para fisca-
lizagao de alimentos oferecidos para a popula-
¢ao, incluindo uma legislacdo adequada.

Nao foi observada a utilizacdo de
Equipamentos de Protegdo Individual
(EPI) em quatro escolas. Em dois dos
estabelecimentos, verificou-se a utilizagao
de gorros e sapatos fechados.

Em todas as escolas, constatou-se
a inexisténcia de programa de capacita-
cao para manipuladores de alimentos,
evidenciando-se que os profissionais se
utilizavam de conhecimentos empiricos
para producdo da alimentacéo escolar, em
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desacordo com a legislacao vigente, RDC
N° 216, de 15 de setembro de 2004, que
afirma em seu item 4.6.7:

Os manipuladores de alimentos devem
ser supervisionados e capacitados peri-
odicamente em higiene pessoal, em ma-
nipulacdo higiénica dos alimentos e em
doengas transmitidas por alimentos. A
capacitacao deve ser comprovada medi-
ante documentagdo™.

Vieira et al'®. realizaram analises mi-
crobiolégicas das maos de manipuladores
da merenda escolar de nove escolas da
rede estadual de Pogos de Caldas (MG) e
verificaram que as maos das merendeiras
de cinco escolas estavam contaminadas
por coliformes fecais e Staphylococcus
coagulase positiva. Esse resultado
revelou que ndo existia uma adequada
técnica de higienizagdo por parte dessas
operadoras, ou que os procedimentos de
higienizagdo eram inadequados.

A Figura 4 apresenta as conformidades
e as nao conformidades referentes ao Bloco

4 — Produgao e Transporte dos Alimentos.

BLOCO 4 - Producio e Transportes dos Alimentos das
Escolas
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Figura 4 — Boas praticas nas cozinhas das Escolas de Ensino Fundamental segundo Produgéo e Transporte

dos Alimentos. Russas — CE, 2012.

Legenda: : MP - Matéria-prima, Ingredientes e Embalagens
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FP - Fluxo de Producéo
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Diante do que foi observado, a partir da
lista de verificacdo adaptada, com rela-
¢ao ao item matéria-prima, ingredientes e
embalagens, todas as escolas possuiam
um adequado local de armazenamento,
respeitando a ordem de entrada, bem como
sua validade.

No entanto, no que se refere ao
controle de circulagdo de acesso do
pessoal, constatou-se que este nao se
restringia aos manipuladores, contrariando
alegislacdo e as regras de boas praticas. E
sabido que o0 acesso de pessoas estranhas
a equipe de manipuladores nas areas de
producdo de alimentos pode se constituir
em potencial veiculo de contaminacgao para
a merenda escolar produzida.

Conclusao

De acordo com a Classificagcdo dos
Estabelecimentos (unidade D da Lista
de Verificagcdo adaptada), as escolas se
categorizaram em: 5 escolas no Grupo
2 (GRUPO 2- 51 a 75% de atendimento
dos itens) e 1 escola no Grupo 1 (GRUPO
1- 76 a 100% de atendimento dos itens),
evidenciando que as Boas Praticas ainda
carecem de maior atengcdo nos estabeleci-
mentos pesquisados.

Certamente, o Bloco 1, Edificacbes
e Instalacbes das Escolas, é o que mais
merece atencado, pois somente 4 dos 14
itens observados estdo em conformidade
em todas as escolas, sao eles: lavatorio
na area de producdo, higienizagao das
instalagcbes, abastecimento de agua e
esgotamento sanitario. Algumas providén-
cias, como exemplo, manutengao do piso,
reforma do telhado, controle integrado
de pragas como a utilizagdo de ratoeiras
adesivas e armadilhas  luminosas
devem sertomadas no sentido de garantir o
controle de pragas e vetores urbanos, o re-
gistro de higienizac&o dos reservatorios de
agua e o manejo adequado dos residuos.
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O presente estudo evidencia a necessi-
dade do melhoramento das Boas Praticas
nos servigos de producao da merenda es-
colar, no municipio de Russas, uma vez
que os resultados obtidos atestam fragili-
dades no processo produtivo, comprome-
tendo a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos oferecidos, expondo as criangas
ao risco de consumir alimentos contamina-
dos e contrair doencgas, tendo em vista sua
fragilidade imunoldgica. Vale ressaltar que
para muitos alunos a alimentagao ofereci-
da nessas escolas €, muitas vezes, a Unica
fonte de alimento garantido, portanto pre-
cisamos avancar na seguranca alimentar
nesses estabelecimentos, visando garantir
a inocuidade dos alimentos para os alunos.

Recomenda-se uma maior atengao dos
profissionais tanto da educacéao (Diretores,
Professores, Merendeiras etc), como os
profissionais de saude (Tecndlogos de
Alimentos, @ Economistas  Domeésticos,
Enfermeiros, Médicos, Gestores de Saude
etc), no sentido de garantir a aplicabilidade
dos dispositivos legais e regulamentares,
com a proposicdo de acdes educativas
e preventivas voltadas para os manipu-
ladores de alimentos.
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