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RESUMO

Objetivo: Avaliar o ambiente alimentar da rede municipal de educac¢édo de Sao Luis,
Maranhdao como promotor de seguranca alimentar e nutricional. Analisou-se a
qualidade nutricional do cardapio oferecido aos estudantes,as condigdes
higienicossanitarias das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolares, e a
qualidade microbiolégica da agua dos bebedouros e da alimentagdo servida nas
escolas. Métodos: Trata-se de um estudo transversal de natureza quantitativa. A
pesquisa foi conduzida em 40 escolas publicas da zona urbana e rural da rede
municipal de ensino, atendidas pelo Programa Nacional de Alimentacao Escolar -
PNAE, escolhidas aleatoriamente. Foram analisados 160 cardapios ofertados entre
os meses de fevereiro a setembro de 2015, com base nas recomendagdes da
Resolucdo FNDE 26/2013. Para analise da qualidade nutricional, utilizou-se o
método Avaliacdo Qualitativa das Preparag¢des do Cardapio Escolar - AQPC Escola.
A Lista de Verificacdo de Boas Praticas na Alimentagdo Escolar foi utilizada para
avaliar as condigdes higienicossanitarias das escolas. Foram realizadas a
quantificacédo de coliformes a 35°C e a 45°C, determinacao da presenga/auséncia de
Escherichia coli, enumeragdo de Staphylococcus coagulase positivo, e a pesquisa
de Salmonella spp. de 57 amostras da alimentacdo escolar. Foram avaliadas 64
amostras de agua dos bebedouros e o0s resultados analisados segundo os
parametros da Legislacdo vigente. Resultados: Os teores de quilocalorias,
carboidratos, fibras, célcio, ferro, vitamina A e sbédio da alimentacdo servida
encontram-se aquém do preconizado pela legislacdo. A média de oferta semanal de
frutas e hortalicas foi de 229g, sendo que os itens da agricultura familiar foram
fundamentais para o alcance desses valores. Nao ha oferta de alimentos integrais,
pescados,nem de nenhum tipo de salada. Quase um terco dos cardapios oferecidos
apresentam preparagbes com agucar e/ou agucar adicionado (33,8%), alimentos
concentrados em p6é ou desidratados (27,5%), biscoitos (35,6%), alimentos
flatulentos e/ou de dificil digestdo (30,0%), monotonia de cores (31,9%) e frituras,
carnes gordurosas e molhos gordurosos (28,8%). Em relacdo as Boas Praticas,
todas as cantinas escolares foram classificadas como apresentando risco sanitario
regular. A média de conformidades encontrada foi de 69,7% (+3,83). O bloco
edificios e instalacbes da area de preparo de alimentos obteve 48% de
conformidades; equipamentos para temperatura controlada, 45%; manipuladores,
92%; recebimento, 100%; processos e producoes, 41%; e higienizagdo ambiental,
84%. De acordo com os parametros microbiolégicos, nenhum alimento foi
considerado improprio para o consumo humano. Entretanto, verificou-se um alto
indice de contaminacdo da agua dos bebedouros, haja vista que 48,43% das
amostras apresentaram positividade para coliformes totais e 12,50% para
Escherichia coli. Conclusao:Existem entraves para que o PNAE seja efetivado de
forma plena, principalmente no que diz respeito as inadequacgdes nutricionais do
cardapio e situacées que comprometem a qualidade nutricional do mesmo. Mesmo
qgue a qualidade microbiolégica da alimentagédo escolar tenha sido satisfatéria, faz-se
necessaria a correcao das nao conformidades na utilizagdo de BP. Além disso, urge
a necessidade de agbes que garantam a qualidade microbioldégica da agua dos
bebedouros, haja vista o impacto que exercem sobre a saude dos escolares.

Descritores: Alimentacdao Escolar. Boas Praticas de Fabricacdo. Planejamento de
cardapio. Programas e politicas de nutricdo e alimentacdo. Seguranca Alimentar e
Nutricional.



ABSTRACT

Objective: To evaluate the food environment of municipal schools of Sao Luis,
Maranhao as food security and nutrition promoter. We analyzed the nutritional quality
of the menu offered to students, the hygienic and sanitary conditions of school
canteens, and the microbiological quality of water from drinking fountains and food
served in schools. Methods: This is a cross-sectional quantitative study. The survey
was conducted in 40 public schools in urban and rural municipal schools, attended by
the PNAE, chosen randomly. We analyzed 160 menus offered between February
and September 2015, based on the Resolution 26/2013 FNDE recommendations.
For the analysis of nutritional quality, we used the method Qualitative Assessment of
School Menu Preparations - AQPC School. The Good Checklist Practices in School
Feeding was used to evaluate the hygienic and sanitary conditions of schools. The
quantification of coliforms at 35°C and 45°C, determining the presence / absence of
Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positive enumeration, search, and
Salmonella spp. 57 samples of school meals. 64 water samples were evaluated from
drinking fountains and the results analyzed according to the parameters of the
current legislation. Results: The kilocalories content, carbohydrates, fiber, calcium,
iron, vitamin A and sodium of the food served are lower than those recommended by
the legislation. The average weekly supply of fruits and vegetables was 229¢g, and
the items of family farming were key to achieving these values. There is no supply of
whole foods, fish or any kind of salad. Almost one third of available feature menus
preparations with sugar and / or added sugar (33.8%), feed concentrates or dried
powders (27.5%), biscuits (35.6%), flatulent food and / or difficult digestion (30.0%),
monotone color (31.9%) and fried foods, fatty meats and fatty sauces (28.8%). With
regard to good practices, all school canteens were classified as having regular health
risk. The average conformities found was 69.7% (+ 3.83). The buildings block and
facilities of food preparation area obtained 48% of compliance; equipment for
temperature controlled, 45%; handlers, 92%; receiving, 100%; processes and
products, 41%; and environmental hygiene, 84%. According to microbiological
parameters, no food was deemed unfit for human consumption. However, there was
a high rate of contamination of water from drinking fountains, given that 48.43% of
the samples were positive for total coliforms and 12.50% for Escherichia coli.
Conclusion: There are barriers to the PNAE to take effect fully, especially with
regard to nutritional inadequacies of the menu and situations that compromise the
nutritional quality. Even if the microbiological quality of school meals has been
satisfactory, it is necessary to correct non-conformities in the use of BP. In addition,
there is an urgent need for action to ensure the microbiological quality of water from
drinking fountains, given their impact on the health of schoolchildren.

Keywords: School Feeding. Good Manufacturing Practices. Menu Planning.
Programs and food and nutrition policies. Food and nutrition security.
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1 INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE), popularmente
conhecido como merenda escolar, é gerenciado pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) e visa a transferéncia, em carater
suplementar, de recursos financeiros aos estados, ao Distrito Federal e aos
municipios destinados a suprir, parcialmente, as necessidades nutricionais dos
alunos. E considerado um dos maiores programas na area de alimentagdo escolar
no mundo e € o Unico com atendimento universalizado (BRASIL, 2016).

Um dos programas sociais mais antigos do Pais, o PNAE tem um solido
arcabouco legal que visa contribuir, por meio da oferta de uma alimentacao saudavel
e adequada, com o crescimento e o desenvolvimento de escolares matriculados na
educacao basica das redes publicas, incluindo os que se encontram em &reas
indigenas e de remanescentes quilombolas (PAIVA et al., 2012). O Programa é uma
estratégia para a garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) e do Direito
Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA), cujos pressupostos reportam aos
principios da alimentagdo saudavel discutidos no Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira - GAPB (BRASIL, 2006; 2014).

As diretrizes do PNAE sugerem o respeito aos habitos alimentares
culturalmente referenciados, bem como o desenvolvimento local sustentavel,
traduzidas em duas acgdes: a educacgao alimentar e nutricional (EAN) e a oferta de
refeicbes que atendam as necessidades nutricionais de estudantes de escolas
publicas durante o periodo letivo (SOUSA et al., 2013; BRASIL, 2014).

Nos ultimos anos, a abrangéncia do atendimento do Programa aumentou de
mais de 33 milhées em 1995 para mais de 41,5 milhées de escolares em 2015. Com
isso, aumentou o volume de recursos repassados pelo FNDE aos estados,
municipios e Distrito Federal, chegando a mais de R$ 3,7 bilhdes no ano de 2015
(BRASIL, 2016).

A promogéo de habitos alimentares saudaveis no ambiente escolar pressupde
o desenvolvimento de atividades educativas que ajudam e motivam a adogcao de
uma alimentacao saudavel.

A Portaria dos Ministérios da Saude e Educacgao n® 1.010 de 8 de maio de
2006, que institui as diretrizes para a Promocao da Alimentacdo Saudavel nas
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Escolas, reconhece que a alimentacdo saudavel deve ser entendida como direito
humano, compreendendo um padrdo alimentar adequado as necessidades
bioldgicas, sociais e culturais dos individuos, de acordo com as fases do curso da
vida e com base em praticas alimentares que assumam os significados
socioculturais dos alimentos. Para isso, define alguns eixos prioritarios, como acodes
de EAN; estimulo a producao de hortas escolares para a realizacao de atividades
com os alunos e a utilizagdo dos alimentos produzidos na alimentagéo ofertada na
escola; estimulo a implantagdo de boas praticas de manipulagcado de alimentos nos
locais de producao e fornecimento de servicos de alimentacdo do ambiente escolar;
restricdo ao comércio e a promogao comercial de alimentos ricos em sddio, agucar e
gorduras, e a oferta de alimentos saudaveis com incentivo ao consumo de frutas e
verduras e monitoramento da situacdo nutricional dos escolares (BRASIL, 2006;
MIYAHIRA et al., 2014; RUWER, MAINBOURG, 2015).

Reconhecidamente, o ambiente escolar tem sido apontado como local
privilegiado para o aprendizado e incorporacdo de habitos considerados saudaveis,
o exercicio de direitos e deveres, estimulo a autonomia, promogédo da saude, e
dessa forma para promocdo de EAN. Assim, a escola, além de instruir sobre a
importancia do consumo dos nutrientes, deve oferecer de forma balanceada os
alimentos que fornecem esses nutrientes, tornando-se um espaco privilegiado na
adocao de acbes de combate a obesidade e ao sobrepeso entre criangas e jovens
(DANELON et al,. 2006; VEIROS, MARTINELLI, 2012; BARBOSA et al., 2013;
FREITAS et al., 2013; MAGNO et al., 2013;MANCUSO et al., 2013; VIDAL, 20183;
ALBUQUERQUE et al., 2014; ARAUJO, 2014; FERNANDES et al., 2014; ISSA et al.,
2014; CAMOZZI et al., 2015).

Os alimentos oferecidos aos escolares devem, pois, satisfazer parte de suas
exigéncias bioldgicas, sendo essencial que possam ser aproveitados pelo organismo
e tenham condicao de exercer sua fungao nutricional. Por isso, os alimentos devem
ser inbécuos do ponto de vista higienicossanitario, uma vez que as Doencgas
Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo uma das principais causas que contribuem
para os indices de morbidade no pais (OLIVEIRA et al.,2013).

Apesar da exigéncia quanto a qualidade higienicossanitaria e nutricional da
alimentacao servida aos estudantes, as creches e escolas brasileiras representam o
terceiro local de maior ocorréncia de surtos de toxinfeccbes alimentares, segundo o

Ministério da Saude (BRASIL, 2015). Nesse contexto, a aplicagdo de medidas de
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controle para a seguranca dos alimentos, desde sua aquisicao até sua distribuicao
para 0 consumo, apresenta-se como a base para minimizar o risco de ocorréncia de
DTA (BRASIL, 2013).

Nesse interim, a caracterizagcdo nutricional e higienicossanitaria da
alimentacao servida, a avaliagdo das condi¢des higienicossanitarias dos servicos de
alimentacdo das escolas, a presenca de um ambiente alimentar que favoreca a
escolha de alimentos saudaveis e a caracterizagcao do risco que essas situacoes
representam assumem grande importancia na protegdo da saude da populacdo
atendida pelo PNAE (BRASIL, 2013).

1.1 JUSTIFICATIVA

O Maranhdao esta no topo do ranking de unidades federativas que
demonstram prevaléncia na inseguranca alimentar. O estado possui 36,4% de
domicilios com pessoas sem acesso diario a alimentacdo de qualidade e em
quantidade satisfatoria (PNAD, 2010).

Desta forma, é fundamental que as adequacdes nutricionais propostas pelo
PNAE sejam seguidas, haja vista a importancia que o programa assume na
seguranca alimentar e nutricional da populacao atendida. Pesquisa realizada entre
escolares da rede publica e privada de Sao Luis em 2010 por Conceicdo et al.
mostrou praticas alimentares inadequadas como elevado consumo de biscoitos,
baixa ingestao de frutas e hortalicas, insuficiéncia do consumo de energia, lipidios,
vitamina A, vitamina C e calcio, situacbes que favorecem a ocorréncia de
deficiéncias nutricionais especificas e desnutricdo, o que torna ainda mais relevante
a oferta adequada de nutrientes.

Além disso, a merenda escolar exerce impacto positivo nos habitos
alimentares dos escolares, como evidenciado por Rudakoff (2007), em pesquisa
com 478 escolares de 9 a 15 anos da rede municipal de S&o Luis-MA, na qual
76,99% dos entrevistados afirmaram ter seus habitos alimentares modificados
positivamente pela alimentagdo escolar, com a incorporagdo de alimentos como
como frutas, verduras e legumes (FVL) a dieta.

O cardapio pode, pois, ser utilizado como ferramenta para auxiliar na
educacao alimentar, na promo¢ao da saude, na formacdo de habitos alimentares
saudaveis e na qualidade de vida dos escolares (VEIROS, 2002, BRASIL, 2013). A
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Resolucado/CD/FNDE n. 26 de 2013 que regulamenta a Lei n? 11.947/2009,
preconiza que o cardapio ofertado aos escolares deve conter géneros alimenticios
basicos e respeitar as recomendagdes nutricionais por faixa etaria, os principios de
alimentacdo saudavel e adequada, os habitos e a cultura alimentar dos alunos, a
diversidade agricola local e os fundamentos de sustentabilidade (BRASIL, 2013).

Entretanto, a qualidade dos alimentos disponibilizados no ambiente escolar
deve considerar ndo s6 as questdes nutricionais e sensoriais, mas também a
condicdo higienicossanitaria dos alimentos servidos. A producdo de alimentos
seguros é pratica necessaria, em especial nas escolas publicas, espaco que atende
uma clientela vulneravel quanto aos aspectos nutricional e socioecondmico, e para a
qual, por vezes, esse alimento constitui a Unica refeicdo do dia (CUNHA et al., 2012;
GOMES et al., 2012).

Em ambientes educacionais, a producdo da alimentacdo escolar deve
considerar os riscos de alimentos veicularem micro-organismos patogénicos,
associados a fatores como: grande numero de refeigcdes preparadas e servidas em
condi¢des operacionais imprdprias, o longo tempo entre o preparo e a distribuicdo
destas e a falta de qualificacdo das merendeiras, 0 que possibilita maiores chances
de exposicao dos alimentos as contaminacdées e multiplicacdo microbiana. Outros
fatores que contribuem para a contaminacdo dos alimentos servidos incluem
auséncia de controle no binbmio tempo e temperatura, que possibilita a
sobrevivéncia e a multiplicagcdo de micro-organismos patogénicos e deteriorantes
nas etapas de coccao e de manutengao a quente e a frio; inobservancia do uso de
medidas higienicossanitarias; manipuladores infectados ou com habitos higiénicos
insatisfatorios e uso de agua nao potavel (CARDOSO et al., 2010; ALMEIDA, 2013;
VILA et al., 2014).

Condicoes fisico-funcionais adequadas e adocao de Boas Praticas (BP) nas
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolares (UANE) podem reduzir as chances
de ocorréncia de DTA e garantir a oferta de uma refeicdo segura do ponto de vista
sanitario. Nesta perspectiva e considerando que as condi¢cdes higienicossanitarias
estdo em interface direta com a garantia da SAN, torna-se relevante que a
alimentacao escolar seja produzida em ambiente com infra-estrutura e praticas de
manipulagdo adequadas (ALMEIDA, 2013).

Desse modo, considerando-se a importancia do PNAE no ambito das acdes

estatais no campo da alimentacdo e nutricdo no Brasil, como também seu grande
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potencial de impacto nas condi¢cées nutricionais de escolares, fica evidente a
necessidade de estudos que descrevam em detalhe a qualidade com que se
desenvolve o funcionamento do programa.

Considerando que boas praticas de higiene no preparo e na manipulagéo dos
alimentos podem manter ou promover a saude, que a qualidade microbiolégica da
alimentacdo e da agua servida reflete a utilizacdo das BP no processamento dos
alimentos (VILA et al., 2014), que o cardapio oferecido aos alunos exerce impacto
direto na saude dos escolares e auséncia de trabalhos nessa perspectiva no

municipio de Sao Luis-MA, é que se propds a realizacao deste trabalho.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

v" Analisar o ambiente alimentar da rede municipal de educacao de Sao Luis-

MA como mecanismo de promogao de segurancga alimentar e nutricional.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v' Avaliar o cardapio oferecido aos escolares quanto as recomendagdes da
Resolucdo FNDE 26/13 e do método Avaliacdo Qualitativa de Preparacoes
dos Cardapios Escolares;

v" Verificar a composi¢cao quimica dos alimentos no que se refere aos macro e

micro nutrientes;

v" Investigar as condigbes higienicossanitarias das cantinas escolares;

v' Pesquisar as condigbes microbiolégicas da alimentacdo escolar servida
quanto a presenca de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Escherichia coli,
Staphylococcus coagulase positivo e Salmonella spp.;

v Analisar as condi¢des microbiolégicas da dgua dos bebedouros das escolas.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGAO ESCOLAR

No Brasil, as primeiras agdes governamentais voltadas a alimentacdo escolar
foram criadas na década de 1930, quando as doencgas nutricionais relacionadas a
fome e a miséria como desnutricdo, anemia ferropriva, deficiéncia de iodo,
hipovitaminose A, entre outras, constituiam graves problemas de saude publica
(PEIXINHO, 2013). O PNAE, entretanto, foi instituido em 1955, com a criagdo da
Campanha Nacional da Merenda Escolar. Tal Campanha, vinculada ao Ministério da
Educacéao e Cultura, contou inicialmente com a ajuda de doagdes internacionais de
alimentos, sob os auspicios da Organizacado das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimentacao (FAO), a partir da atuacado de Josué de Castro e outros atores sociais
imbuidos da ardua e complexa tarefa de combate a fome no pais (VASCONCELOS,
2005).

O PNAE é considerado um dos mais abrangentes e duradouros na area de
alimentacdo escolar do mundo e tem por objetivo atender as necessidades
nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em salas de aula de creches, pré-
escolas, escolas do Ensino Fundamental das redes Federal, Estadual, do Distrito
Federal e Municipal, inclusive as indigenas e as localizadas em areas
remanescentes de quilombos. Pretende, assim, contribuir para o crescimento e
desenvolvimento dos alunos, para a aprendizagem e o rendimento escolar, bem
como para a formagéo de habitos alimentares saudaveis (BRASIL, 2016).

De carater suplementar, o programa realiza a transferéncia de recursos
financeiros, com base no censo escolar anual, do nivel federal (Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacao — FNDE) diretamente as entidades executoras (EEXx):
estados, municipios e escolas (BRASIL, 2016).

Sao evidentes os avancos que o PNAE ao longo de sua existéncia,
particularmente, no periodo de 2003 a 2012. Neste periodo, observa-se uma
importante ampliagdo do Programa, em termos de alocag¢ao de recursos financeiros
e de cobertura populacional. Outros avancos dizem respeito ao estabelecimento de
critérios técnicos e operacionais visando maior flexibilidade, eficiéncia e eficacia na
gestdo do Programa, tais como os estimulos para a ampliacédo e o fortalecimento do
papel dos Conselhos de Alimentacdo Escolar (CAE) no controle social e as
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estratégias normativas para as acdes do nutricionista como responsavel técnico. A
sanc¢ao da Lei n? 11.947/2009 trouxe novos avangos para o PNAE, como a extensao
do programa para toda a rede publica de educacéo basica e de jovens e adultos e a
exigéncia de que, no minimo, 30% do total dos recursos repassados pelo FNDE
para a execucao do PNAE pelas EEx devam ser investidos na compra direta de
produtos da agricultura familiar (AF), medida que estimula o desenvolvimento
econdmico das comunidades de forma sustentavel (VASCONCELOS, 2005;
ALMEIDA, 2013; PEIXINHO, 2013).

Paralelamente, houve ressignificagdes bastante expressivas, passando o
PNAE, desde 2009, a obedecer aos anseios norteadores das politicas publicas e
dos movimentos sociais de carater universal, incorporando em suas estratégias
técnico-operacionais de execug¢do junto aos estados e municipios (EEx do
programa) 0s seguintes principios para a gestdo e a execucdo da alimentacéao
escolar: equidade, participacdo social, universalidade, sustentabilidade/
continuidade, compartilhamento de responsabilidades, direito humano a alimentacao
adequada e respeito aos habitos e tradicées regionais (PEIXINHO, 2013).

Historicamente, o PNAE assumiu duas modalidades de gestao: a centralizada
e a descentralizada. No entanto, a descentralizacdo tem assumido diversas
submodalidades, ou seja: a terceirizacdo, a estadualizagdo, a municipalizacao, a
escolarizacdo e a gestdo compartilhada. Nos ultimos anos, tendéncia crescente de
adesao de municipios a terceirizacdo do Programa tem sido observada em todas as
regides do Brasil (RODRIGUES, 2013). A terceirizacdo € a modalidade de gestao
adotada em Séao Luis desde 2002.

Danelon et al. (2009) registraram a dificuldade de parcela dos municipios que
adotaram a terceirizacdo, tais como Curitiba e Sao Luis, em informar corretamente o
nuamero de refeicdes servidas em cada unidade de ensino, bem como eventuais
alteracdes nas programacodes da escola, acarretando, dessa forma, em desperdicio
de alimentos e em pagamento as empresas por refeicdes ndo consumidas. Além
disso, foi constatado que uma das principais dificuldades registradas pelos gestores
publicos no que diz respeito a implementacao do modelo de terceirizacao se refere a
elaboragcdo de documentos/editais onde constem especificagdes pormenorizadas
dos contratos para prestacdo desse tipo de servico. Como vantagem do sistema
terceirizado, registra-se a disponibilidade de recursos para manutencao de

infraestrutura e equipamentos do PNAE.
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Como vantagem da autogestdo do Programa, é apontada a possibilidade de
realizar um controle eficaz de todo o processo - além da possibilidade de vistoriar a
qualidade dos produtos e dos cardapios em todas as escolas do municipio. No
sistema terceirizado, em geral, os executores pagam pelo numero de refeigbes
servidas mensalmente, estando embutidos nessa cobranca unitaria todos os
servicos prestados pela empresa contratada. Ressalta-se que na gestao terceirizada
0s recursos repassados pelo FNDE a prefeitura somente podem ser utilizados para
a compra de géneros alimenticios. A gestdo terceirizada é questionada pelo fato
dela exigir maiores investimentos (ha a necessidade de pagamento nao apenas pelo
alimento servido, mas também pelo servico prestado), além da l6gica de
funcionamento de uma empresa privada diferir daquela praticada na administragéo
publica (VIDAL, 2013)

3.2 SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL E O DIREITO HUMANO A
ALIMENTAGAO ADEQUADA

A Constituicao Federal (CF) elevou o direito a alimentagéao no rol dos direitos
sociais, a partir da Emenda Constitucional n® 64, de 04 de fevereiro de 2010, que
modificou o art. 62 o qual passou a ter a seguinte redacao:

Art. 62 CF — Sao direitos sociais a educacdo, a saude, a alimentacido, o
trabalho, a moradia, o lazer, a segurancga, a previdéncia social, a protecao a
maternidade e a infancia, a assisténcia aos desamparados, na forma desta
Constituicédo [grifo da autora].

Essa alteracdo foi bastante vanguardista, inovadora, e obriga o Estado
brasileiro, a assegurar a todos, ndo somente o direito a alimentacao, mas sim a uma
alimentacdo com qualidade.Entretanto, antes da inclusdo do direito a alimentagao no
rol dos direitos sociais previstos na CF, a obrigagdo do Estado brasileiro de proteger
e promover o DHAA estava prevista em varias leis vigentes no Estado brasileiro,
inclusive a lei que reinstituiu o Conselho Nacional de Segurangca Alimentar e
Nutricional (CONSEA) em 2003, no Estatuto da Criangca e do Adolescente, na Lei
Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN), além das normas
administrativas que fazem mencao a esse direito, a exemplo da Portaria Ministerial
que cria a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo, integrante da Politica
Nacional de Saude. Apesar desses elementos demonstrarem um significativo
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progresso, 0 que se constata, na realidade, € que esses avancos normativos,
nacionais e internacionais, ainda nao foram suficientes para garantir a realizacao
pratica e a efetividade do DHAA e demais direitos humanos no Brasil frente aos
inUmeros e complexos desafios e obstaculos existentes para a efetivagdo dos
mesmos (BURITY et al., 2010).

O DHAA tem duas dimensdes: o direito de estar livre da fome e o direito a
alimentacdo adequada. A realizagdo destas duas dimensbées é de crucial
importancia para a fruigdo de todos os direitos humanos. Os principais conceitos
empregados na definicdo de DHAA a sao disponibilidade de alimentos, adequacao,
acessibilidade e estabilidade do fornecimento. Segundo a definigio do DHAA,
individuos, inclusive as geracoes futuras, devem ter acesso fisico e econémico,
ininterruptamente, a alimentacdo adequada. A promocao do DHAA demanda a
realizacdo de acoes especificas para diferentes grupos e passa pela promocao da
reforma agraria, da agricultura familiar, de politicas de abastecimento, de incentivo a
praticas agroecologicas, de vigilancia sanitaria dos alimentos, de abastecimento de
agua e saneamento basico, de alimentagdo escolar, do atendimento pré-natal de
qualidade, entre outros (CONSEA, 2007; BURITY et al., 2010).

O DHAA ¢ violado toda vez que pessoas, grupos ou comunidades vivenciam
situacdes de fome por ndo terem acesso a alimentos em quantidades e qualidade
adequadas, de forma regular, para satisfazer suas necessidades alimentares e
nutricionais, como também quando ha pessoas mal nutridas de qualquer idade por
deficiéncias de nutrientes (anemias, hipovitaminoses e outras caréncias especificas),
quando ha consumo alimentos com ma qualidade nutricional e sanitaria, e aqueles
produzidos com a utilizacao de agrotoxicos, dentre outras situagdes (LISBOA, 2013).

A construgdo do conceito sobre SAN tem revelado, a partir dos intensos
debates ocorridos especialmente nas ultimas décadas, as diversas dimensdes que
compbem este conceito e como estas se inter-relacionam com a realizagdo do
DHAA e com a luta contra a fome, a pobreza e as diferentes formas de
desigualdade, especialmente nos paises em desenvolvimento, a exemplo do Brasil.
De uma forma mais geral, a SAN pode ser entendida como sendo a base e também
um dos parametros contextuais para a realizacdo do DHAA, apesar de a efetivacao
deste direito ser independente da existéncia da SAN (ALBUQUERQUE, 2009).

Uma abordagem de SAN e de reducdo da pobreza baseada em direitos esta
centrada em varios principios dos direitos humanos: dignidade humana, prestacao
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de contas, empoderamento, ndo discriminagado, participacdo. E por meio da Politica
de SAN e soberania alimentar, articulada a outros programas e politicas publicas,
que o Estado deve respeitar, proteger, promover e prover o DHAA. Portanto, quando
se fala em Seguranca Alimentar e Nutricional refere-se a forma como uma
sociedade organizada, por meio de politicas publicas, pode e deve garantir o DHAA
a todos os cidadaos (CONSEA, 2007, ROCHA, 2009,BURITY et al., 2010).

A definicao brasileira de SAN, formulada pelo Férum Brasileiro de Seguranca
Alimentar e Nutricional (FBSAN), aprovada na |l Conferéncia Nacional de Segurancga
Alimentar e Nutricional (2004) e, posteriormente, incorporada na Lei Organica de
Seguranca Alimentar (LOSAN), Lei n®11.346, de 15 de Setembro de 2006, faz
referéncia as questdes alimentares que dizem respeito ao conjunto da populacao, e
ndo apenas aos segmentos mais vulneraveis, ao incluir, simultaneamente, a
dimensao nutricional, a disponibilidade (food security) e a seguranca (food safety)

dos alimentos:

Seguranga Alimentar e Nutricional é a realizagdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais,
tendo como base praticas alimentares promotoras de saude, que respeitem
a diversidade cultural e que sejam social, econébmica e ambientalmente
sustentaveis (BRASIL, 2006).

A LOSAN instituiu o Sistema de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN),
cuja missdo é formular e implementar politicas e planos de SAN, estimular a
integracdo dos esforgos entre governo e sociedade civil, bem como promover o
acompanhamento, o0 monitoramento e a avaliacdo da SAN no pais. Por meio da Lei
Orgénica, foi concebida a Céamara Interministerial de Seguranga Alimentar e
Nutricional (CAISAN), que deve reunir os ministérios e secretarias especiais que tém
relacdo com o tema, e o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(CONSEA) passou a ter carater permanente (COSTA; BOGUS, 2012).

Segundo Maluf (2007), uma peculiaridade do conceito de Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) desenvolvido no Brasil em relacdo a outros paises é
que ele engloba duas dimensdes: seguranca alimentar (relacionada a
disponibilidade fisica dos alimentos — food security) e seguranca dos alimentos
(relacionada a inocuidade do consumo alimentar — food safety).
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Essa diferenca dos conceitos pode causar erros de interpretacao, por isso é
necessario destacar que seguranca dos alimentos e seguranca alimentar sdo termos
que nao devem ser utilizados como sindnimos. A seguranca dos alimentos é
contemplada pela definigao de seguranga alimentar e aborda a qualidade higiénico
sanitaria dos alimentos. Para que uma alimentacao seja segura esta deve ser livre
ou apresentar niveis toleraveis de contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos
causadores de doencgas alimentares (BRASIL, 2004; 2013).

Nesse contexto, destaca-se que 17,7 milhdes de domicilios brasileiros
(30,2%) apresentam algum grau de inseguranca alimentar (18,7% — inseguranca
alimentar leve; 6,5% — inseguranca alimentar moderada; 5,8% - inseguranca
alimentar grave) (VICENZI et al., 2015). O Maranhao é o estado brasileiro com
maiorprevaléncia de domicilios que demonstram inseguranga alimentar (PNAD,
2010).

Desta forma, acdes que promovam a SAN no estado sao fundamentais para
que o DDHA seja efetivamente garantido. O PNAE é apontado como estratégia que
o Estado cumpra sua obrigacdo de respeitar, proteger, promover e prover esse
direito garantido pela Constituicado Federal.

3.3 AMBIENTE ALIMENTAR

A Politica Nacional de Alimentagcdo e Nutricdo (PNAN) estabelece que “o
conjunto de acbes de Promocdo de Alimentacdo Adequada e Saudavel (PAAS)
aliado as demais acdoes de promocao da saude (PS) estimula alternativas
inovadoras socialmente contributivas ao desenvolvimento dos individuos e
comunidades” (BRASIL, 2012). Alinhada as diretrizes da PNAN (BRASIL, 2012)
enfatiza-se “o reforco da acdo comunitaria e a criacdo de ambientes favoraveis a
saude nos quais individuos e comunidades possam exercer o comportamento
saudavel”’. A PS € o processo de troca de saberes entre individuos e comunidades
para ampliar seu controle sobre determinantes sociais modificaAveis e melhorar a
saude. Para além do enfoque na mudancga no estilo de vida e comportamento dos
sujeitos, a PS propde alterar condigdes existentes em suas casas, escolas e
trabalhos e que influenciam a saude. Seus campos de agéo incluem: formulagédo de

politicas publicas saudaveis; fortalecimento da acdo comunitéria; construcdo de
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ambientes favoraveis a saude; desenvolvimento de habilidades e reorientacdo de
servicos (ALBUQUERQUE et al., 2014)

Decisbes de diferentes esferas de gestdo e atores em diversos niveis da
sociedade faz-se necessario para constru¢cdo de ambientes saudaveis. O termo se
refere a aspectos fisicos, sociais do ambiente e de seu entorno tais como
comunidade, casa, escola, trabalho e lazer. Diferentes autores concordam que a
escola € um ambiente propicio para dar suporte as escolhas saudaveis (GABRIEL et
al., 2012; VEIROS, MARTINELLI, 2012; BARBOSA et al., 2013; FREITAS et al,,
2013; MAGNO et al., 2013; MANCUSO et al., 2013; VIDAL, 2013; ALBUQUERQUE
et al, 2014, ARAUJO, 2014; FERNANDES et al., 2014, ISSA et al., 2014, CAMOZZI
et al., 2015; GABRIEL et al., 2016).

O ambiente é percebido como “espago para produzir saude mediante atuacéo
nos locais onde as pessoas vivem, aprendem, trabalham, se divertem”. A interacao
dos sujeitos com o ambiente gera um padrao de saude para o individuo, a familia e
a comunidade. Isso requer uma abordagem socioecoldgica a saude mediante a
melhora de condicbes ambientais que influenciam comportamento em saude
(ALBUQUERQUE et al., 2014).

Segundo Castro(2015), a alimentacao integra cinco dimensdes: a do direito
humano, a biolégica (aspectos nutricionais e sanitarios), a sociocultural (sistema de
valores, relagdo de individuos e de coletivos com a comida), a econdmica (relacdes
de trabalho estabelecidas no ambito do sistema alimentar, preco dos alimentos) e a
ambiental (formas de producdo, comercializacdo e consumo de alimentos)
Swinburn et al. (1999) propdem duas dimensbées (micro e macro) e quatro tipos
(fisico, econdmico, politico e sociocultural) de ambientes. Com base nesse
referencial, depreende-se que, para serem efetivas, as acdes de promocado da
alimentacdo saudavel devem articular medidas que contemplem as diferentes
dimensbes e tipos de ambiente.Nesse contexto, tem-se o chamado ambiente
alimentar, termo que se refere a analise das fontes de energia e nutrientes
disponiveis aos individuos, bem como sua qualidade, e as circunstancias
relacionadas a aquisi¢cao e consumo dos produtos (PULZ, 2014).

A analise do ambiente alimentar ndo avalia apenas a obesidade, mas também
outros fatores de risco relacionados a alimentacdo, como a disponibilidade de
alimentos que devem ter seu consumo estimulado, como frutas, hortalicas e gréaos

integrais, relacionando com o risco de cancer e outras doencas. Ambientes
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alimentares sao estruturas dinamicas que sofrem influéncia de processos sociais e
econdmicos, e interferem no acesso aos alimentos ao longo do tempo. A avaliacao
do ambiente alimentar é complexa e necessaria para analisar o seu efeito no
comportamento alimentar individual, fornecendo assim, informagdes para definigcdes
de politicas relacionadas a alimentacdo saudavel, combate a obesidade e outras
DCNT (PULZ, 2014)

O ambiente obesogénico é aquele que reune um conjunto de influéncias,
oportunidades ou condicbes que promovem obesidade nos individuos e em
populacbées. Por outro lado, o ambiente leptogénico promove, facilita escolhas
saudaveis e encoraja atividade fisica (SWINBURNet al., 1999).Para analisar a
influéncia do meio ambiente nas escolhas alimentares € necessario avaliar o
ambiente fisico, social e a escolha pessoal dos alimentos. Quanto mais restrito em
termos de disponibilidade, acesso a alimentos saudaveis, e opcdes de qualidade
com precos acessiveis, maior influéncia o ambiente ter4d sobre as escolhas
alimentares, pois ambientes alimentares inadequados podem desestimular o
consumo de frutas e hortalicas, e estimular o consumo de alimentos menos
saudaveis (PULZ, 2014)

Nesse interim, como ambientes estratégicos para a promocao da saude
destacam-se o domicilio e a escola (VIEIRA et al., 2013). A escola é espacgo de
promogdo da saude, pelo papel destacado na formacgdo cidada, estimulando a
autonomia, o exercicio dos direitos e deveres, o controle das condicbes de saude e
qualidade de vida, bem como na obtencdo de comportamentos e atitudes
considerados como saudaveis (CAMOZZI et al., 2015).

Na infancia, a escola € um ambiente fundamental para a determinacao de
habitos, uma vez que o aluno permanece no local em periodo parcial ou integral,
interagindo com educadores, manipuladores de alimentos e outras criangas que irdo
gerar influéncias em seu estilo de vida. As instituicdes de ensino proporcionam um
ambiente desafiador, onde estdo inseridas diversas atividades, dentre elas a
alimentacao escolar. Essa pratica é cotidiana na maioria das instituicées, envolvida
por uma cultura particular (ALMEIDA et al., 2015).

As experiéncias alimentares incorporadas durante a infancia sao
determinantes para a formacao dos padrdes alimentares adotados pelos individuos,
sendo o ambiente escolar um importante local que possibilita 0 contato e a criagéo
de habitos alimentares saudaveis. Ademais, a escola tem como dever difundir
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praticas adequadas que propiciem o controle de deficiéncias nutricionais e a reducao
da desnutrigao infantil e das doencas e agravos nao transmissiveis (DANT) (ISSA et
al., 2014).

As atividades educativas promotoras de saude na escola, em particular a
promoc¢édo da alimentacdo saudavel (PAS), representam possibilidade concreta de
producdo de impacto sobre a saude, a autoestima, os comportamentos e o
desenvolvimento de habilidades para a vida de todos os membros da comunidade
escolar. Tais atividades devem ser implementadas por meio de ac¢des intersetoriais e
transversais, com inclusao do tema no projeto pedagogico das escolas (CAMOZZI et
al., 2015).

Para a promogdo da saude no ambito escolar € necessario um ambiente
favoravel. Segundo Bartrina e Peres-Rodrigo (2006)apud Vidal (2013), alguns dos
elementos necessarios para a promocao da saude na escola sao:

- Politicas que sustentem um ambiente escolar positivo;

- Empregar experiéncias positivas de nutri¢cao;

- Experiéncias de aprendizagem/educacao;

- Considerar as necessidades e preferéncias dos usuarios;

- Fornecer refeicbes com uma variedade de alimentos e adequacao das
preparacoes;

- Alta qualidade dos alimentos: suprir adequadamente as necessidades nutricionais,
tamanho adequado da porgéo e consisténcia com os guias alimentares;

- Atmosfera agradavel com relacdo ao estilo do servigo, ao espaco, a iluminacao, ao
ruido, aos utensilios utilizados, ao tamanho dos méveis e ao tempo para a refei¢ao.

Dentre os desafios da promogéo da saude na escola estao: a integracao entre
teoria e pratica; a capacitagdo dos educadores e profissionais de saude para apoiar
e fortalecer a iniciativa das escolas; a vigilancia de praticas de risco; o
monitoramento e a avaliacdo da efetividade da iniciativa de Escolas Promotoras de
Saude; e o comprometimento dos atores envolvidos (VIDAL, 2013).

Alguns dos desafios enfrentados pelo PNAE na PAAS sdo atendimentos
aosparametros nutricionais e promocao da educacao nutricional. Como estratégias
de enfrentamento sdo apontadas: revisdao dos cardapios; melhoria na aplicacdo do
PNAE, na atuacao do nutricionista e dos gestores locais; estimulo a participacao dos
educadores nesse processo; regulacao e controle de alimentos e oferta de alimentos
saudaveis em ambientes institucionais (VIDAL, 2013).
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Reitera-se que a Alimentacdo Adequada e Saudavel consiste na pratica
alimentar apropriada aos aspectos biolégicos e socioculturais dos individuos, bem
como ao uso sustentavel do meio ambiente, e deve estar de acordo com as
seguintes prerrogativas: deverespeitar as necessidades de cada fase do curso da
vida e as necessidades alimentares especiais; ser referenciada pela cultura
alimentar e pelas dimensdes de género, raca e etnia; ser acessivel do ponto de vista
fisico e financeiro; ser harmdnica em termos quantitativos e qualitativos; ser baseada
em praticas produtivas adequadas e sustentaveis; e deve apresentar quantidades
minimas de contaminantes fisicos, quimicos e bioldgicos.A PAAS engloba acdes de
incentivo, apoio e protecdo a Alimentacdo Adequada e Saudavel, que incluem
politicas publicas saudaveis, reforco da acdo comunitaria, EAN e reorientacao dos
servicos de saude, dentre outras.

Evidencia-se, dessa forma, a importancia da qualidade dos alimentos
disponibilizados no ambiente escolar.

3.4 CARDAPIOS DO PNAE

Philippi (2003) define cardapio como a relagdo das preparacdes ou alimentos
que serao consumidos em uma ou mais refeicdes durante determinado periodo de
tempo. O carddpio objetiva propiciar saude aos comensais, considerando as
diversas dimensdes um alimento pode ser percebido pelos seres humanos, como as
dimensdes higienicossanitarias, as nutricionais e as sensoriais (PROENCAet al.,
2008). Além disso, deve ser planejado observando a adequacdo ao mercado de
abastecimento e a capacidade de producao da UAN (RAMOS et al., 2013).

No PNAE, o cardapio deve seguir as recomendacdes da Portaria FNDE
26/2013 e da Lei n®11.947/2009, devendo ofertar géneros alimenticios basicos e
respeitar as recomendacgbes nutricionais por faixa etdria, os principios de
alimentacdo saudavel e adequada, os habitos e a cultura alimentar dos alunos, a
diversidade agricola local e os fundamentos de sustentabilidade (BRASIL, 2009;
2013).
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A porcdo ofertada devera ser diferenciada por faixa etaria dos alunos,
conforme as necessidades nutricionais estabelecidas na legislacdo. Os cardapios
deverao atender aos alunos com necessidades nutricionais especificas, e devem ser
elaborados a partir de Fichas Técnicas de Preparo. Devem apresentar a
identificacdo (nome e CRN) e a assinatura do nutricionista responsavel por sua
elaboragdo, devendo estar disponiveis em locais visiveis nas Secretarias de
Educagédo e nas escolas. Devem, também, ser apresentados ao CAE para
conhecimento (BRASIL, 2013).

Os cardapios do PNAE deveréao oferecer, no minimo, trés porcoes de frutas e
hortalicas por semana (200g/aluno/semana) nas refeicdes ofertadas (BRASIL,
2013).

Para as preparagdes diarias da alimentacdo escolar, recomenda-se no
maximo: 10% da energia total proveniente de acucar; 10% da energia total
proveniente de acgucar simples adicionado; 15 a 30% da energia total proveniente de
gorduras totais; 10% da energia total proveniente de gordura saturada; 1%da
energia total proveniente de gordura trans; 400 mg de sodio per capita, em periodo
parcial, quando ofertada uma refeicdo; 600 mg de sbdio per capita, em periodo
parcial, quando ofertadas duas refeigdes; e 1.400 mg de sédio per capita, em
periodo integral, quando ofertadas trés ou mais refeigcbes. A oferta de doces e/ou
preparacées doces fica limitada a duas por¢des por semana, equivalente a 110
kcal/porcao (BRASIL, 2013).

Testes de aceitabilidade aos alunos devem ser aplicados pela EEx sempre
que forem introduzidos alimentos novos ou quaisquer outras alteracdes inovadoras,
no que diz respeito ao preparo, ou para avaliar a aceitacdo dos cardapios praticados
frequentemente. Esses testes devem ser planejado e coordenado pelo Responsavel
Técnico (RT) do PNAE e nao devem ser aplicados na educacgao infantil na faixa
etaria de 0 a 3 anos (creche). Para aplicacao do teste de aceitabilidade deverao ser
utilizadas as metodologias Resto Ingestdo ou Escala Hedbnica, observando os
parametros técnicos, cientificos e sensoriais reconhecidos. O indice de
aceitabilidade deve ser de, no minimo, 90% para Resto Ingestdo e de 85% para
Escala Hedb6nica (BRASIL, 2013).

Um método que pode ser utilizado para auxiliar o nutricionista na atividade de
planejamento de cardapios é a avaliacao qualitativa das preparag¢des do cardapio
(AQPC), o qual propde a avaliagdo de cores, técnicas de preparo, repetigdes,
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combinacoes, oferta de folhosos, frutas e tipo de carnes, além do teor de enxofre
dos alimentos (VEIROS, 2002; VEIROS; PROENGCA, 2003).

Com o intuito de auxiliar o nutricionista no planejamento de cardapios
escolares saudaveis, com adequagdo a qualidade nutricional e sensorial, foi
concebido por Veiros e Martinelli (2012) o Método de Avaliagdo Qualitativa das
Preparacdes do Cardapio Escolar - AQPC Escola, o qual baseia-se nos principios de
recomendagdes como a Estratégia Global para Alimentacédo, Atividade Fisica e
Saude da Organizagdo Mundial de Saude (EG-OMS), o Guia Alimentar para a
Populacado Brasileira (GAPB), na Portaria Interministerial 1.010/2006, na Lei n®
11.947/2009 e na Resolucdo FNDE n® 38/2009 (a qual foi substituida pela
Resolugcdo FNDE 26/2013) (VEIROS; MARTINELLI, 2012).0 método visa auxiliar o
profissional na elaboracdo de cardapios mais adequados do ponto de vista
nutricional e sensorial, dentro dos parametros de saude cientificamente
preconizados (VEIROS, MARTINELLI, 2012; RAMOS et al., 2013).

Reconhece-se que a dieta pode influenciar o estado de saude do individuo
(VIDAL, 2013). O cardapio pode ser utilizado como ferramenta para auxiliar na
educacao alimentar, na promog¢ao da saude, na formacao de habitos alimentares
saudaveis e na qualidade de vida dos escolares. Considerando-se que o cardapio
pode ser utilizado como um aliado na promocao de saude dos escolares e levando-
se em conta, ainda, as novas exigéncias que regulamentam a alimentacéo escolar, o
método AQPC Escola permite uma analise qualitativa que pode auxiliar o
nutricionista no momento da elaboracao dos cardapios escolares. Desse modo,
propicia e assegura a oferta de preparagdes saudaveis no ambiente escolar
(VEIROS, MARTINELLI, 2012).

Destaca-se que o processo conhecido como transigdo nutricional tem
provocado profundas modificacées no perfil nutricional na populacao brasileira. Além
da tendéncia declinante de desnutricdo, destacam-se prevaléncias relativamente
baixas e estaveis de sobrepeso e obesidade entre menores de cinco anos, situando-
se em torno de cinco por cento. Em contraposi¢éo, em criangas de seis a dez anos e
nos adolescentes, pode-se considerar que o sobrepeso é alteragdo nutricional em
ascensdo (RODRIGUES et al., 2011).

Tal perfil nutricional, em parte, decorre das mudancas nos padrées de
consumo alimentar. Verificou-se elevagao, entre 2002 e 2008, de 30% no numero de
refeicoes realizadas fora do domicilio. Também houve aumento na aquisicdo de
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alimentos pré-prontos (37,0%), de refrigerantes a base de cola (20,0%) e cerveja
(88,0%). Em contrapartida, diminuiu-se a aquisicdo de leguminosas (19,4%) e
cereais (20,5%) (IBGE, 2010; VIEIRA et al., 2013)

A transigédo nutricional esta inter-relacionada com os processos de transi¢coes
demografica, epidemioldégica que tém ocorrido nas Ultimas décadas, e que
constituem os principais fatores para o excesso de peso de criancas e adolescentes,
uma vez que estas transi¢cdes proporcionaram grandes alteragdes no estilo de vida
da sociedade. A inser¢cdo da mulher no mercado de trabalho dificultou a pratica do
aleitamento materno exclusivo até o sexto més e, posteriormente, o preparo de
refeicbes no domicilio, o que, por sua vez, propiciou 0 consumo de alimentos
industrializados e a ingestdo maior de agucares e gordura. Com a urbanizagdo e o
aumento da violéncia nas grandes cidades, o padrdo de vida das criangas e
adolescentes se modificou, aumentando o tempo despendido diante de televisores
ou computadores. O desmame precoce, a alimentacdo pouco balanceada e a
inatividade fisica geraram um ambiente propicio para o0 sobrepeso e
obesidade(RINALDI et al., 2008, VIDAL, 2013).

Esse novo perfil epidemiolégico nacional, caracterizado pela emergénciae
predominio das doengas nutricionais crénicas nao transmissiveis (obesidade,
diabetes, dislipidemias, hipertensdo, certos tipos de cancer etc.) e pela manutencao
das deficiéncias nutricionais, exige constante monitoramento do PNAE, haja vista
que inadequagbes quanto cumprimento das recomendacbes para o cardapio
propostas no PNAE é uma realidade comum no territério brasileiro, conforme
demonstram estudos de FLAVIO et al. (2008), VIANA, (2012), SILVA e GREGORIO
(2012), ISSA et al. (2014), SILVA e FERNANDES (2014) e ALMEIDA et al. (2015).

3.5 BOAS PRATICAS

Boas Praticas (BP) sao procedimentos que devem ser adotados por servigos
de alimentacédo a fim de garantir a qualidade higienicossanitaria e a conformidade
dos alimentos com a legislacéo sanitaria (BRASIL, 2004). Incluem os procedimentos
de manipulagdo, os aspectos estruturais das instalacées, dos equipamentos,
utensilios e dos servicos de apoio, os controles de pragas, manejo de residuos,
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controle de potabilidade da agua, prevencao da contaminagao cruzada, manutengao
preventiva e calibragdo de equipamentos, adocao adequada das matérias-primas,
ingredientes e embalagens, programa de recolhimento de alimentos, documentagéo
e registro, higiene e saude dos manipuladores, dentre outros aspectos (ASSIS,
2011; BERTIN, 2014).

O PNAE dispde de arcabouco legal sélido que garante a qualidade integral da
alimentacao servida. A Portaria Interministerial n® 1.010/2006 preconiza, dentre
outros aspectos, a implantagdo de boas praticas de manipulagéo (BP) de alimentos
nos locais de producdo e fornecimento de servigos de alimentacdo do ambiente
escolar. A Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n® 216, de 15 de setembro de
2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), dispée sobre o
regulamento técnico de BP para servigos de alimentagédo, devendo ser adotada,
inclusive, pelas UANE. Neste sentido, as refeicoes produzidas nas UANE devem
atender as necessidades nutricionais dos alunos, oferecendo-lhes produtos
adequados sob o0s aspectos sensorial e nutricional, mas, sobretudo, produtos
seguros quanto a condi¢ao higienicossanitaria (GOMES et al., 2012).

Sendo assim, cada escola deve ter um Manual de Boas Préaticas (MBP) e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), elaborados de acordo com sua
realidade, acessivel a todos os manipuladores de alimentos e implementados na
pratica diaria da producao de alimentos na escola (BRASIL, 2013).

Apesar das exigéncias da legislacdo, as condigdes higienicossanitarias nas
escolas brasileiras ainda sao precarias. No pais, 10.666 surtos de DTA foram
notificados entre os anos de 2000 e 2015. Desses, 928 (8,7%) ocorreram em
creches e escolas (BRASIL, 2015), as quais ocupam o terceiro lugar dentre os locais
com maior ocorréncias de DTA. Porém, acredita-se que a magnitude do problema
seja ainda maior devido a subnotificacdo e a falta de um sistema de vigilancia
sanitaria pleno, mesmo nos paises desenvolvidos. Os alimentos mais associados a
surtos no Brasil foram: alimentos mistos (ou preparacdes), ovos e produtos a base
de ovos, doces e sobremesas, carnes e agua, alimentos estes de utilizagao
frequente na alimentagéo escolar. Dentre as possiveis causas dessas enfermidades,
encontram-se as praticas inadequadas de higiene e o processamento de alimentos
por pessoas inabilitadas (CUNHA et al., 2012, GOMES et al., 2012).

Em S&o Luis-MA , no periodo de 2007 a 2012, foram notificados 21 surtos de
DTA, sendo que as escolas ocuparam o quarto lugar de maior ocorréncia. Dentre o0s
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agentes etioldgicos mais envolvidos estdo a Escherichia coli (33,34%), Salmonella
spp. (28,57%) e Escherichia coli enteropatogénica (14,28%). O principal alimento
envolvido foram as refeicées mistas (52%) (FERREIRA, 2015).

A qualidade higienicossanitaria como fator de seguranga alimentar tem sido
muito estudada e discutida, uma vez que a incidéncia de DTA vem aumentando em
nivel mundial (GOMES et al., 2012). Apenas nos Estados Unidos, o CDC estima
que 76 milhdes de pessoas sofram de DTA a cada ano, o que resulta em mais de
325.000 hospitalizacbes e aproximadamente 5.000 mortes por ano
(SURVEILLANCE FOR FOODBORNE DISEASE OUTBREAKS, 2007 apud
FERREIRA, 2015).

As DTA ocasionam perdas econOmicas expressivas, levando a taxas
significativas de absenteismo, e no caso dos estudantes, trazem repercussoes
negativas na aprendizagem (PORTO et al., 2015). As doencgas diarreicas de origem
alimentar chegam a matar 1,5 milhdes de criangas a cada ano em todo o mundo
(ANSELMO, 2014), sendo particularmente mais agressivas nos grupos
populacionais mais vulneraveis, como idosos, gestantes, imunodeprimidos e
criancas. No caso destas, a maior susceptibilidade as DTA pode ser explicada pelo
fato das mesmas apresentarem o sistema imunolégico ainda em desenvolvimento,
com menor capacidade de combater a infeccdo, e pela producao insuficiente de
acido cloridrico no estdbmago para combatermicro-organismos nocivos (LOPES et
al., 2015).

A maioria dos surtos de DTA tem sido relacionada a ingestdo de alimentos
com boa aparéncia, sabor e odor normais, sem qualquer alteracao sensorial visivel.
Isso ocorre porque a dose infectante de patdégenos alimentares geralmente € menor
que a quantidade de micro-organismos necessaria para degradar os alimentos.
Esses fatos dificultam a rastreabilidade dos alimentos causadores de surtos, uma
vez que o0s consumidores afetados dificimente conseguem identificar
sensorialmente os alimentos fonte da DTA (OLIVEIRA et al., 2010).

Os sintomas mais comuns incluem dor de estébmago, nausea, vémitos,
diarreia e, por vezes, febre. Na maioria dos casos, a duracdo dos sintomas pode
variar de poucas horas até mais de cinco dias, dependendo do estado fisico do
paciente, do tipo de micro-organismo ou toxina ingerida ou suas quantidades no
alimento. Conforme o agente etiol6gico envolvido, o quadro clinico pode ser mais
grave e prolongado, apresentando desidratacdo grave, diarreia sanguinolenta,
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insuficiéncia renal aguda e insuficiéncia respiratéria (OLIVEIRA et al., 2010, BRASIL,
2013).

Boa parte dos surtos alimentares resulta da associacao entre o consumo de
alimentos contaminados através da manipulacdo inadequada e conservagao ou
distribuicdo em condicdes impréprias (OLIVEIRA et al., 2010, GOMES et al., 2012).

Os alimentos podem sofrer contaminagdes de origem biolégica, fisica ou
quimica durante todas as etapas do processamento, tais como: transporte,
recebimento, armazenamento, preparacao, distribuicdo e consumo (KOCHANSKI et
al., 2009).

Os perigos microbiolégicos sdo as principais causas de contaminagdao dos
alimentos. O controle da contaminagcdo por micro-organismos deteriorantes e
patogénicos nos servicos de alimentacdo é dificil e complexo devido a grande
variedade de alimentos preparados (ALVES; UENO, 2010). Como perigos
biolégicos, podemos citar os virus, parasitos e principalmente as bactérias, as
responsaveis pelos maiores surtos ja identificados em diversos paises do mundo
(BRASIL, 2013).

Os responsaveis pelo setor de producdo de alimentacdo possuem a
responsabilidade de assegurar a higiene das matérias-primas, das instalacées, dos
manipuladores e das técnicas de preparo (KOCHANSKI et al,, 2009). Para nao
colocar em risco a saude dos usudrios com a veiculacdo de micro-organismos
patogénicos, deve-se controlar a contaminacédo, a multiplicacdo e a sobrevivéncia
microbiana nos diversos ambientes, tais como equipamentos, moéveis, utensilios e
manipuladores (VILA et al., 2014).

Em UANE, Cunhaet al. (2012) observaram que as principais inadequacodes
nas cantinas escolares encaixam-se no conceito da gestdo coletiva de Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo (UAN) na alimentagdo escolar, envolvendo a triade:

manipulador, estrutura fisica e gestao, conforme Figura 1.
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Figura 1: Inter-relacdo entre os eixos da gestdo coletiva das boas praticas em
unidades de alimentacao e nutricdo escolares: manipulador, estrutura fisica e gestao
do PNAE.
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Fonte: CUNHA et al., 2012

Nas escolas brasileiras, a qualidade microbiol6gica da alimentacdo nem
sempre é garantida. Oliveira et al. (2013), em pesquisa realizada em Porto Alegre-
RS, analisaram 196 alimentos provenientes de 120 escolas, dos quais 4
apresentavam contagem de Escherichia coli acima do permitido e dois tinham a
presenca de Staphylococcus coagulase positiva.

Revisao sistematica realizada por Cunha et al. (2012) demostrou surtos por
Staphylococcus aureus no ambiente escolar evidenciados na literatura cientifica;
contaminagao por coliformes termotolerantes, principalmente em sucos e em
acompanhamentos; Staphylococcus aureus na preparacao de alméndega com arroz
e em alimentos prontos para consumo; Staphylococcus spp em carnes, caldo de
carne e sucos; Escherichia coli em salada e em carne crua; Bacillus cereus em
saladas, carnes preparadas, vegetais cozidos e cereais.

A fim de garantir o controle da qualidade capaz de produzir refeicbes
seguras, Bertin e Mendes (2014) destacam trés pontos principais: manipulador de
alimentos, a higiene do ambiente e do alimento .

Os manipuladores de alimentos sdo considerados a principal via de
contaminacao dos alimentos (WERLE et al., 2012). A RDC 216/2004 classifica como

manipulador de alimentos qualquer pessoa do servigo de alimentagdo que entra em
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contato direto ou indireto com o alimento. O homem é um importante veiculo dos
micro-organismos para os alimentos, podendo ser o contaminante quando apresenta
processos infecciosos, encontra-se em periodo de convalescenga ou € portador
assintomatico (VILA et al., 2014).0s cuidados higiénicos no processo produtivo € a
educacao dos manipuladores envolvidos na preparagao, processamento e servigcos
sao limites cruciais para a prevencao da maioria das DTA (ALVES; UENO, 2010).

Além disso, € importante o controle do estado de saude (os estabelecimentos
devem realizar o PCMSO - Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional,
cumprindo os requisitos da Norma Regulamentadora n®7do Ministério do Trabalho) e
a garantia de um ambiente seguro sob a perspectiva da higiene e seguranca do
trabalho.

No que diz respeito a higiene dos alimentos, esta se refere aos processos nos
quais os alimentos se tornam higiénico e sanitariamente adequados para o
consumo, envolvendo, para isso, a utilizagdo de técnicas de processamento,
utilizando o calor ou o frio, para a garantia dos produtos, além das técnicas e
produtos para limpeza e desinfeccdo de varios géneros de alimentos (SILVA JR,
2005). Nesse contexto se considera: a qualidade da matéria prima, critérios para
recebimento, armazenamento, pré-preparo, higienizacao de frutas, legumes e
verduras, tratamento térmico, resfriamento, congelamento, manutencao, distribuicao
e transporte, cuidados com ovos, utilizacdo de sobras, guardas de amostras, dentre
outras (ASSIS, 2011).

Em se tratando da higienizagdo ambiental, deve-se considerar os diversos
aspectos do ambiente que refletem diretamente nas condi¢des de higiene da UANE.
Nesse contexto, destacam-se caracteristicas da estrutura fisica como o revestimento
dos pisos e paredes, o dimensionamento e a localizagdo dos ralos para escoamento
de agua e a disposicao das areas de trabalho que define o fluxo de producéao. Varios
outros fatores como iluminacéo, ventilagao, temperatura, sonorizagao, cor da parede
também podem interferir na qualidade do produto final (ALMEIDA, 2013)

A area da UAN deve ser planejada, com vistas a garantir a operacionalizacéo
das refeicdes conforme os padroes de qualidade técnica e higienicossanitarios. Com
o planejamento, obtém-se um fluxo coerente de produgédo, desde a area de
recebimento de mercadorias até a area de expedicao das preparacdoes. O fluxo de
producdo adequado ndo apresenta cruzamentos em nenhuma das etapas de
producédo das refeicoes, além de facilitar as operagdes de manutencgao, limpeza e



37

desinfeccéo, o que contribui para a producgao de refeicdes mais seguras (ALMEIDA,
2013).

A concepcdo de uma UAN deve prever locais especificos para cada
operacao, ou seja, um local de recebimento para controle da matéria-prima; outro
para armazenamento adequado de acordo com as caracteristicas de cada produto;
area de pré-preparo, area de cocc¢ao, local adequado de espera para distribuicao e
area de distribuicdo e consumo. Além da adequacgéo fisica, a disponibilizagdo de
equipamentos é fundamental para um bom desempenho do servigo dentro da UANE
(ALMEIDA, 2013)

Apesar das exigéncias, em geral, as condicdes higienicossanitarias das
UANE brasileiras sédo precarias, conforme demonstra Quadro 1:

Importante frisar que muitos desses estudos foram realizados utilizando listas
de verificagdo de BP diversas, em virtude da auséncia de um instrumento
padronizado que permitisse a avaliacdo da BP em ambientes escolares. E comum a
utilizacdo de listas de verificacdo das BP no pais, pelo fato de ser um método rapido,
de baixo custo, pratico e de alto beneficio. Por muito tempo se utilizou a lista de
verificacdo da legislacdo federal RDC 275/2002, a qual ndo é adequada para
aplicacdo em escolas visto que foi elaborada para aplicacdo na industria de
alimentos. As UANE possuem caracteristicas diferentes de UAN industriais, sendo
que a primeira possui caracteristicas de cozinhas domésticas, principalmente no que
se refere ao dimensionamento e a estrutura fisica (STEDEFELDT et al., 2013).Ainda
segundo esse autor, a primeira etapa para implantar as BP é a aplicacdo de uma
lista de verificagdo com o intuito de avaliar as ndo conformidades. Com esse
levantamento, € possivel propor intervengdes e planos de agdo para as nao
conformidades observadas.
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Quadro 1: Pesquisas sobre condicdes higienicossanitarias de UANE realizadas no

pais no periodo de 2010 a 2015.

Autores

Local da
pesquisa e ano
de publicacao

Ne de
escolas
pesquisadas

Pontos principais encontrados na pesquisa

Vila,
Almeida

Silveira,

Itaqui — RS
(2014)

Todas as UANE classificadas como grupo 2 segundo a classificagdo da RDC
275/2002 (ANVISA);

Principais inadequagdes encontradas: documentacao e registro, preparagao
do alimento, e exposi¢ao do alimento para consumo;

Constatou-se falta de orientacédo e supervisao dos manipuladores.

Ferreira,
Rabelo, Silva

Macei6 — RN
(2013)

40

NEN

57,5% das escolas (n=23) classificadas como condigdes higienicossanitarias
insatisfatorias;

42,5% (n=17) como nivel critico

Piores resultados nas condigbes de infraestrutura das UANE

Constatou-se baixa qualificacdo dos funcionarios.

Porto et al.

Distrito Federal
(2015)

182
(cantinas
publicas e
privadas)

Escolas particulares com melhores condi¢des higienicossanitarias;

80% das UANE apresentaram condi¢des higienicossanitarias deficientes;
Apenas 8% foram classificadas como baixo risco sanitéario;

A potabilidade da agua obteve os maiores indices de conformidade (98,4%);
Higiene do manipulador obteve os piores indices (2,7%).

Almeida et al.

Regido Centro-
Oeste (2013)

296

SSNEN B NN N NENANENEN

Principais nao conformidades encontradas:

Falta de controle da temperatura dos alimentos prontos para 0 consumo;
Higienizacdo precaria da area externa, paredes, pisos, forros, tetos, ralos e
canaletas;

Janelas sem telas de protecao contra insetos.

Oliveira

Porto
(2011)

Alegre

120

RSASANRNAN

64% das UANE- classificadas como risco sanitario regular;

8,3% das escolas apresentaram E. coli nas aguas dos bebedouros;

Foi encontrado Crypstosporidium e Giardia na agua de3 escolas;

5 alimentos com E.coli acima dos padrdes permitidos e 2 alimentos com
Staphylococcus coagulase positiva.

Gomes,
Campos &
Monego

Estado de
Goias (2012)

18

37,1% de nao-conformidades encontradas nos estabelecimentos.
Higiene pessoal (apresentou 51,85% de conformidades);
Condigbes das edificagbes (52,63% de conformidades);
Equipamentos e utensilios (64,44% de conformidades);

Higiene operacional (80,31% de conformidades);

Processamento de alimentos (64,44% de conformidades).

Cardoso et al.

Salvador-BA
(2010)

235 (rede
municipal e
estadual)

ANENENENENENEN

AN

57,0% (n=134 escolas) apresentaram condi¢des
insatisfatorias;

42,6% (n=100) apresentaram condigdes higienicossanitarias regulares;
Apenas 0,4% (n=1) apresentaram condigbes satifastorias.

Piores resultados: edificagdes, instalagdes, equipamentos, moveis, utensilios,
higienizagéo, abastecimento de dgua, manipuladores de alimento, preparo do
alimento.

higienicossanitarias

Lopes et al.

Bayeux-PB
(2015)

29

ASANENENRN

ANRN

4,4% das UANE classificadas como risco sanitario baixo ou muito baixo;
48,3% como risco sanitario regular;

24,3% como risco sanitario alto;

24,0% como risco sanitario muito alto.

Higiene pessoal dos manipuladores obteve 44,83% de conformidades (risco
sanitario muito alto);

Edificagbes alcangou 34,46% de conformidades (risco sanitario alto);
Higienize, manipulagdo e armazenamento de alimentos alcangou 51,46%
(risco sanitario regular).

Figueiredo,
Ribeiro

Sdo Luis-MA

(2013)

10 escolas
particulares

AN

Principais ndo-conformidades: falta de protegdo nas portas e janelas; falta de
capacitagdo; auséncia de responsavel técnico e controle de tempo x
temperatura dos alimentos.

Lima, Cunha,
Stedefeldt

Baixada
Santista-SP
(2013)

30

ANANENEN

63,3% das UANE classificadas no Grupo 1 (76 a 100% de conformidades)
36,7% das UANE classificadas no Grupo 2 (51 a 75% de conformidades)
Principais inadequacoes:

Manipuladores de alimentos (53,3% de inadequagdes);Armazenamento do
material de limpeza (46,7%);Higienizagdo ambiental (33,3%);Lix0 (26,7%)

Silva et al.

Castanhal -PA
(2012)

<

Melhoria das BP ap6s treinamento em BP em duas escolas
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Em vistas disso, 0 CECANE da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
(UFRGS) e o CECANE da Universidade Federal de Sao Paulo (UNIFESP), com o
apoio financeiro do FNDE, elaboraram e validaram uma “Lista de verificagdo em
boas praticas para unidades de alimentagcdo e nutricdo escolares” com base nas
legislacbes brasileiras RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), Resolucdo SS-196/1998
(SAO PAULO, 1998), Portaria CVS 06/1999 SAO PAULO, 1999), Portaria 542/2006
(RIO GRANDE DO SUL, 2006) e listas de verificagao utilizadas por nutricionistas de
secretarias de educacao de municipios brasileiros (BRASIL, 2013). Essa ferramenta
auxilia e otimiza o trabalho dos nutricionistas que atuam no PNAE. Em virtude do
carater recente da BPAE, poucas sao as pesquisas publicadas no Brasil que tenham
utilizado essa ferramenta como instrumento para avaliagéo de BP.

Ressalta-se que a anadlise microbiolégica dos alimentos € suplementar a
aplicacéo de listas de verificacdo de BP, devendo ser utilizada como complemento a
avaliacdo das condigcbes higienicossanitarias no ambiente escolar (CUNHA et al.,
2012).

O monitoramento microbiolégico pode avaliar a matéria-prima desde o
momento da aquisicdo até o produto final, determinando o contato com matérias
estranhas de condicdes higienicossanitarias inadequadas e/ou prejudiciais a saude
humana e falhas na produgdo (SILVA JR, 2005). Por meio monitoramento
microbiolégico, verifica-se a presenga ou auséncia de micro-organismos indicadores,
que compreende um micro-organismo ou um grupo de micro-organismos cuja
deteccdo é sugestiva da presenca de agentes patogénicos (OLIVEIRA et al., 2010;
SOUZA et al., 2015).

Silva Jr (2005) classifica os micro-organismos indicadores nos seguintes

grupos:

v Indicadores gerais das condicbes de processamento: incluem o0s micro-
organismos ndo patogénicos cuja presenga em maior ou menor numero é
indicativa das condicdes de matéria-prima e do processamento utilizado. Ex:
contagem padrao em placas de micro-organismos mesoéfilos aerdbios e
contagem padrao em placas de bolores e leveduras;

v Indicadores higienicossanitarios: estao incluidos os coliformes totais (a 35°C),
contagem padrdo em placas de micro-organismos mesofilos aerobios e
contagem padrdao em placas de bolores e leveduras, como indicadores de
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falhas no aspecto higiénico no processamento; e como indicadores sanitarios,
tem-se os coliformes a 45°C, que indicam contaminagcdo de origem fecal,
devido ao fato que, estando presente, pode sugerir a ocorréncia de bactérias
enteropatogénicas, atuando como indicadores sanitarios, Escherichia coli em
particular, além de contagem de Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Clostridrium sulfilto-redutores, e a presenca de Salmonella spp.;

v Micro-organismos potencialmente patogénicos: estao incluidas as bactérias
de importancia para a saude publica, cujos padrdes sdo mais rigorosos.
Inclui., Shigella sp., Escherichia coli enteropatogenica, Yersinia enterocolitica,
Vibrio parahaemolyticus, dentre outros, dependendo das caracteristicas dos

alimentos que estao sendo avaliados.

No Brasil, os parametros para conclusao e interpretacao dos resultados das
andlises microbioldgicas de alimentos destinados ao consumo humano no ambito do

comeércio varejista sdo definidos pela RDC n°12/01, publicada pela ANVISA.

3.6 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA AGUA

A andlise bacterioldégica da agua € uma importante ferramenta para a
determinacdo da qualidade da agua de consumo (BARBOSA et al, 2009). Na analise
ou monitoramento de qualidade de agua sdao empregados indicadores biolégicos
especificos como as bactérias do grupo coliformes (YAMAGUCHI, 2013).

A qualidade da 4gua depende da finalidade a qual se destina, porém, aquela
utilizada para o consumo humano deve ser isenta de contaminantes quimicos e
bioldgicos, e cabe as redes de abastecimento manter sua potabilidade dentro dos
padrbes exigidos pelo Ministério da Saude (MULLER; PARUSSOLO, 2014).

O monitoramento da qualidade microbiol6égica da agua para consumo deve
ser realizado a fim de garantir o padrao de potabilidade da agua para consumo
humano. Para isso, o Ministério da Saude determina a verificagdo da presencga de
bactérias do grupo dos coliformes totais e Escherichia coli (MULLER; PARUSSOLO,
2014). Os padrées apropriados da qualidade da agua no Brasil sdo estabelecidos
conforme a Portaria n® 2914 de 12 de Dezembro de 2011 do Ministério da Saude,
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que define que a agua destinada ao consumo humano deve ser livre de coliformes
totais, e de Escherichia coliem 100mL de amostra.

A agua pode ser contaminada no ponto de origem, durante a sua distribuicao
e, principalmente, nos reservatérios particulares, sejam eles de empresas ou
domiciliares. As causas mais frequentes da contaminacdo da d&gua nesses
reservatorios s&o a vedagao inadequada das caixas d’agua e cisternas, e caréncia
de um programa de limpeza e desinfeccao regular e periédica (YAMAGUCHI et al,
2013).

A importancia do monitoramento da qualidade da agua é fundamental para
protecdo da saude das populacbes. A agua pode contaminar pessoas e alimentos
com diversos micro-organismos: Crypstosporidium,Campylobacter spp, Giardia,
Echerichia coli O157, Norovirus, entre outros (CUNHA et al, 2012; SOUSA, SOUSA,
2014).

Nas escolas publicas brasileiras, a baixa qualidade microbiolégica da agua
dos bebedouros é uma realidade ainda comumente encontrada, conforme
evidenciado em Salvador-BA (CARDOSO et al., 2007), Picos-Pl (OLIVEIRA et al.,
2012), Sao Paulo -SP (WERLE et al., 2012, )Alfenas-MG (PAULA et al., 2013) e
Muriaé-MG (FREITAS et al.,, 2013). Ressalta-se que dentre os surtos alimentares
notificados no Brasil entre os anos 2000 e 2015, cerca de 6,1% foi provocada pela
ingestdo de agua contaminada, representando a terceira maior causa de DTA no
periodo (BRASIL, 2015).

Em Sao Luis-MA, o consumo de agua dos alunos é proveniente
principalmente de bebedouros de pressao nas escolas publicas municipais. Desta
forma, ha necessidade de um acompanhamento constante da qualidade da agua de
bebedouro das instituicées de ensino, visando principalmente a segurancga sanitaria,
ja que funcionarios e alunos passam grande parte do seu tempo nas instituicoes,

utilizando e consumindo desta agua.
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4 METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO

Trata-se de um estudo transversal de natureza quali-quantitativa conduzido

em escolas publicas da rede municipal de ensino atendidas pelo PNAE.

4.2 LOCAL DE ESTUDO E AMOSTRA

A pesquisa foi realizada no municipio de Sao Luis, Maranhao.

No municipio, o servigo de fornecimento de alimentacdo escolar é terceirizado
a empresa SP Alimentagao Ltda. desde o ano de 2002.

Em analise prévia do numero de escolas em funcionamento, foram
identificadas 244 escolas (creches, ensino pré-escolar e ensino fundamental) da
rede publica municipal que atendem cerca de 89.474 alunos’.

A Secretaria Municipal de Educagao (SEMED) segmenta as escolas da rede
municipal em sete nucleos: Anil, Centro, Cidade Operaria, Coroadinho, Itaqui-

Bacanga, Turu-Bequimao e Zona Rural.

Optou-se por uma amostra de conveniéncia de 40 escolas, sendo que foram
analisadas cinco escolas de cada nucleo da zona urbana e dez escolas da zona
rural, haja vista que este € o ndcleo com maior nimero de escolas.

As escolas foram escolhidas de forma a contemplar realidades distintas (de
localizacdo, de infra-estrutura fisica, numero de alunos, etc.) dentro de um mesmo
nucleo.

Participaram do estudo escolas da educacgao infantil, creche, pré-escola e
ensino fundamental (ANEXO A) com a autorizagdo da SEMED (ANEXO B).

4.3 COLETA DE DADOS

A coleta dos dados ocorreu entre os meses de setembro de 2015 a janeiro de
2016.

'Informagéo obtida na SEMED em 01 de setembro de 2015.
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Em um primeiro momento, a nutricionista da SEMED responsavel pela
fiscalizacdo do PNAE e o presidente do CAE foram entrevistados para a obtencao
de informagdes quanto ao processo de elaboragcdo do cardapio.

Apos, os diretores das escolas escolhidas foram contactados e informados
sobre os objetivos da pesquisa e sobre a responsabilidade de sua condugao pela
pesquisadora. Informacdes preliminares sobre a escola foram coletadas. Os
manipuladores foram informados sobre os objetivos da pesquisa e foram entregues
a estes os termos de consentimento livre e esclarecido para autorizagcdo a
participacao na pesquisa (APENDICE A).

Nessa visita inicial, foi aplicado umchecklist para analise das condigdes
higienicossanitarias do ambiente de preparagédo das refei¢cdes. O preenchimento foi
realizado via observagéo visual in locu e mediante informagdes coletadas com os
manipuladores de alimentos.

A data da coleta da alimentacao servida e da dgua dos bebedouros nao foi
informada a fim de se coletar dados que refletissem a realidade.

4.4 ANALISE DO CARDAPIO

Foram analisados cardapios dos meses de fevereiro a setembro das escolas
da educacéo infantil e ensino fundamental,conforme as recomendagdes da Sec¢éao Il
— Da Oferta da Alimentagéo das Escolas da Portaria FNDE 26/2013.

Os cardéapios avaliados encontram-se no ANEXO C.

Para célculo do valor cal6rico total da alimentacao oferecida e quantificacao
de macronutrientes (carboidratos, lipidios e proteinas), micronutrientes (vitamina A,
vitamina C, magnésio, ferro, zinco, calcio e sodio) e fibra foi utilizada como
referéncia a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (2011) e a Tabela de
Composigcao Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil — IBGE (2010).

Para analise da qualidade nutricional do cardapio, utilizou-se o método
AQPCE, desenvolvido por Veiros e Martinelli (2012).

O meétodo analisa didria, semanal e mensalmente o percentual de presenca
dos alimentos considerados recomendados e controlados conforme preconizado
pela, a Estratégia Global para Alimentagdo, Atividade Fisica e Saude da
Organizacdo Mundial de Saude (EG-OMS) (WHO, 2004), o Guia Alimentar para a
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Populacdo Brasileira (GAPB) (BRASIL, 2005), bem como a legislacdo para
cardapios escolares do PNAE: Portaria Interministerial 1.010/2006 (BRASIL, 2006),
Lei n® 11.947/2009 (BRASIL, 2009) e Resolucdo FNDE N? 38/2009. Os alimentos
recomendados e controlados pelo método encontram-se detalhados nos Quadros 2
e 3.

v Alimentos recomendados: presenca de frutas in natura; saladas; vegetais
ndao amilaceos; cereais, paes, massas e vegetais amilaceos; alimentos
integrais; carnes e ovos; leguminosas e leite e derivados.

v Alimentos controlados: presenca de preparagbes com aglcar adicionado e
produtos com acucar; embutidos ou produtos carneos industrializados;
alimentos industrializados semiprontos ou prontos; enlatados e conservas;
alimentos conservados em p6é ou desidratados; cereais matinais, bolos e
biscoitos; alimentos flatulentos e de dificil digestdo; bebidas com baixo teor
nutricional; preparacdo com cor similar na mesma refeigédo; frituras, carnes

gordurosas e molhos gordurosos.

Quadro 2: Alimentos incluidos e excluidos na Categoria Alimentos Recomendados,
no Método AQPC Escola.

Categoria dos alimentos recomendados

ltens Alimentos incluidos Alimentos excluidos

Frutas in natura Todas as frutas secas e/ou secas (desidratadas), | Geleias, Doces, Bolo, Preparagdes
com ou sem adicdo de outros ingredientes com grande adi¢éo de aglcar

Saladas Todos os vegetais ndo amilaceos servidos frios -

Vegetais ndao amilaceos Flores (brécolis, couve-flor e alcachofra), folhas, | Vegetais ndo amilaceos servidos como

caules e brotos (acelga, agrido, alface, almeirdo, | saladas, tomate em extrato
broto de alfafa e de feijao, escarola, repolho e
ricula), frutos, raizes e tubérculos nao amilaceos
(abdbora, abobrinha, berinjela, chuchu, cenoura e

beterraba)
Cereais, paes, massas e | Cereal matinal sem aglcar e/ou integral, pédo, | Cereal matinal agucarado, bolo doce
vegetais amilaceos macarrao, arroz, polenta, aipim, mandioca, | com recheio e/ou cobertura, bolo
inhame, batata, card, torta salgada e bolo caseiro | industrializado, torta salgada com
doce sem recheio ou cobertura grande concentracdo de gordura
Alimentos integrais Todos os alimentos vegetais sem refinamento -
Carnes e ovos Todas as carnes e ovos Todos os produtos da categoria
embutidos e industrializados
Leguminosas Todas as leguminosas -
Leite e derivados Todos os tipos de leite, iogurte, bebidas lacteas e | Bebida lactea em p6 e manteiga
queijos

Fonte: Veiros, Martinelli, 2012



45

Quadro 3: Alimentos incluidos e excluidos na Categoria Alimentos Controlados, no
Método AQPC Escola.

Categoria dos alimentos controlados

Itens

Alimentos incluidos

Alimentos excluidos

Preparacoes com agucar
adicionado e produtos
com acgucar

Pudim, Gelatina, Achocolatado, Doce de Frutas,
Geleias, Cremes Doces, Doce de Leite, Bolos, Cereal
Matinal Adogado, Refresco e Suco adogados

Embutidos ou produtos
carneos industrializados

Mortadela, salame, linguigca, pepperoni, salsicha,
produtos carneos salgados, empanados, almdndegas,
hamburgueres, presunto, apresuntado, carne em
conserva, pasta ou paté de carne

Carnes que ndo tenham
passado pelo processo de
industrializagdo com adigdo de
ingredientes

Alimentos
industrializados
semiprontos ou prontos;

Alimentos preparados, cozidos ou pré-cozidos que nao
requerem adi¢do de ingredientes para seu consumo.
Ex:massas com recheio, alméndegas prontas, batata
pré-frita, molhos prontos para o consumo

Enlatados e conservas

Todos os alimentos enlatados ou conservas

Alimentos
concentrados, em pé ou
desidratados

Alimentos de necessitem de reconstituicdo, com ou
sem adicdo de outros ingredientes: preparados
desidratados para purés de tubérculos, vegetais
desidratados para sopas, purés e conservas, po para
suco, sopa em pd, extrato de tomate, molhos
concentrados, mistura para o preparo de bolos,
vitaminas, bebidas lacteas, achocolatado em pé,
mingaus, sucos concentrados de frutas, leite em pd

Cacau em p6

Cereais matinais, bolos
e biscoitos

Cereal matinal agucarado, bolo ou biscoito

Bolo caseiro doce simples, sem
recheio e/ou cobertura

Alimentos flatulentos e
de dificil digestao;

Acelga, abacate, aipo, alho, amendoim, batata-doce,
brécolis, castanha, cebola, couve-de-bruxelas, couve-
flor, couve, ervilha, feijao, gengibre, goiaba, grao-de-
bico, lentilha, maga, melancia, meldo, milho-verde,
mostarda, nabo, nozes, ovo cozido, pepino, pimentao,
rabanete, repolho, uva

Todos os outros alimentos

Bebidas com baixo teor
nutricional;

Refrescos em po,
refrigerantes

concentrados para diluigao,

Suco natural sem ou com adigao
de agucar

Preparacdo com cor | Alimentos com cores similares, conferindo coloragéo | -

similar na mesma | monocromatica a preparacao

refeicao;

Frituras, carnes | Carnes gordurosas sao aquelas cujo teor de gorduras | Cortes de carnes magras;

gordurosas e molhos
gordurosos.

excede 50% do valor calérico total.

Carne bovina: almbéndega, charque, contrafilé com
gordura, costela, cupim, fraldinha, lingua, peito,
picanha, hamburguer.

Frango: asa com pele, frango inteiro com pele,
coracéo, coxa e sobrecoxa com pele.

Suino: linguiga, pemil, bisteca, costela, salame,
toucinho.

Todos os alimentos fritos.

Todos os produtos carneos industrializados.

Todas as preparagbes que possuam molho com
adicdo de nata, creme de leite, manteiga, margarina,
maionese, gordura vegetal hidrogenada, queijos e
grandes quantidades de 6leo adicionadas.

Peixes em geral;

Bovino: acém, coxdo duro,
coxao mole, maminha, musculo,
paleta, maminha;

Frango: inteiro, peito, coxa e
sobrecoxa, todos sem pele;
Suino: lombo

Fonte: Veiros, Martinelli, 2012

Embora o método ndo defina um percentual exato de adequagao, espera-se

que o percentual de alimentos da categoria recomendados seja mais elevado que da

categoria controlados, sugerindo-se que o teor de alimentos controlados nao
ultrapasse 20% (VEIROS, MARTINELLI, 2012).
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4.5 CONDICOES HIGIENICOSSANITARIAS DAS UANE

A coleta de dados foi realizada nos meses de novembro e dezembro de 2015.

Para a coleta de dados foi utilizado um formuldrio semi-estruturado
denominado Lista de Verificacdo — Avaliagdo das condigdes higienicossanitarias da
escola (ANEXO D), elaborado e validado pelo Centro Colaborador em Alimentagao
e Nutricdo do Escolar - CECANE da Universidade Federal de Sao Paulo e pela
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (CECANE-UNIFESP, 2010)
(BRASIL,2013; STEDEFELDT;2013).

O checklist foi adaptado a partir da RDC n® 216/2004ANVISA, e contém 99
questbes as quais apresentam-se divididas em seis blocos: A) Edificios, B)
Equipamentos para temperatura controlada, C) Manipuladores, D) Recebimento, E)
Processos e procedimentos e F) Higienizagao ambiental.

O checklist foi utilizado para a identificagdo das condi¢des fisico-funcionais,
higienicossanitarias e das praticas de manipulacdo de alimentos, as quais foram
classificadas em conformes e ndo conformes, de acordo com as determinacdes da
RDC n? 216/2004 (BRASIL, 2004) e possibilitou a classificagdo da UANE da escola
em funcao do nivel de atendimento aos requisitos sanitarios em grau de risco.

A cada uma das questdes do checklist foram atribuidas notas que variam de
zero a oito, conforme o grau de risco e importancia para a seguranca dos alimentos.

Todas as respostas assinaladas na alternativa “ndo”, que caracterizam a néao
conformidade do item as boas praticas, receberam o escore zero.

Em relagdo as alternativas assinaladas como “sim”, os escores foram

atribuidos pela ferramenta de acordo com as caracteristicas da questdo:

v' 8 (oito): para os itens que representam condicées ou situagcbes que

evitam a multiplicacdo de micro-organismos;
v 4 (quatro): para os que evitam a sobrevivéncia de micro-organismos;

v’ 2 (dois): para os que evitam a contaminagao cruzada por contato direto

com o alimento;

v 1 (um): para os que evitam a contaminagdo cruzada, sem contato

direto com o alimento.
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Além disso, para cada um dos blocos esta estipulado um peso (k, igual a 10,
15, 25 ou 30) de acordo com o grau de risco e importancia para a seguranga dos
alimentos.

Para o calculo dos pontos obtidos em cada bloco da lista de verificagao, foi

aplicada a férmula:

PBx= (Ix /Px — INAX) kx

Onde:

PBx: Pontuacao alcangada no bloco X (1 a 6)

2 x: Somatério das notas obtidas nos itens do bloco X

Px: Pontuacdo maxima possivel no bloco X

> NAx: Somatdrio das notas das questdes nao aplicaveis no bloco

kx: Peso atribuido ao bloco X

Ap6és o calculo de pontos obtidos em cada um dos blocos (PB), os resultados
obtidos foram somados.

Para cada escola, foi obtida uma pontuagdo final e com base nessa
pontuacdo a escola foi classificada por bloco ou por pontuacao total em grau de
risco sanitario:

v Muito alto (0 - 25 pontos);
Alto (26 — 50 pontos);
Regular (51 - 75 pontos);
Baixo (76 - 90 pontos);
Muito Baixo (91 - 100 pontos).

AN NN

4.6 ANALISE MICROBIOLOGICA DOS ALIMENTOS

As amostras foram coletadas no més de janeiro de 2016.
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Foi analisado um cardépio aleatério por escola, totalizando 57 alimentos,
conforme Quadro 4.

As coletas foram realizadas no turno matutino (entre 9h e 9h30min) ou
vespertino (entre 15h e 15h30), imediatamente antes dos alimentos serem servidos
aos alunos.

Apoés coletadas, as amostras dos alimentos foram acondicionadas em sacos
de polietileno, colocadas em caixas isotérmicas e transportadas para o Laboratério
de Agua e Alimentos do Programa de Controle de Qualidade (PCQA) da
Universidade Federal do Maranhdo, onde foram realizadas as analises
microbioldgicas segundo as técnicas recomendadas pelo Compendium of Methods
for the Microbiological Examination of Foods (2001).

Quadro 4: Alimentos servidos na alimentacdo escolar da rede municipal de
educacdo de S&o Luis-MA e selecionados para andlise microbiolégica. Sao Luis
(2016) (continua).

Escola | Preparacoes

1 Mingau de coco
Biscoito de coco

2 Mingau de coco
Biscoito de coco

3 Risoto de carne moida
Suco de acerola

4 Vitamina de maméao
Biscoito de coco

5 Risoto de carne

6 Achocolatado
Biscoito cream cracker

7 Arroz
Frango com cenoura

8 Vitamina de mamao
Biscoito cream cracker

9 Vitamina de mamao
Biscoito cream cracker

10 Vitamina de goiaba
Arroz

Feijdo com carne ao cubo
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Quadro 4: Alimentos servidos na alimentacdo escolar da rede municipal de
educacao de Sao Luis-MA e selecionados para analise microbiol6gica. Sao Luis
(2016) (continuacgao).

Escola | Preparacoes
11 Risoto de carne moida
12 Macarronada
13 Mingau de aveia
Biscoito cream cracker
14 Macarronada
15 Mingau formulado
Biscoito cream cracker
16 Mingau de aveia
Biscoito de coco
17 Macarronada
18 Macarronada
19 Risoto de frango
20 Arroz
Frango cozido
21 Risoto de frango
22 Risoto de frango
23 Mingau de tapioca com coco
24 Mingau de tapioca com coco
25 Mingau de canjica
26 Mingau de tapioca com coco
27 Mingau de tapioca
28 Mingau de tapioca com coco
29 Risoto de carne moida
Feijao com abdbora
30 Risoto de carne moida
Feijao com abdbora
31 Mingau de milho
32 Risoto de carne moida
Feijao com abdbora
33 Mingau de canijica
34 Mingau de canijica
35 logurte
36 Mingau canjica com coco
37 Risoto de frango
38 Risoto de frango
39 Risoto de frango
40 Risoto de carne moida

4.6.1 Preparo das amostras e dilui¢cdes

Foram pesados 25g e/ou medidos 25mL de cada amostra em seus
respectivos Erlenmeyers contendo 225ml de solugéo salina 0,85% de NaCl estéril,
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obtendo desta forma solugdo 10". A partir desta, foram preparadas diluigdes

decimais sucessivas 102 e 10 em tubos contendo 9mL do mesmo diluente.

4.6.2 Determinacdo do Numero mais provavel de coliformes totais e coliformes a
45°C e identificacdo de Escherichia coli

Para a determinacéo dos coliformes foi utilizada a técnica dos tubos multiplos,
com série de trés tubos, contendo cada um 10mL de caldo Lauril e 1mL das
diluicdes 10", 102 e 10°.Homogeneizou-se e incubou-se a 35°C durante 48 horas.
Apos a leitura, dos tubos positivos foram retirados indculos para tubos de Caldo
Verde Brilhante (VB) e Caldo Escherichia coli (EC) e incubados a 35°C e 45°C por
48 horas, respectivamente. Apds o tempo decorrido, determinou-se 0 numero mais
provavel (NMP/25g/25mL) segundo a tabela de Hoskins.

Apo6s a confirmagdo dos coliformes a 45°C foi realizado plagueamento no
meio seletivo Agar Levine Eosina Azul de Metileno (EMB). Colénias tipicas foram
selecionadas para os seguintes testes bioquimicos: Indol, vermelho de metila, Voges
Proskauer, citrato, caldo malonato, caldo ureia e lisina.

4.6.3 Pesquisa de Salmonella spp.

Foram adicionadas 25 mL ou g de cada amostra em 225 mL de agua
peptonada tamponada estéril. Homogeneizou-se e incubou-se a 37°C por 24 horas
(pré-enriquecimento).

Apos a incubagéo, 1 mL do cultivo foi transferido para tubos contendo 9mL de
Caldo Tetrionato e incubado a 37°C por 24 horas (enriquecimento).

Em seguida, realizou-se plaqueamento por meios de cultura agar Hecktoen e
Agar desoxicolato-lisina-xilose com incubagéo a 37°C por 24 horas. As placas foram
observadas para verificacdo de colénias suspeitas. Se houvesse colbnias tipicas,

elas seriam submetidas a testes bioquimicos.
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4.6.4 Staphylococcus coagulase positivo

Foram preparadas as diluicbes decimais seriadas até 10° em frascos
contendo agua peptonada e em seguida, aliquotas de 0,1ml de cada diluicdo foram
transferidas para placa de Petri contendo agar Baird-Parker (uma placa por dilui¢cao)
e incubadas a 37°C durante 48 horas. Logo apdés, foram selecionadas, em média,
trés colbnias tipicas e trés atipicas, a partir das placas que apresentaram contagens
entre 20 e 200 UFC/g ou mL.

As colbnias tipicas foram submetidas as provas de coagulase.

O resultado das contagens foi multiplicado pelo inverso da diluicdo e por 10,
resultando em unidades formadoras de colénias de Staphylococcus sp.

4.7 ANALISE DA AGUA DOS BEBEDOUROS DAS ESCOLAS

Avaliou-se a qualidade bacteriolégica de 64 amostras de agua de bebedouros
de 40 escolas, coletadas no més de janeiro de 2016.

Para coleta da agua dos bebedouros, a agua foi escoada por 3 minutos e
apos o procedimento foram colhidas assepticamente em frascos estéreis, os quais
foram acondicionados em caixa isotérmica e transportada para o Laboratério de
Agua do PQCA-UFMA. As amostras foram conservadas a 4°C e analisadas em um
periodo menor que 6 horas (APHA, 2001).

Os parametros de qualidade utilizados para analise foram baseados na
Portaria n® 2914 do Ministério da Saude (BRASIL, 2011), que define que a 4gua para
consumo humano deve ser isento de coliformes totais e Escherichia coliem 100 mL
de amostra.

Para andlise bacteriolégica da agua, utilizou-se a técnica do substrato
cromogénico Colilert® (SOVEREING-BR). Foi utilizado o método qualitativo que
permite determinar a presenca/auséncia de coliformes totais e Escherichia coli em
100mL da amostra (APHA, 2001; BRASIL, 2011).
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4.8 ANALISE ESTATISTICA

Para a analise do cardapio, foi realizada a estatistica descritiva por meio
de frequéncias absolutas e relativas. Os dados foram tabulados no Microsoft Office
Excel 2015® e transferidos para o software Statistica® versao 7.

Para a analise das BP, foi realizada inicialmente uma estatistica
descritiva dos resultados obtidos mediante os valores quantitativos percentuais e,
em seguida, efetuou-se o teste de correlacdo de Pearson (r) (p<0,05), no qual as
forcas das correlagdes foram classificadas em desprezivel (0,01 a 0,09), baixa (0,10
a 0,29), moderada (0,30 a 0,49), substancial (0,5 a 0,69) e muito forte (= 0,70),
conforme sugestbes de Davis (1976). Foram correlacionados o0s escores do
percentual de conformidades dos blocos edificacdes, equipamentos de temperatura
controlada, manipuladores, processos e producdes e higienizacdo ambiental obtidas
pela Lista de verificacao das BPAE.

Posteriormente, foi realizadaa Andalise Multivariada de Componentes
Principais (ACP) mediante gréfico, com finalidade de melhor elucidar a
interdependéncia entre as variaveis e as correlagbes entre as 40 UANE e os
percentuais totais computados para cada grupo de itens da Lista de verificacdo das
BPAE.

Para comparacdo entre a qualidade da agua da zona urbana e zona rural,
realizou-se o teste qui-quadrado (p<0,05). As analises estatisticas foram realizadas
no software Statistica® verséo 7.

4.9 ASPECTOS ETICOS
A pesquisa foi submetida a Plataforma Brasil para apreciagdo quanto aos

aspectos éticos e aprovada pelo Comité de Etica da UFMA, parecer nimero
1.284.438, de 17 de outubro de 2015 (ANEXO E).
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RESUMO
Objetivo

Avaliar as caracteristicas gerais e a qualidade nutricional dos cardapios oferecidos
na rede municipal de educagao de Sao Luis, Maranh&o, Brasil.

Métodos

Estudo transversal. Foram analisados 160 cardapios ofertados entre os meses de
fevereiro a setembro de 2015 nas escolas do ensino fundamental da rede municipal,
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com base nas recomendagdes da Resolucdo FNDE 26/2013. Para anélise da
qualidade nutricional, utilizou-se o método AQPC Escola.

Resultados

Os valores de quilocalorias, carboidratos, fibras, calcio, ferro, vitamina A e sddio da
alimentacao servida encontram-se aquém do preconizado pela legislagdo. A média
da oferta semanal de frutas e hortalicas foi de 229g. Ha utilizagdo de géneros
alimenticios advindos da agricultura familiar. Nao ha oferta de alimentos integrais,
nem de saladas. Quase um terco dos cardapios oferecidos apresentou preparacoes
com acucar e/ou acucar adicionado (33,8%), alimentos concentrados em po6 ou
desidratados (27,5%), biscoitos (35,6%), alimentos flatulentos e/ou de dificil digestao
(30,0%), monotonia de cores (31,9%) e frituras, carnes gordurosas e molhos
gordurosos (28,8%).

Conclusao

Sugere-se ajustes nos per capitas, a fim de que as recomendacbes de nutrientes
preconizadas sejam alcancadas, bem como revisdo das situagdes que tém
interferido na qualidade dos cardapios ofertados para garantir a qualidade nutricional

e sensorial dos mesmos.

Palavras-chave: Alimentacdo Escolar. Planejamento de cardapio. Programas e
politicas de nutricdo e alimentacao.

ABSTRACT

Objective

Assess the general characteristics and the nutritional quality of menus offered in
public schools of Sao Luis, State of Maranhao, Brazil.

Methods

Cross-sectional study. We analyzed 160 menus offered between February and
September 2015 in primary schools in the municipal system, based on the Resolution
26/2013 FNDE recommendations. For the analysis of nutritional quality, we used the
method AQPC School.

Results
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There is use of food arising from family farming. The average weekly supply of fruits
and vegetables was 229g. The kilocalories values, carbohydrates, fiber, calcium,
iron, vitamin A and sodium of the food served are lower than those recommended by
the legislation. There is no supply of whole foods or salads. Nearly a third of the
menus made available preparations with sugar and / or added sugar (33.8%), feed
concentrates or dried powders (27.5%), biscuits (35.6%), flatulent food and / or
difficult digestion (30.0%), monotone color (31.9%) and fried foods, fatty meats and
fatty sauces (28.8%).

Conclusion

It is suggested adjustments in per capitas, so that the recommended nutrient
recommendations are met, and revising the conditions which have affected the

quality of offered menus to ensure nutritional and sensory quality.

Key words: School Feeding. Menu Planning. Nutrition Programs and Policies.
1. INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE)objetiva atender as
necessidades nutricionais dos alunos durante sua permanéncia na escola e
promover a formacao de habitos alimentares saudaveis, visando contribuir, por meio
da oferta de uma alimentagcdo saudavel e adequada, com o crescimento e 0
desenvolvimento de escolares matriculados na educacéo béasica das redes publicas,
incluindo os que se encontram em areas indigenas e de remanescentes quilombolas
(Brasil, 2016). O cardapio oferecido no PNAE deve seguir as
recomendagdes da Portaria FNDE 26/2013, deve ofertar géneros alimenticios
basicos e respeitar as recomendagdes nutricionais por faixa etaria, os principios de
alimentacdao saudavel e adequada, os habitos e a cultura alimentar dos alunos, a
diversidade agricola local e os fundamentos de sustentabilidade (Brasil, 2009; 2013).

Reconhecidamente, o ambiente escolar tem sido apontado como local
privilegiado para o aprendizado e incorporacdo de habitos considerados saudaveis,
o exercicio de direitos e deveres, estimulo a autonomia, promocao da saude, e
dessa forma para promocédo de educacdo alimentar e nutricional Assim, a escola,

além de instruir sobre a importancia do consumo dos nutrientes, deve oferecer de



56

forma balanceada os alimentos que fornecem esses nutrientes, tornando-se um
espaco para a adocao de acdes de combate a obesidade e ao sobrepeso entre
criangas e jovens (Veiros, Martinelli, 2012; Barbosa et al., 2013; Freitas et al., 2013;
Magno et. al., 2013; Mancuso et. al., 2013; Vidal, 2013;Albuquerque et. al., 2014;
Araujo, 2014; Fernandes et. al., 2014; Issa et. al., 2014;Camozzi et al, 2015). Nesse
contexto, o cardapio pode ser utilizado como ferramenta para auxiliar na educacgéao
alimentar, na promocdo da saude, na formagdo de habitos alimentares saudaveis e
na qualidade de vida dos escolares (Veiros; Martinelli, 2012)

O método Analise Qualitativa das Preparacdes dos Cardapios Escolares -
AQPC Escola, adaptacdao do método AQPC — Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes
do Cardapio (Ramos et al., 2013; Veiros, 2002; Veiros; Proenca, 2003) baseia-se
nos principios de recomendagbes como a Estratégia Global para Alimentagéo,
Atividade Fisica e Saude da Organizacdo Mundial de Saude (EG-OMS), o Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira (GAPB), na Portaria Interministerial
1.010/2006, na Lei n® 11.947/2009 e na Resolugdo n® 38/2009 (Veiros; Martinelli,
2012). O método visa auxiliar o profissional na elaboragdo de cardapios mais
adequados do ponto de vista nutricional e sensorial, dentro dos parametros de
saude cientificamente preconizados (Veiros, Martinelli, 2012; Ramos et al, 2013).

Em Sao Luis, Maranhao, municipio com 1.014.837 habitantes (IBGE, 2010) a
rede publica de educagdo do municipio possui244 escolas (creches, ensino pré-
escolar e ensino fundamental) que atendem de 89.474 alunos. Desde o ano de
2002, o servico de fornecimento de alimentacdo escolar é terceirizado. O objetivo
desta pesquisa foi avaliar a qualidade nutricional dos cardapios oferecidos da rede
municipal de educacédo segundo as recomendacdes da Portaria FNDE 26/2013 e
do método AQPC Escola.

2 METODOS

Trata-se de um estudo transversal de natureza quali-quantitativa. Os
cardapios da alimentagéo escolar e os per capitas utilizados para a preparacdo dos
mesmos foram obtidos na Secretaria Municipal de Educacdo, no Conselho de
Alimentagédo Escolar (CAE) Municipal, além de terem sido coletadas informacdes
com os manipuladores de alimentos das escolas, no més de setembro de 2015.
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Foram analisados os 160 cardapios ofertados entre os meses de fevereiro a
setembro de 2015 nas escolas do ensino fundamental, sendo excluidos cardapios
das modalidades creche, pré-escola, Educacdo de Jovens e Adultos (EJA) e
Programa Mais Educagéo.

Para calculo do valor cal6rico total e quantificacdo de macronutrientes
(carboidratos, lipidios e proteinas), micronutrientes (vitamina A, vitamina C,
magnésio, ferro, zinco, calcio e sodio) e fibra foram utilizadas como referéncias a
Tabela Brasileira de Composigao de Alimentos (2011) e a Tabela de Composigéao
Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil — IBGE (2010). As
recomendacgdes do PNAE utilizadas como parametros foram: 300kcal de energia,
48,89 de carboidrato, 9,4g de proteinas, 7,59 de lipidios, 5,4g de fibras, 100ug de
vitamina A, 7mg de vitamina C, 210mg de calcio, 1,8mg de ferro, 37mg de magnésio
e 1,3mg de zinco, que equivalem a 20% das necessidades nutricionais diarias para
alunos de ensino fundamental com idade de 6 a 10 anos.

Para analise da qualidade nutricional do cardapio, foi utilizado o método
AQPC Escola. Inicialmente os cardapios foram analisados a partir da observacao da
ocorréncia diaria das preparacdes servidas segundo as categorias de alimentos
definidas pelo método. Apéds, foi calculado o percentual semanal e mensal da
ocorréncia das categorias dos alimentos recomendados e controlados.

v' Alimentos recomendados segundo o método AQPC Escola: frutas in
natura; saladas; vegetais ndo amilaceos; cereais, paes, massas e vegetais
amildceos; alimentos integrais; carnes e ovos; leguminosas e leite e
derivados.

v" Alimentos controlados segundo método AQPC Escola: preparagcdes com
acucar adicionado e produtos com agucar; embutidos ou produtos céarneos
industrializados; alimentos industrializados semiprontos ou prontos; enlatados
e conservas; alimentos concentrados, em pd ou desidratados; cereais
matinais, bolos e biscoitos; alimentos flatulentos e de dificil digestao; bebidas
com baixo teor nutricional; preparagdo com cor similar na mesma refeigcéo;

frituras, carnes gordurosas e molhos gordurosos.

Os dados foram tabulados no Microsoft Office Excel 2015® e transferidos
para o software Statistica® versdo 7. Foi realizada a estatistica descritiva, onde as

variaveis foram apresentadas por meio de frequéncias absolutas e relativas.
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Este estudo seguiu os critérios da Resolucdo 466/2012 do Comité de Etica
em Pesquisa do Conselho Nacional de Saude, tendo sido aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa da UFMA sob o parecer n® 1.284.438/2015.

3 RESULTADOS
3.1 Aspectos Gerais do cardapio

E elaborado um Unico cardépio para toda a rede municipal, com as devidas
adaptacoes de per capitas para as creches, pré-escolas e Programa Mais Educacao.
Para os alunos do ensino fundamental, as por¢cées s&o padronizadas, sem
diferenciacao de per capita por faixa etaria, havendo, entretanto, a possibilidade de
repeticao por parte dos alunos.

O cardapio é elaborado por nutricionista da empresa terceirizada que o
repassa a Secretaria Municipal de Educacao (SEMED) para posterior aprovacgao.
Ressalta-se que a Prefeitura compra itens advindos da agricultura familiar (AF), e
esses itens sdo incorporados ao cardapio no processo de devolutiva do cardapio
planejado para execucao pela empresa. O cardapio é apresentado ao CAE para
conhecimento.

E cumprida a recomendacéo da Lei 11.947/2009, que preconiza que 30% dos
recursos sejam destinados a aquisicdo de alimentos oriundos da AF, conforme
constatado na Chamada Publica 002/14 e 004/15 publicadas no Diario Oficial do
Municipio de Sao Luis-MA.

O cardapio ofertado € relativamente variado, havendo a presenca de
alimentos regionais como vinagreira, jongome, maxixe, quiabo, cheiro-verde,
abdbora, jucara, mingau de milho, mingau de tapioca, melancia, caju, acerola,
macaxeira, dentre outros. Esses alimentos foram verificados com maior frequéncia a
partir do més de maio de 2015, periodo de adesao a AF.

Acdes pontuais como “Festival da Jugara” no més de setembro e o estimulo
ao consumo de alimentos tipicos, como mingau de milho no més de junho, também
favorecem o respeito aos habitos alimentares locais.

Em relacdo as estratégias de Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN),
constatou-se que o cardapio tem sido o principal instrumento para concretizacéo das
mesmas, ainda que de forma timida. Acées de EAN séao realizadas pela SEMED e
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pela empresa terceirizada de forma esporadica, de acordo com 0s interesses das

escolas, sem que sejam acoes sistematicas da rede municipal de educacao.

O principio da equidade nos cardapios escolares é atendido, haja visto que é

oferecida outra opgdo de lanche para alunos com necessidades nutricionais

especificas, como intolerancia a lactose e diabetes.

3.2 Valor nutricional do cardapio

O teor de quilocalorias, carboidratos, fibras, calcio, ferro, vitamina A e soédio

encontrados nessa pesquisa encontram-se aquém do preconizado pela legislacao

(Tabela 1).

Tabela1- Valores médios de quilocalorias,
alimentacdo escolar servida aos alunos com faixa etaria de 6-10 anos do ensino
fundamental da rede municipal de educacéo. Sao Luis, Maranhao (2016).

macro e micronutrientes da

Valor

Calorico

Total Proteinas Lipidios Carboidratos Fibras Ca Mg Fe Zn Vit A Vit C Na
Més (kcal)  (9) (9 (9 (9) (mg) (mg) (mg) (mg) (mcg) (mg) (mg)
fev/15 281,6 9,5 9,3 40,4 2,4 49,6 43,2 1,3 1,2 210,9 6,5 467,6
mar/15 274,0 9,8 8,7 39,6 3,2 59,1 48,5 1,5 14 46,3 29,0 486,9
abr/15 280,5 9,8 8,5 41,7 2,8 48,9 43,5 1,4 13 574 13,0 4125
mai/15 286,3 9,6 8,5 442 3,4 98,3 50,6 1,4 1,7 60,4 72,9 527,2
jun/15 257,2 8,3 7,5 40,1 2,7 91,0 40,9 11 1,0 67,3 66,5 523,8
jul/15 248,2 8,2 6,9 39,5 2,2 74,2 37,3 1,0 0,9 453 61,7 426,1
ago/15 290,7 9,2 8,8 45,3 3,9 117,9 48,2 1,4 1,2 61,8 74,8 557,11
set/15 285,1 8,9 7,8 46,1 3,1 179,1 43,2 1,2 1,2 179,7 67,2 494,8
MEDIA 275,5 9,2 8,3 421 3,0 89,8 444 1,3 1.2 91,1 49,0 487,0
Legislacdao 300,0 9.4 7,5 48,8 5,4 210,0 37,0 1,8 1,3 100,0 7,0 600,0
Adequagao 92% 97% 110% 86% 55% 43% 120% 71% 94% 91% 699% 81%

3.3 Analise do cardapio segundo o método AQPC Escola

Mesmo que nao seja oferecida salada no cardapio, constatou-se que a oferta
semanal de 200g de frutas e hortalicas (incluindo os vegetais nao amilaceos) tem
sido alcancada desde maio de 2015 (Tabela 2), obtendo uma média de 229g. A
oferta dos vegetais da-se principalmente através de sopas e pela presenca de frutas

como bananas, laranja e melancia no cardapio.



60

Tabela 2- Média do quantitativo (em gramas) de frutas de hortalicas oferecidas
semanalmente nos cardapios da alimentacao escolar da rede municipal de Sao
Luis, Maranhao (2016).

Média Semanal de Fornecimento de frutas,

Més hortalicas e verduras no cardapio (g)
fev/15 110,0
mar/15 97,0
abr/15 82,5
mai/15 275,0
jun/15 296,5
jul/15 206,0
ago/15 393,0
set/15 372,0
MEDIA 229,0

As analises dos percentuais de alimentos recomendados encontram-se na
Tabela 3.

Tabela 3— Analise da frequencia de oferta dos alimentos Recomendados para cardapios da
alimentacao escolar na rede municipal de educacao de Sao Luis, Maranhao, segundo o
método AQPCEscola (2016).

Cereais, Pdes,

Massas e
N°de | Frutasin Vegetais ndo Vegetais Alimentos Leite e
més dias natura Saladas amilaceos amilaceos integrais Carnes e Ovos | Leguminosas derivados
fev/15 17 3| 17,6% 0,0% 6 353% 9| 529% 0 0,0% 9] 529% 3 176% 8 471%
mar/15 23 3| 13,0% 0,0% 13| 56,5% 17| 73,9% 0,0% 14| 60,9% 26,1% 3| 21.7%
abr/15 18 2| 1M11% 0,0% 8 444% 11 61,1% 0,0% 10| 55,6% 22 2% 7| 389%
mail15 20 12| 60,0% 0,0% 11 55,0% 14| 70,0% 0,0% 12| 60,0% 15,0% 4| 20,0%
jun/15 18 14| 77,8% 0,0% 7 38,9% 11| 61,1% 0,0% 7| 38,9% 11,1% 5 27,8%

ul/15 23| 9| 39,1%
ago/15 20 18] 90,0%
set/15 21| 17| 81,0%
TOTAL | 160] 78] 488%

00%| 10| 435%| 12| 52,2%
00%| 10| 50,0%| 12| 60,0%
00%| 10| 476%| 13| 61,9%
00%| 75 46,9%| 99| 61,9%

00%| 10| 435%
00% 10| 50,0% 10,0%| 6| 30,0%
00% 11| 524% 95% 5| 23.8%
00%| 83 519%| 23] 144% 50| 31,3%

43%| 10| 43,5%

PN IR =[N &

QlIoolo oo || oo

ool |o|lo |0 | o

O arroz, o pao tipo hot dog e o macarrao foram os cereais e/ou de cereais
mais comumente encontrados. Ressalta-se que todos sdo do tipo refinado, sem
oferta de qualquer alimento do tipo integral.

Os tipos de carnes ofertados sdo o frango inteiro congelado e carne moida
congelada. Visceras, como a moela de frango, também foram verificados. Nao foram
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ofertados peixes. O modo de preparacdo mais comum foi em forma de ensopados,
risotos ou sopas. Nao foram verificadas frituras nem preparagdes gordurosas.
Entretanto, em 11,3% dos cardapios ha oferta de embutidos, especialmente salsicha
e linguica.

A Unicas leguminosa encontrada foi o feijao, o qual foi constatado servido em
forma de baido de dois, acrescido de carne e/ou linguica, ou na forma de sopa, e a
ervilha, sendo essa ultima acrescida a risotos, cachorros-quentes e macarronadas.
Entretanto, devido ao per capita utilizado e pelo fato da ervilha utilizada ser do tipo
enlatada, nao se considerou a oferta de ervilhas nessa categoria.

Leite e derivados apareceram em 31,3% dos cardapios, especialmente leite
em sua modalidade integral, o qual é servido juntamente em preparagdes como
mingaus, vitaminas de frutas e achocolatados.

Em se tratando dos alimentos controlados pelo método AQPC Escola, os
percentuais encontrados estao discriminados na Tabela 4.

Tabela 4 — Analise da frequéncia da oferta dos alimentos controlados para
cardapios da alimentacao escolar na rede municipal de educacao de Sao Luis-
MA , segundo o método AQPCEscola (2016).

Preparagdes | Embutidos Preparagio

com aglicar |ou produtos| Alimentos Alimentos Alimentos comcor | Frituras, cames

adicionadoe | carneos |industrializado concenfrados| Cereais | flatulentos e |Bebidascom| similarma | gordurosase

N®de |produtos com |industrializa| s semiprontos | Enlatadose | empdou |matinais, bolos | dedificil | baixoteor | mesma molhos

més (dias | aglcar dos oupronfos | conserva | desidratacos | e hiscoitos digestio | nutricional | refeicdo gordurosos
fevid | 17 | 10 |588% | 3 |176%| 2 |M8% | 1 |489% | 6 (353%| & |471% | 4 [235%| 0 (O00% | 7 |4#12% | 4 | BB5%
marMf | 23 | 8 |348% | 3 |130%| 1 | 43% | 2 |87% | 4 (174%| 7 [304% | 7 [304%| O |00%| 10 {435% | 10 | 435%
abr§ | 18 ) 6 [333% | 3| 67%| 2 | MA%| 2 (M1%) 6 (333%| 5 |278% | 6 [333%| 0 (00%| 6 |II| T | B
maifs | 20 | 8 [400%| 2 |100%| 1 |&0% | 1 [50% | 5 |(260% 7 |350% | 8 (400%| O |00%| 4 {200%| 7 | 350%
junis | 18 | 4 | 222% | 2 | M1%| 2 | M1% | 3 |[167%| 6 [333%| 6 |333% | 4 [22%| 0 |00%| 6 [3I| 2 | 1M1%
juns | 23| 6 | 261% (0 [00% | 1 [43% | 1 |43% | 6 [261% 9 |301% | f |43% | 0 |00% | 8 [348% 2 8.1%
agoM5 | 20 | 6 |300%) 3 | 150%| 1 | 50% | 1 |80% | 5 (250%| T |350% | 11 [550%| O (O00% | 6 [300%| & | 300%
seti | 21 | 6 |286% | 2 [ 98% | 1 [ 48% | 1 |48% | 6 |286%| 8 | %1% | 7 |3BF%| 0 [00% | 4 |190%, & | BI%
TOTAL | 160 | 54 [338% |18 |13%| 11 | 69% | 12 [75% | 44 (275%| 57 | 356% | 48 [300%( O (00% | 51 | 3M9% | 46 | 288%

Atenta-se para o fato de que cerca de um tergco dos alimentos servidos séo
compostos por acucares, como biscoitos, ou contém acucar adicionado, COmo sucos

e mingaus.
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O unico alimento industrializado semipronto verificado foi 0 molho de tomate,
utilizado em preparagbes como macarronada e cachorro-quente. Dentre os
enlatados e conservas, o milho verde, a ervilha, e a seleta de legumes para uso em
preparagdes como risotos, macarronada e cachorro-quente.

Os alimentos concentrados em pd ou desidratados encontrados foram os
mingaus formulados, farinhas lacteas e achocolatados.

Trinta por cento das preparagdes apresentaram alimentos flatulentos ou de
dificil digestdo, como oferta em uma mesma preparacao de alimentos como cebola,
pimentao, couve, melancia, ovo e repolho.

Nao foram encontradas bebidas de baixo valor nutricional. As principais
bebidas ofertadas foram sucos de polpas congeladas diversas.

A monotonia de cores foi constatada em cerca de um ter¢o das preparagoes.

4 DISCUSSOES

Os cardapios ofertados na rede municipal de Sao Luis-MA, apresentam
inadequacdes que comprometem sua qualidade nutricional e sensorial, tanto a partir
das analises das recomendacgdes da Resolucdo FNDE 26/2013 como do método
AQPC Escola.

As inadequacdes nos valores de macro e micronutrientes encontradas séao
preocupantes haja vista a importancia que a alimentagcdo escolar assume na
garantia da Seguranga Alimentar e Nutricional e no Direito Humano a Alimentagao
Adequada da populagdo atendida. Pesquisa realizada entre escolares da rede
publica e privada de Sao Luis por Conceicao et al. (2010) mostrou praticas
alimentares prejudiciais como elevado consumo de biscoitos, baixa ingestdo de
frutas e hortalicas, insuficiéncia do consumo de energia, lipidios, vitamina A,
vitamina C e caélcio, situagcdes que favorecem a ocorréncia de deficiéncias
nutricionais especificas e desnutricdo. Ressalta-se que o Maranhao esta no topo do
ranking de unidades federativas que demonstram prevaléncia na inseguranca
alimentar, em todo o pais (PNAD, 2013), sendo fundamental que os mecanismos
para promoc¢ao da SAN, como o PNAE, atendam adequadamente o publico-alvo.

Em Sé&o Luis, pelo fato da gestdo da alimentagédo escolar ser terceirizada, a
obrigatoriedade para o fornecimento do cardapio em consonancia as
recomendacgdes propostas se torna ainda mais relevante, demandando maior
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fiscalizacdo por parte da Prefeitura e da sociedade civil a partir do CAE. O tipo de
prestacao de servigcos verificada no municipio (terceirizacdo mais complemento de
itens advindos da AF) néo foi constatada em nenhum municipio brasileiro, e a dupla
entrada de alimentos no Programa de certa forma tem gerado confusdo quanto as
responsabilidades na oferta de alguns géneros alimenticios, especialmente as frutas,
verduras e hortalicas. Os alimentos advindos da AF deveriam, pois, apenas
complementar um cardapio que ja deveria ser adequado as recomendacgdes, e nao
funcionar como mecanismo de ajuste a um cardapio nutricionalmente
desequilibrado.Entretanto, inadequacdes quanto ao fornecimento de nutrientes no
PNAE nao sdo uma realidade exclusiva de Sao Luis-MA, conforme demonstram
estudos de Silva e Gregério (2012), Viana (2012), Issa et al. (2014), Silva e
Fernandes (2014) e Almeida et al. (2015).

Um dos fatores que pode ter contribuido para os valores nutricionais
inadequados encontrados foram os per capitas utilizados. Os caélculos para
definicao do valor cal6rico total foram obtidos a partir das informacgdes de per capitas
disponibilizados pela SEMED, havendo a necessidade de estudos complementares
que permitam uma mensuragcdo mais exata a partir dos per capitas de alimentos
produzidos e a quantidade realmente consumida pelos alunos. Durante a coleta de
dados, verificou-se, ainda, que em algumas escolas o cardapio ofertado era
diferente do planejado sob a alegacdo de problemas operacionais como falta de
agua. Este fato requer uma vigilancia também no que diz respeito ao cardapio
planejado e o cardapio realmente executado. A literatura cientifica relata que em
muitos municipios brasileiros € comum a oferta de cardapios diferentes do planejado
no PNAE (Issa et al., 2014, Almeida et al., 2015).

Em relagdo ao teor de micronutrientes, o fornecimento insuficiente de ferro
merece atengdo, uma vez que a faixa etaria estudada é mais suscetivel ao
desenvolvimento de anemia por deficiéncia de ferro - ADF. Cerca de 45% a 50%
das criancas brasileiras apresentam ADF (Pinheiro et al., 2008) e esta condicéao
acarreta queda no rendimento escolar dentre outros prejuizos (Vitolo, 2008; Decker
et al., 2013). Por outro lado, o percentual de adequacdo da vitamina C (advindo
principalmente das frutas e hortalicas), nutriente que beneficia a absorcéo e a
biodisponibilidade do ferro-ndo-heminico da dieta, foi superior a 600%, situacao
também encontrada em Taquaracu-MG (Silva e Grego6rio, 2012), onde o percentual
de adequacao da vitamina foi de 614%.
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A oferta de frutas e hortalicas (FH) sé atingiu os niveis preconizados pela
legislag@o apds a inclusdo da AF. A inclusdo desses itens foi fundamental para que
0s parametros nutricionais, sociais e culturais exigidos pela Legislacdo do PNAE
fossem atendidos, especialmente no que diz respeito aos aspectos referentes a
regionalizagdo da alimentacdo e oferta semanal de frutas e hortalicas e teor de
vitamina C.

Dentre as inadequagdes no cardapio identificadas pelo método AQPC Escola,
a nao oferta de saladas foi uma das mais preocupantes. A empresa alega que nao
h& aceitacdo de saladas por parte dos alunos. Entretanto, a obrigatoriedade da
presenca de saladas visa nao apenas aumentar o consumo de vegetais, mas pelo
importante papel na formagéo dos habitos alimentares (Veiros, Martinelli, 2012).

A oferta de FH na alimentacdo escolar assume ainda mais importancia
considerando o baixo consumo desses grupos de alimentos pelos brasileiros (POF,
2008-2009). Em Sa&o Luis-MA, Conceicao et al. (2010) demonstraram baixo
consumo de frutas (52,6%) e hortalicas (34,4%) entre os escolares, ressaltando a
importancia de a¢des que propiciem o aumento desse consumo, uma vez que esses
alimentos s&o essenciais para o desenvolvimento infantil por serem fontes de
vitaminas, minerais, além de constituirem fator protetor contra o desenvolvimento da
obesidade, por conta da sua menor densidade energética e a sua capacidade de
gerar sensacao de saciedade, em decorréncia da atuacdo das fibras alimentares
(Menegazzo et al., 2011; Muniz et al., 2013; Vidal, 2013).

Durante a infancia,os habitos alimentaresestdo sendo adquiridos e
consolidados e os habitos adotados nessa fase da vida tém grande influéncia sobre
o crescimento e desenvolvimento, podendo permanecer na idade adulta e repercutir
muitas vezes, de maneira negativa sobre a saude dos individuos (Muniz et al.,
2013). Desta forma,ratifica-se a importancia do estimulo ao consumo de FH na
alimentacao escolar, além da necessidade de um trabalho regular e permanente de
EAN entre os escolares, conforme preconizado pelo Marco de Referéncia de
Educacao Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas (Brasil, 2012).

Destaque ainda a nao oferta de alimentos integrais no cardapio, situacéao
frequente no PNAE ao longo do pais, como verificado em Santa Catarina e em Sao
Paulo (Vidal, 2013; Menegazzo et al., 2011).

Quanto ao tipo de carnes, atenta-se para a nao oferta de pescados. Reitera-

se que o Maranhao € o estado brasileiro com o segundo maior litoral, e queconsumo
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de pescados deveria ser estimulado, por conter proteinas de alto valor biolégico,
gorduras insaturadas que néo sao prejudiciais a saude, além de vitaminas e Calcio
(Brasil, 2005).

Quase um tergco dos cardapios era composto por mingaus com leite em sua
composigado. A importancia de leite e derivados da-se para a garantia da oferta de
célcio, o qual é fundamental para a formacao éssea. A necessidade de calcio varia
conforme a faixa etaria, sendo que a ingestdo adequada deste mineral na infancia e
na adolescéncia € fundamental para prevenir a osteoporose (Oliveira et al., 2014).
Apesar da oferta de leite no cardapio, o teor de calcio oferecido esta aquém da
recomendagdo, situagdo de risco haja vista que Conceicdo et al. (2010),
evidenciaram consumo insuficiente deste nutriente entre os escolares de S&o Luis.
Destaca-se que mingaus, geralmente servidos com biscoitos, sdo fontes de agucar
(assim como o biscoito), nutriente cuja oferta deve ser reavaliada.

A presenca de agucar no cardapio € extremamente preocupante,
considerando a elevada aceitagdo de produtos com esse ingrediente entre o0s
escolares (Veiros, Martinelli, 2012). O consumo de acgucares tem relacao direta com
0 excesso de peso (Brasil, 2005), além de ser prejudicial ao estado nutricional,
constituindo fator de risco para desenvolvimento de doencas cronicas nao
transmissiveis como diabetes, e predisposicdo para o aparecimento de caries
(Menegazzo et al., 2011). Conceicao et al. (2010) constataram que os escolares
ludovicenses apresentam elevado consumo de biscoitos (52,6%) e elevado consumo
de acucares e doces (69,4%), havendo necessidade, portanto, de reducdo de
acucares no cardapio oferecido para protecéo da saude da populacao atendida.

Apesar dos baixos percentuais de alimentos industrializados semiprontos ou
prontos, e enlatados e conservas encontrados, verificou-se alta oferta de alimentos
processados e ultraprocessados, como os alimentos concentrados em pé (mingaus,
bebidas lacteas, achocolatados, leite em pd), além da presenca de embutidos como
salsichas e linguica no cardapio, o que vai de encontro as recomendacgbes do GAPB
(2014) no que diz respeito ao estimulo do consumo dos alimentos in natura e
minimamente processados em detrimento do consumo dos ultraprocessados. Nas
ultimas décadas, a substituicdo de alimentos béasicos in natura ou pouco
processados por alimentos ultraprocessados € uma tendéncia que vem se

intensificando, delineando um padrédo alimentar que estad na base do aumento da
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prevaléncia de excesso de peso, de obesidade e de doencas associadas (Teo,
Monteiro, 2012; Brasil, 2014).

Verifica-se que, contrariamente as recomendacdes do GAPB (2014), o uso de
alimentos formulados nos cardapios escolares é uma realidade comum no pais.
Danelon et al. (2009) destacam que, apesar desses alimentos apresentarem
reduzida aceitabilidade entre os escolares, constituindo-se em produtos monétonos
e inadequados quanto aos habitos alimentares dos beneficiarios do PNAE, o grande
uso dos mesmos da-se pelo aspecto operacional, a regularidade da oferta, a baixa
perecibilidade, a facilidade no transporte e no armazenamento e a simplicidade no
preparo.

A adogéaoda classificacdo de alimentos segundo seu grau de processamento
e nao em funcdo dos nutrientes neles contidos, conforme as recomendagdes do
GAPB (2014), nos parametros dos instrumentos utilizados atualmente para a
avaliacdo do PNAE seria relevante, haja vista que sistemas de classificacao que
enfatizam o processamento industrial de alimentos fornecem elementos preciosos
para praticas educativas confluentes com o desafio da ressignificacdo da comida no
contexto contemporaneo (Castro, 2015).

Em Sao Luis, a oferta de alimentos flatulentos em uma mesma refeicao deve
ser revista, considerando que alimentos ricos em compostos sulfurados e de dificil
digestibilidade devem ser evitados na mesma refeicdo a fim de evitar desconforto
gastrico (Reis, 2003, Menegazzo et al., 2011, Veiros, Martinelli, 2012,).

A oferta de preparagbes com monotonia de cores verificada em 30% dos
cardapios desta pesquisa, pode ter acontecido pela repeticdo de alimentos no
mesmo cardapio, e pela alta oferta de alimentos industrializados, especialmente
biscoitos e achocolatados. A repeticdo de cores observada nos lanches pode
desestimular o consumo da alimentagdo escolar, interferindo na aceitagcdo das
preparacoes, ja que o primeiro contato que a crianca tem com o alimento € visual.
Além disso, pode comprometer a variedade de nutrientes ingeridos pelas criangas
(Menegazzo et al. 2011; Longo-Silva et al., 2013; Vidal, 2013).

5 CONCLUSAO

A oferta de quilocalorias, carboidratos, fibras, calcio, ferro, vitamina A
encontram-se aquém do recomendado pela legislacdo, o que é preocupante, haja
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vista o impacto que o PNAE exerce na saude dos beneficiarios, especialmente
naqueles cuja refeicdo recebida na escola podera ser a Unica durante o dia inteiro.
Além disso, o servi¢o é terceirizado, havendo a obrigagdo da empresa em oferecer
um cardapio dentro das recomendagdes propostas.

A fim de minimizar as inadequagdes evidenciadas em Sao Luis, um termo de
referéncia detalhado com as atribuicbes da empresa e da Prefeitura quanto a
utilizacdo dos itens da AF se faz necessario. Outrossim, um corpo técnico com
maior numero de nutricionistas para fiscalizacdo do Programa tambem ¢é
imprescindivel, considerando que durante coleta de dados, evidenciou-se que a
prefeitura dispunha de uma Unica nutricionista para a fiscalizagdo do PNAE como
um todo, a qual muitas vezes encontrava-se sobrecarregada com as demandas
burocréaticas e administrativas do programa.

O nado cumprimento das recomendagdes nutricionais do PNAE constitui uma
violacdo ao DDHA, reforcando-se, desta forma, a necessidade de uma fiscalizacao
mais incisiva tanto por parte da Prefeitura como do CAE, além da realizagdo de
outros estudos que fagam uma mensuragcdo mais aprofundada sobre o consumo do
cardapio planejado, o cardapio executado e o cardapio consumido.

A analise da qualidade nutricional pelo método AQPC Escola evidenciou que
ndo ha oferta de alimentos integrais, saladas e pescados. Destaca-se, ainda, que a
oferta dos alimentos da AF foi importante para o alcance das recomendagdes
semanais de FH, mas ndo para as recomendag¢des de fibras e micronutrientes.

Sugere-se que a oferta de preparacées com acgucar e/ou acucar adicionado,
de alimentos concentrados em pd ou desidratados, especialmente de mingaus
formulados, de biscoitos, de alimentos flatulentos e/ou de dificil digestao,
preparagbes com monotonia de cores, e a oferta de frituras, carnes gordurosas e
molhos gordurosos, sejam revistas durante o planejamento, haja vista que um tergo
dos cardapios analisados se enquadravam em pelo menos uma dessas categorias.
Tais situacdes trazem um efeito adverso a saude das criangas, ndo sé quanto ao
desenvolvimento de sobrepeso/obesidade como na perpetuagdo de habitos

alimentares nocivos a saude.
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RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi avaliar as condi¢des higienicossanitarias das Unidades
de Alimentacao e Nutricdo Escolares - UANE da rede municipal de educagéo de S&o
Luis, Maranhao, Brasil, e analisar a qualidade microbiolégica da alimentacao servida
e da agua dos bebedouros das escolas. Avaliou-se as condi¢des
higienicossanitarias de 40 escolas, utilizando-se a Lista de Verificagdo de Boas
Praticas na Alimentacéo Escolar. Realizou-se a quantificagéo de coliformes a 35°C e
a 45°C, a presenca de presenca de Escherichia coli enumeracdo de
Staphylococcus coagulase positivo, e a pesquisa de Salmonella spp. de 57 amostras
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da merenda escolar. Foram analisadas, ainda, 64 amostras de agua dos
bebedouros. Todas as UANE foram classificadas como risco sanitario regular. A
média de conformidades encontrada foi de 69,7% (+3,83). O bloco edificios e
instalac6es da area de preparo de alimentos obteve 48% de conformidades;
equipamentos para temperatura controlada, 45%; manipuladores, 92%; recebimento,
100%; processos e producdes, 41%; e higienizacdo ambiental, 84%. Nenhum
alimento foi considerado improprio para o consumo. Entretanto, verificou-se um alto
indice de contaminacdo da agua dos bebedouros, haja vista que 48,43% das
amostras apresentaram positividade para coliformes totais e 12,50% para
Escherichia coli.Agbes a fim de minimizar o risco sanitario nos itens de Boas Praticas
considerados criticos sd0 necessarias para garantia da seguranca da alimentacéo
servida. O tratamento térmico adequado e o curto intervalo de tempo entre a
producédo das refeicoes e sua distribuicao podem ter contribuido para a qualidade
microbiolégica da merenda. Intervencbes para a garantia da qualidade da agua é

fundamental para protecdo da saude dos estudantes.

Palavras-chave: Alimentacdo Escolar. Boas praticas de fabricagdo. Higiene dos

Alimentos. Seguranca Alimentar e Nutricional. Agua.

ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the hygienic and sanitary conditions
food and nutrition units in the municipal St. Louis education, Maranhao, Brazil, and
analyze the microbiological quality of food served and the water from school drinking
fountains.The hygienic and sanitary conditions of 40 school food and nutrition units
were evaluated using the Good Practice Checklist on School Feeding. The
quantification of coliforms at 35°C and 45°C, enumeration of Escherichia coli
enumeration of coagulase-positive Staphylococcus, and Salmonella sp of 57
samples of school meals and 64 samples of water from drinking fountains were
analyzed. All school canteens were classified as regular health risk. The average
conformities found was 69.7% (x 3.83). The buildings block and facilities of food

preparation area obtained 48% of compliance; equipment for temperature controlled,



73

45%; handlers, 92%; receiving, 100%; processes and products, 41%; and
environmental hygiene, 84%. No food was considered unfit for consumption.
However, there was a high rate of contamination of water from drinking fountains,
given that 48.43% of the samples were positive for total coliforms and 12.50% for
Escherichia coli. Actions to minimize the health risk in GMP items considered critical
are required to served food safety guarantee. Proper heat treatment and the short
time between the production of food and its distribution may have contributed to the
microbiological quality of meals. Interventions to guarantee the water quality is critical
to protect the health of students.

Key-words: School Feeding. Good Manufacturing Practices. Food Hygiene. Food
and Nutrition Security. Water.

INTRODUCAO

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), popularmente
conhecido como merenda escolar, é considerado um dos maiores programas na
area de alimentag&o escolar no mundo. O PNAE visa contribuir, por meio da oferta
de uma alimentagao saudavel e adequada, com o crescimento e o desenvolvimento
de escolares matriculados na educacao basica das redes publicas, incluindo os que
se encontram em areas indigenas e de remanescentes quilombolas (Brasil, 2016).

O programa dispde de arcabouco legal sélido que garante a qualidade integral
da alimentacdo servida. A Portaria Interministerial 1.010/2006 preconiza, dentre
outros aspectos, a implantacdo de boas praticas de manipulacao (BP) de alimentos
nos locais de producao e fornecimento de servicos de alimentagcdo do ambiente
escolar. A Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n® 216, de 15 de setembro de
2004, da ANVISA, dispde sobre o regulamento técnico de BP para servicos de
alimentacdo, devendo ser adotada, inclusive, pelas Unidades de Alimentacédo e
Nutricdo Escolares - UANE. Neste sentido, as refeicbes produzidas nas UANE
devem atender as necessidades nutricionais dos alunos, oferecendo-lhes produtos
adequados sob o0s aspectos sensorial e nutricional, mas, sobretudo, produtos
seguros quanto a condi¢ao higienicossanitaria (Gomes et. al., 2012).
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Apesar das exigéncias da legislacdo, as condi¢des higienicossanitarias nas
escolas brasileiras ainda sao precarias. No pais, 10.666 surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) foram notificados entre os anos de 2000 e 2015.
Desses, 928 (8,7%) ocorreram em creches e escolas (Brasil, 2015), as quais
ocupam o terceiro lugar dentre os locais com maior ocorréncias de DTA. Porém,
acredita-se que a magnitude do problema seja ainda maior devido a subnotificagéo e
a falta de um sistema de vigilancia sanitaria pleno, mesmo nos paises
desenvolvidos. Os alimentos mais associados a surtos no Brasil foram: alimentos
mistos (ou preparacdes), ovos e produtos a base de ovos, doces e sobremesas,
carnes e agua, alimentos de utilizacdo frequente na alimentacdo escolar. Dentre as
possiveis causas dessas enfermidades, encontram-se as praticas inadequadas de
higiene e o processamento de alimentos por pessoas inabilitadas (Cunha et. al.,
2012, Gomes et. al., 2012).

Ressalta-se que a andlise microbioldégica dos alimentos é suplementar a
aplicacao de listas de verificagdo de BP, devendo ser utilizada como complemento a
avaliacado das condicoes higienicossanitarias no ambiente escolar (Cunha et.
al,2012).

Além da alimentacédo, a agua oferecida nas escolas deve ser inécua, haja
vista que a ingestdo de uma agua fora dos padrdes de potabilidade exerce forte
impacto sobre a saude dos consumidores, podendo transmitir gastrenterites,
hepatite A e E, rotavirus, verminoses, dentre outras enfermidades (Sousa&Sousa,
2014).

Nesse contexto, o objetivo desta pesquisa foi avaliar as condicoes
higienicossanitarias das UANE da rede municipal de educacdo de Sao Luis,
Maranhao, Brasil, e analisar a qualidade microbiolégica da alimentagéo servida e da

agua dos bebedouros dessas escolas.

METODOS

Trata-se de um estudo seccional de cardter descritivo realizado em S&o Luis-
MA, municipio com 1.014.837 habitantes (IBGE, 2010). Segundo a Secretaria
Municipal de Educagédo (SEMED), no ano de 2015, a rede publica de educagéo
atendeu 89.474 alunos, distribuidos em 244 escolas (creches, ensino pré-escolar e

ensino fundamental). Desde o ano de 2002, o servico de fornecimento de
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alimentacao escolar é terceirizado. A SEMED segmenta as escolas no municipio em
7 nucleos, sendo 6 da zona urbana e 1 ndcleo na zona rural.

Optou-se por uma amostra nao probabilistica de 40 escolas, as quais foram
escolhidas de forma aleatéria e estratificada. Foram avaliadas 30 escolas da zona
urbana (5 escolas de cada nucleo) e 10 escolas da zona rural. As escolas foram
escolhidas via sorteio simples. As coletas de dados foram realizadas no periodo de

novembro de 2015 a janeiro de 2016.
Analise das condicoes higienicossanitarias das UANE

Apés autorizacdo da SEMED, as escolas escolhidas foram visitadas em um
primeiro momento para aplicacdo da Lista de Verificacdo de Boas Praticas na
Alimentagéo Escolar (BPAE) (Brasil,2013; Stedefeldt;2013), instrumento validado e
adaptado a partir da RDC n® 216/04 da ANVISA. O checklist contém 99 questdes
divididas em seis blocos: Edificios, Equipamentos para temperatura controlada,
Manipuladores, Recebimento, Processos e procedimentos e Higienizagdo ambiental.
Cada bloco contém pesos especificos que devem ser tabulados em férmulas e ao
final somados. Cada UANE foi classificada por pontuacao total em grau de risco
sanitario: Muito alto (0 - 25 pontos); Alto (26 — 50 pontos); Regular (51 - 75 pontos);
Baixo (76 - 90 pontos) e Muito Baixo (91 - 100 pontos).

Ressalta que esse instrumento € relativamente novo, e sdo poucas as

publicacdes que o utilizam.
Analise microbiolégica dos alimentos

Posteriormente, voltou-se as escolas para coleta de amostras da alimentagao
servida e da agua do bebedouro. As coletas foram realizadas no turno matutino
(entre 9h e 9h30min) ou vespertino (entre 15h e 15h30), imediatamente antes dos
alimentos serem servidos aos alunos no periodo de novembro de 2015 a janeiro de
2016. As analises microbiologicas foram realizadas no Laboratério de Microbiologia
do Programa de Controle de Qualidade de Agua e Alimentos da Universidade
Federal do Maranh&o.

Ao total foram analisados 57 alimentos (15 amostras de mingaus, 9 de
biscoitos, 7 de risoto de carne moida, 6 de risoto de frango, 4 de vitaminas de frutas,
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4 de macarronada, 4 de feijdo, 3 de arroz, 2 de frango cozido, 1 de suco, 1 de
achocolatado e 1 de iogurte), sendo analisado um cardapio aleatério por escola.

Os procedimentos de coleta e transporte dos amostras, preparo, diluicao e
andlises microbiologicas foram realizadas de acordo com as recomendacfes da
American Public Health Association - APHA (2001). Foram realizadas a
quantificacdo de coliformes a 35°C (coliformes totais) e a 45°C (coliformes
termotolerantes), pesquisa de presenca de Escherichia coli, enumeracdo de
Staphylococcus coagulase positivo, e a pesquisa de Salmonella spp. Os parametros
microbioldgicos foram comparados com os estabelecidos na RDC ANVISA 12/2001
(Brasil, 2001).

Analise microbiolégica da agua dos bebedouros

Foram analisadas 64 amostras de agua provenientes de todos os bebedouros
das 40 escolas avaliadas. Para andlise de coliformes totais e E. coli foi utilizada a
técnica do substrato cromogénico Colilerf® de forma qualitativa para verificagcdo da
presenca ou auséncia dessas bactérias (APHA, 2001; Brasil, 2011).

Os parametros de qualidade utilizados para analise foram baseados na
Portaria n® 2.914/11 do Ministério da Saude (Brasil, 2011), que define que a agua
para consumo humano deve ser isento de coliformes totais e Escherichia coli em

100 mL de amostra.

Analise Estatistica

Para a analise das BP, foi realizada inicialmente uma estatistica descritiva dos
resultados obtidos mediante os valores quantitativos percentuais e, em seguida,
efetuou-se o teste de correlacdo de Pearson (r) (p<0,05), no qual as forgcas das
correlagbes foram classificadas em desprezivel (0,01 a 0,09), baixa (0,10 a 0,29),
moderada (0,30 a 0,49), substancial (0,5 a 0,69) e muito forte (= 0,70), conforme
sugestbes de Davis (1976). Foram correlacionados os escores do percentual de
conformidades dos blocos edificacdes, equipamentos de temperatura controlada,
manipuladores, processos e producgdes e higienizacdo ambiental obtidas pela Lista
de verificacdo das BPAE.
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Posteriormente, foi realizada a Anadlise Multivariada de Componentes
Principais (ACP) mediante gréfico, com finalidade de melhor elucidar a
interdependéncia entre as varidveis e as correlacdes entre as 40 UANE e os
percentuais totais computados para cada grupo de itens da Lista de verificagao das
BPAE.

Para comparacgéo entre a qualidade da agua da zona urbana e zona rural, foi
realizado o teste qui-quadrado (p<0,05). As andlises estatisticas foram realizadas
no software Statistica® versio 7.

Aspectos éticos

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica da UFMA, parecer n°
1.284.438/2015.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Aspectos higienicossanitarios das UANE

Todas as UANE foram classificadas como risco sanitario regular. A média de
conformidades encontrada foi de 69,7% (£3,83). Os itens com percentual de
conformidades mais criticos foram edificios e instalagcbes da area de preparo de
alimentos, equipamentos para temperatura controlada e processos e producdes
(Tabela 1).

As condic¢des higienicossanitarias das UANE brasileiras apresentam realidade
bastante diversa, havendo predominancia de cantinas escolares com risco sanitario
regular a alto, conforme demonstrado por diversos autores ao longo do pais
(Cardoso et. al., 2010; Oliveira, 2011; Silva et. al., 2011; Cunha et. al., 2012; Gomes,
et. al., 2012; Ferreira et al., 2013; Sousa, 2013; Almeida et. al., 2014; Vila et. al.,
2014; Lopes et. al. 2015; Porto et. al., 2015).
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Tabela 1. Classificagdo do risco sanitario de 40 escolas da rede municipal de
educacao, de acordo com o percentual de conformidades em BP (Sao Luis-MA,
2016).

BLOCO % CONFORMIDADES CLASSIFICACAO
Edificios e instalacdes da area de preparo de alimentos 48,0% Risco sanitario alto
Equipamentos para temperatura controlada 45,0% Risco sanitario alto
Manipuladores 92,0% Risco sanitario muito baixo
Recebimento 100,0% Risco sanitario muito baixo
Processos e produgdes 41,0% Risco sanitério alto
Higienizagdo ambiental 84,0% Risco sanitério baixo

As principais nao conformidades verificadas nas UANE brasileiras, referem-se
a inadequacdbes nas edificagbes, auséncia de telas milimétricas de protecdo contra
insetos e roedores, auséncia de sanitarios exclusivos para manipuladores, baixa
capacitacao e habitos inadequados dos manipuladores, falta de documentacao e
registro, descongelamento inadequado, acumulo de objetos em desuso nas
dependéncias e ventilacdo inadequada, dentre outras (Cardoso et al., 2010; Oliveira,
2011; Silva et al., 2011; Cunha et al., 2012; Gomes, et al., 2012; Ferreira et al., 2013;
Sousa, 2013; Almeida et al., 2014; Vila et al., 2014; Lopes et al. 2015; Porto et al.,
2015). Com excecao das referéncias aos manipuladores de alimentos, todas essas
situagbes foram verificadas nas escolas avaliadas em S&o Luis, conforme
classificacao do risco sanitario e percentual de conformidades elencados na Tabela
2. Ressalta-se que para calculo da situacao sanitaria de cada bloco, é aplicada uma
férmula na qual cada secao tem um peso diferente, e que os dados encontrados na

Tabela 2 sdo percentuais brutos encontrados em cada item avaliado.
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Tabela 2 - Classificagdo do risco sanitario de 40 escolas da rede municipal de
educacao, de acordo com o percentual de conformidades em BP discriminados por
bloco de avaliagdo na Lista de Verificacdo da BPAE (S&o Luis-MA, 2016)

Edificios e instalacoes da area de preparo de

alimentos % Conformidades Classificacao
Localizagdo da UANE 37,5% Risco sanitario alto
Ambiente 37,0% Risco sanitario alto
lluminagéo e ventilagao 47,0% Risco sanitéario alto
Abastecimento de agua 41,0% Risco sanitario alto
Sanitéarios e vestiarios 74,0% Risco sanitario baixo
Lavatorios exclusivos para higiene das maos 29,0% Risco sanitario muito alto
Areas de armazenamento a temperatura ambiente 46,0% Risco sanitario alto

Area de consumagao/ refeitério 47,5% Risco sanitério alto
Equipamentos para temperatura controlada % Conformidades Classificacao

Area de armazenamento em temperatura controlada 45,0% Risco sanitério alto
Manipuladores % Conformidades Classificacao

Uso de uniforme completo 58,0% Risco sanitério regular
Exames médicos periédicos 100,0% Risco sanitario muito baixo
Manipuladores sem afecgdes clinicas 95,0% Risco sanitario muito baixo
Auséncia de adornos 90,0% Risco sanitario baixo
Cabelos protegidos por touca 90,0% Risco sanitario baixo
Realizacdo de exames médicos admissionais 100,0% Risco sanitario muito baixo
Participagdo em capacitagao sobre SAN 100,0% Risco sanitario muito baixo
Recebimento % Conformidades Classificacao

Verificagado das caracteristicas sensoriais 100,0% Risco sanitario muito baixo
Verificag@o da integridade da embalagem 100,0% Risco sanitario muito baixo
Verificagéo do prazo de validade 100,0% Risco sanitario muito baixo
Processos e Producoes % Conformidades Classificacao

Higiene das méaos 50,0% Risco sanitario alto
Recebimento da matéria prima 65,0% Risco sanitario regular
Armazenamento da matéria prima 84,0% Risco sanitario baixo
Sanitizagéo de vegetais 60,0% Risco sanitario regular
Descongelamento 37,5% Risco sanitario alto
Controles e registros 0,0% Risco sanitario muito alto
Guarda da amostra 100% Risco sanitario muito baixo
Dessalgue 67,5% Risco sanitario regular
Cocgéo e reaquecimento 100,0% Risco sanitario muito baixo
Distribuicao 100,0% Risco sanitario muito baixo
Cuidado com ovos 100,0% Risco sanitario muito baixo
Transporte de alimentos prontos 55,0% Risco sanitério regular
Higienizacdo Ambiental % Conformidades Classificacao
Lixo/Esgotamento sanitario 95,0% Risco sanitario muito baixo
Higiene nas instalagdes 100,0% Risco sanitario muito baixo
Higiene de utensilios/ equipamentos/ outros 100,0% Risco sanitario muito baixo

Controle de pragas e vetores 61,0% Risco sanitario regular
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Edificacbes

Focos de esgoto, de lixo, acimulo de poeira, presenca de animais como
gatos, cachorros e pombos, agua estagnada, e acumulos de material em desuso
foram observados nos arredores de 62,5% das UANE, realidade também verificada
em Salvador-BA (Cardoso, 2010), Goias (Gomes, 2012) e Mossord-RN (Sousa,
2013).

Oitenta e sete e meio por cento dos pisos das cantinas encontrava-se em
bom estado de conservacdo, 82,5% era do tipo impermeavel, lavavel e de facil
higienizacdo, entretanto, 100% dos ralos e/ou canaletas eram inadequados,
permitindo a entrada de insetos e roedores. As paredes de 32,5% dos
estabelecimentos apresentavam-se com a tinta descascando, azulejos soltos,
possuiam cores escuras e/ou encontravam-se em péssimo estado de conservagao.
Em todas as UANE, as portas ndo possuiam fechamento automatico, protecao nas
aberturas inferiores para impedir a entrada de insetos e roedores e nao se
encontravam perfeitamente ajustadas aos batentes. Apenas 33 cantinas (82,5%)
apresentavam janelas, das quais 80% n&o possuiam telas milimetradas. Vinte e
cinco por cento dos forros e tetos apresentavam emboloramentos, umidade,
sujidades e descascamentos. A iluminagdao era uniforme em 80% das UANE e
apenas 25% possuiam lampadas dotadas de sistema de seguranca contra quedas
acidentais. Em 65% das cozinhas havia presenca de ventiladores incidindo
diretamente sobre a producao dos alimentos.

No que diz respeito ao abastecimento d’agua, apenas uma escola possuia
potabilidade da agua atestada por laudos. Ressalta-se que era uma creche de
educacao integral e era o diretor quem pagava periodicamente uma empresa
particular para fazer a andlise da agua. Apenas uma escola ndo possuia reservatorio
d’agua. Das que possuiam, 92,5% nao eram higienizados semestralmente por
empresa especializada. Em apenas 42,5% das UANE, os reservatérios d’agua
apresentavam-se livres de rachaduras, vazamentos, infiltracées, descascamentos,
e/ou sem tampas.

Os sanitarios e vestiarios ndo eram de uso exclusivo dos manipuladores de
alimentos em 65,7% das cantinas, sendo compartilhado com outros funcionarios da
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escola ou alunos. Em apenas 57,5% dos banheiros havia pias para lavagem de
maos, sabao e papel descartavel.

Quanto a area de armazenamento de alimentos a temperatura ambiente, as
portas ndo possuiam fechamento automatico, nem protecao contra roedores na
abertura inferior em todas as UANE, 76% das janelas nado possuiam telas
milimetradas, 41% eram dotados de estrados fixos ou méveis de madeira, e 80%
das prateleiras eram do tipo lavavel e impermeavel.

Em 52,5% das escolas ndo havia presenca de lavatorios exclusivos para
higienizagdo de maos. Das 40 UANE, apenas 27 possuiam refeitérios. Destes,
92,6% eram dotados de forro, piso e parede de material liso, lavavel e impermeavel,
e 44,4% possuiam janelas e aberturas protegidas com telas removiveis. Em todas
as escolas, os produtos para material de limpeza eram armazenados em area
isolada da area de manipulagao de alimentos.

As cozinhas escolares brasileiras assemelham-se muito mais as cozinhas
domeésticas do que as industriais (Almeida, 2014). O item edificacées é um dos mais
criticos conforme comprovam pesquisasno pais, como Lopes et al. (2015), Cardoso
et al. (2010), Gomes (2011) e Sousa (2013). Reitera-se que condigdes estruturais
deficientes conduzem a inadequacao da higiene pessoal dos manipuladores, fato
que constitui uma das principais causas as DTA e suas consequéncias. Torna-se
fundamental, portanto, que as escolas possam proporcionar melhores condicées de
higiene pessoal a partir de instalagcdes adequadas aos servigos, de modo a viabilizar
a obtencao de alimentos mais seguros (Cardosoet al., 2010).

A RDC n® 216/04 e o Guia BPAE definem que as instalagdes fisicas como
piso, parede, teto, bancadas, portas e janelas devem possuir revestimento liso,
impermeével e lavavel devem ser mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracbes, bolores, descascamentos,
dentre outros e ndao devem transmitir contaminantes aos alimentos. Entretanto,
algumas escolas pesquisadas funcionavam em prédios alugados, sem que o0s
mesmos muitas vezes fossem planejados e adequados ao funcionamento escolar.
Nessas escolas, a cozinha geralmente se localizava em um local improvisado, o que
pode ter influenciado nos indices de ndao conformidades encontrados neste bloco. A
adaptacao das UANE aos espacgos existentes, além de dificultar o fluxo de trabalho
e o0 processamento, também contribui para a contaminag¢ao dos alimentos por micro-

organismos (Lopeset al., 2015).
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Equipamentos para temperatura controlada

Setenta e oito por cento dos estabelecimentos possuia geladeira em numero
suficiente para manter a temperatura de refrigeracdo segura e 97,5% possuia
freezers para assegurar a temperatura de congelamento. Oitenta e sete por cento
das geladeiras/freezeres apresentavam-se em boas condicdes de higiene e
manutencao, entretanto nenhum deles possuiam termémetro nem termostato para a
regulacao da temperatura. Apenas uma escola tinha balcao térmico para distribuigcéo
das refeicbes, o qual estava regulado para manter os alimentos a 60°C.Nenhuma
das escolas apresentava termoémetro para afericao da temperatura dos alimentos em
qualquer etapa do processo de elaboracdo das refeigcbes, situacao também
encontrada em Itaqui-RS (Vila et al., 2014), Salvador (Cardoso et al.,2010) e Porto
Alegre (Oliveira, 2011).

A RDC 216/04 e o Guia BPAE estabelecem o monitoramento da temperatura
em todas as etapas do processo produtivo (recebimento, armazenamento, preparo,
distribuicdo e transporte). Aquisicdo de termdémetros, orientagcdo dos manipuladores
quanto ao uso desses, e calibracdo peridédica dos equipamentos de temperatura
controlada sao acgbes necessarias para a garantia da qualidade dos alimentos

produzidos.

Manipuladores

Quarenta e dois por cento dos manipuladores ndo estavam devidamente
uniformizados no momento da coleta de dados. A n&o utilizacao de sapato fechado e
de toucas para protecdo dos cabelos foram as principais ndo conformidades
constatadas.

Evidenciou-se a presenca de pessoas estranhas ao contexto da producao de
refeicbes dentro da UANE, as quais apresentavam comportamentos que podem
comprometer a inocuidade dos alimentos, como uso de celulares, auséncia do uso
de toucas, e estarem conversando nas proximidades da refeicao produzida. A RDC
n®216/04 preconiza que os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de

saude estabelecidos para os manipuladores.
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Com excecao do uso incompleto de uniformes, os resultados encontrados
neste bloco, conforme Tabela 2, destoam da realidade constatada no Brasil, haja
vista que os manipuladores de alimentos das UANE do paisgeralmente apresentam
habitos inadequados de higiene e manipulagcdo (Gomes, 2011; Oliveira, 2011;
Sousa, 2013), auséncia de controle de saude (Oliveira, 2011) e auséncia de
capacitagao (Cardoso et al., 2010).

Reconhecidamente, a manipulagdo inadequada dos alimentos € apontada
como uma das principais causas de contaminagéo dos alimentos em todo o mundo
(Cunha, 2012, Cardoso et al, 2010). Mesmo apresentando altos niveis de
conformidades, os dados encontrados neste bloco reforcam a necessidade de
supervisao constante pelo profissional nutricionista e a realizagdo de capacitagdes
periddicas para garantir a qualidade higienicossanitaria da alimentagéo servida.

Recebimento, Processos e Producoes

Os procedimentos de recebimento eram padronizados para toda a rede
municipal e se encontravam em conformidade.

Cinquenta por cento dos manipuladores de alimentos realizam o
procedimento de higienizacdo das maos de modo inadequado. Os manipuladores de
alimentos exercem papel significativo na transmissdo de toxinfecgdes alimentares
causadas por Staphylococcus aureus, frequentemente encontrado nas lesdes
sépticas das maos (Silva Jr,2005). Inadequacdes na técnica de lavagem de maos
por parte dos manipuladores de UANE, situacdo que confere risco sanitario as
refeicdes produzidas foram identificadas por varios estudos ao redor do pais (Lopes
et al., 2015, Porto et al., 2015, Lima et al., 2013, Cardoso et al., 2010).

Itens criticos durante o processamento de alimentos como sanitizacdo de
vegetais, descongelamento adequado, dessalgue e tratamento térmico adequado
receberam percentuais de conformidade de 60%, 37,5%, 67,5% e 100%,
respectivamente. Falhas nesses itens podem comprometer a inocuidade da
alimentacao servida, haja vista que podem permitir a sobrevivéncia ou multiplicagao

ou de micro-organismos patogénicos (Silva Jr, 2005).
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O tempo de preparo e distribuicdo dos alimentos nao ultrapassou 30 minutos
em nenhuma das escolas, situagdo que minimiza a multiplicacdo de micro-
organismos.

O item com pior percentual de inadequacgodes foi “Controles e Registros”, pois
em nenhuma escola havia Manual de Boas Praticas (MBP), Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), nem registro do controle de temperatura e
caracteristicas do recebimento, da temperatura de cocgdo e da distribuicdo, ou
qualquer outro documento que comprove a potabilidade da agua. Essa € uma das
inadequagbes mais frequentes nas UANE brasileiras, como constatado por Cardoso
et al. (2010), Vila et al. (2014), e Sousa (2013). A RDC 216/04 preconiza que 0s
estabelecimentos produtores de alimentos devem possuir, obrigatoriamente, o MBP
e POP para a aplicagdo das normas em sua unidade, a fim de garantir a seguranga
dos alimentos ofertados (BRASIL, 2004). A presenca desse documento na unidade
pode ser uma garantia de que as BP estdo sendo executadas pela instituicao, ja que
ele deve conter as atividades realizadas pela UANE para garantir a producao de
refeicbes saudaveis e seguras.

Apenas quatro das 40 escolas avaliadas transportavam alimentos para outros
pblos, geralmente anexos ou escolas que nao tinham condicbes de produzir
merenda por conta de uma infraestrutura deficiente. Setenta e cinco por cento dos
veiculos utilizados para transporte apresentavam-se em boas condigdes de higiene
e conservacao, sendo revestidos de material impermedavel, lavavel e atoéxico.
Entretanto, ndo é assegurada a auséncia de pessoas no mesmo compartimento
onde os alimentos sao transportados e ndao ha monitoramento e registro da
temperatura de transporte.

Mesmo que o intervalo de tempo entre a producdo, o transporte e a
distribuicdo da merenda escolar para as escolas que recebem a alimentacéao
transportada, seja insuficiente para a multiplicagdo microbiana nos alimentos, os
critérios técnicos para o transporte da alimentacdo devem respeitar as exigéncias
da legislacdo sanitéria, situacdo que requer de maior fiscalizagdo por parte dos
6rgaos competentes.
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Higienizagao ambiental

No que concerne aos residuos/esgotamento sanitario, o tipo de recipiente
para disposi¢ao do lixo era constituido por material de facil limpeza, revestidos com
sacos plasticos e tampados em 100% das escolas. Entretanto, em todas as escolas
a area do lixo ndo era isolada, favorecendo a contaminacédo cruzada. Assim como
em Salvador-BA (Cardoso et al., 2010), os residuos eram levados para o patio das
escolas, dentro de sacos ou sacolas plasticas, e colocados em recipientes
improprios para o acondicionamento, como baldes plasticos e tonéis sem tampas ou
caixas de papelédo, até o horario da coleta urbana. Nas duas capitais, os residuos
eram depositados em locais préximos as cantinas, procedimento que, além de
comprometer a higiene ambiental, expde os escolares a situagdes de risco, ja que a
maioria das criangas faz uso do patio para recreagao e alimentacéo.

Nas escolas avaliadas, o residuo sélido era retirado diariamente e sempre
que necessario em todas as escolas. Porém, era retirado pelos proprios
manipuladores de alimentos, situacao que favorece a contaminagao cruzada.

Constatou-se padronizagdo entre os processos de higienizacdo ambiental,
como: manutencao da higienizacdo ambiental por meio de adequadas e aprovadas
técnicas de limpeza, enxague e desinfecgao; utilizacdo de escovas e esponjas de
material n&o abrasivos; utilizacdo de produtos de material de limpeza e desinfeccao
registrados no Ministério da Saude; utilizacao de utensilios de limpeza na area de
manipulagdo e processamento de alimentos de uso exclusivo das cantinas;
realizacdo de desinfeccdo dos utensilios e equipamentos (pelo uso de solugéo
clorada e/ou pelo calor); protecao dos utensilios contra poeira, insetos e roedores; e
secagem natural dos utensilios sem a utilizagdo de panos.

A padronizacdo nos processos encontrada nesta pesquisa pode se dar como
cumprimento as rotinas operacionais da empresa. Entretanto, os itens com baixo
indice de conformidades precisam ser corrigidos. Essa padronizacao nas rotinas de
higienizacao é positiva, e segundo Danelon et al (2009) constitui uma das vantagens
da terceirizacdo da gestdo do PNAE, considerando que as empresas privadas
geralmente apresentam maior agilidade no cumprimento das normas de higiene

quando comparadas ao setor publico.
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Em 90% das escolas, os manipuladores de alimentos afirmaram que era
realizado o controle quimico de vetores e pragas urbanas, havendo vestigios de
insetos e/ou roedores em 32,5%. Quando se questionou sobre a documentagao do
registro do controle quimico de vetores e pragas, esse foi encontrada em apenas
60% das UANE. Um baixo percentual de adequacdes neste item também foi
identificado por Lopes et al. (2015), e Sousa (2013). O Codex Alimentarius(2003) e a
RDC 216/04 estabelecem que as unidades devem seguir procedimentos de BP para
evitar um ambiente favoravel ao aparecimento de pragas urbanas e insetos.
Medidas como limpeza, higiene, avaliacdo e monitoramento das instalacbes e
arredores podem minimizar a utilizacdo de produtos quimicos, pratica também
indicada na legislacao brasileira vigente. O uso excessivo de pesticidas empregados
nas dedetizagcdes pode gerar problemas para a saude nos escolares em curto e
longo prazo, devendo seu uso ser controlado, seguindo as legislacdes
vigentes(Cunha et al, 2012).

Andlises estatisticas

A correlacdo de Pearson demonstrou correlacdo apenas entre os escores
obtidos de higienizacdo ambiental e edificacdes. A correlacdo foi positiva e do tipo
moderada (0,36), indicando que a estrutura impropria do ambiente e area fisica da
UANE esté inter-relacionada com precaria higienizagdo ambiental.

De fato, as edificagbes podem interferir de forma positiva ou negativa na
seguranca dos produtos nela manipulados (Gomes et al, 2012). E comum a
adaptacao das UANE aos espacos existentes nas escolas, o que, além de dificultar
o fluxo de trabalho e o processamento, contribui para a contaminagéo dos alimentos
por micro-organismos. Neste sentido, a producdo de refeicdes em UANE requer
acdes como: infraestrutura adequada, revisdao da especificacdo dos equipamentos e
utensilios das UANE, principalmente quanto a higiene no processo de trabalho; e
definicdo de normas técnicas para construcdo e reformas em UANE, visando a
racionalizacdo do fluxo de trabalho e, consequentemente, a qualidade da
alimentacao fornecida(Lopes et al., 2015).
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Na Figura 1 observam-se, mediante a Andlise Multivariada de Componentes
Principais (ACP), as resultantes das forcas de correlacao dentre os grupos dos itens
avaliados mediante a Lista de verificacdo das BPAE. O grupo C (manipuladores)
apresenta uma maior correlagdo com o grupo E (higienizacdo ambiental) (0,27),
demonstrando que a inadequada higiene dos manipuladores esta inter-relacionada
com a higienizagdo impropria do ambiente da Unidade. Pode-se observar também
que o grupo A (edificacoes) apresenta uma correlagdo maior com Higienizagao
ambiental (E) (0,36) e com manipuladores (C) (0,12). O grupo D (processos e
producgdes) correlaciona-se de forma mais intensa com o grupo B (equipamentos de
temperatura controlada) (0,28) que os demais grupos. Ressalta-se que o grupo B
(equipamentos de temperatura controlada) foi 0 que manteve uma correlagdo mais
fraca com todos o0s outros grupos.

Figura 1. Analise Multivariada de Componentes Principais (ACP) dos itens avaliados
mediante a Lista de Verificagdo das Boas Praticas na Alimentacdo Escolar (BPAE)
aplicado nas Unidades de Alimentacao e Nutricao de 40 escolas municipais de Séao
Luis-MA (2016).
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Avaliacao microbiolégica da alimentagao escolar servida

Nenhum alimento avaliado foi considerado improprio para o consumo
segundo a RDC n®12/2001 ANVISA. O tratamento térmico adequado e o curto
intervalo de tempo entre o preparo e a distribuicao dos alimentos podem ter
favorecido a qualidade microbiologica da alimentacdo servida encontrada nesta
pesquisa.

Contagens elevadas de coliformes termotolerantes nas refei¢oes,
principalmente em sucos e em saladas, tém sido evidenciados em estudos
realizados em cantinas escolares (Cunha et al., 2012). Oliveira et al. (2013), em
pesquisa realizada em Porto Alegre-RS, analisaram 196 alimentos provenientes de
120 escolas, dos quais 4 apresentavam contagem de Escherichia coli acima do
permitido e dois tinham a presencga de Staphylococcus coagulase positiva.

Qualidade microbioldgica da agua consumida nos bebedouros das escolas

Um alto indice de contaminacao da agua nos bebedouros foi verificado, haja
vista que 48,43% (n=31) das amostras apresentaram positividade para coliformes
totais e 12,50%(n=8) para Escherichia coli, 0 que demonstra risco sanitario para as
criangas, professores e funcionarios das escolas. Ndo houve diferengas estatisticas
significativas entre a contaminacdo por coliformes totais (p=0,178) nem por
Escherichia coli (p=0,82) entre as escolas da zona urbana e rural.

Todos os bebedouros cuja agua apresentaram contaminagdo por E. coli
encontravam-se proximo aos banheiros das escolas, sendo que a contaminacgao
cruzada entre a encanacao hidraulica, e a prépria contaminacéo trazida pelos alunos
durante do uso do banheiro podem ter favorecido a presenga dos micro-organismos
constatada.

Nas escolas publicas brasileiras, a baixa qualidade microbiolégica da agua
dos bebedouros é uma realidade ainda comumente encontrada, conforme
evidenciado em Salvador-BA (Cardoso et al., 2007), Picos-PI (Oliveira et al., 2012),
Alfenas-MG (Paula et al., 2013) e Muriaé-MG (Freitas et al., 2013). Ressalta-se que
dentre os surtos alimentares notificados no Brasil entre os anos 2000 e 2015, cerca
de 6,1% foi provocada pela ingestdo de 4gua contaminada, representando o terceiro
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maior veiculo de micro-organismos patogénicos causadores de DTA no periodo
(Brasil, 2015).

Um programa de monitoramento intensivo desta agua, bem como medidas
para controlar ou eliminar os fatores de riscos ambientais faz-se necessario para
evitar possiveis agravos a saude dessa populacao (Oliveira et al, 2012). Acbes como
higienizacdo do reservatério de agua, higienizacdo dos bebedouros e troca dos
filtros podem contribuir para que agua ofertada aos escolares nao provoque danos a
saude dos mesmos (Sousa & Sousa, 2014).

CONCLUSAO

Em Sé&o Luis, apesar das andlises microbioldégicas demonstrarem que os
alimentos servidos aos escolares nao apresentam riscos a saude dos escolares, sao
necessarias agoes a fim de minimizar o risco sanitario nos itens de BP considerados
criticos, como nos blocos edificios e instalacées da area de preparo de alimentos,
equipamentos para temperatura controlada e processos e produ¢des, para garantia
da seguranca da alimentacéo servida. Destaca-se que o servico de fornecimento de
refeicoes € terceirizado, havendo a necessidade de maior fiscalizacao por parte da
Prefeitura, em particular pela Vigilancia Sanitaria, e da sociedade civil a partir dos
mecanismos de controle social previstos em um estado de direito, como o Conselho
de Alimentacdo Escolar (CAE), o Ministério Publico e o Instituto de Protecédo e
Defesa do Consumidor (PROCON), a fim de exigir a correcdo das néao
conformidades observadas.

Ressalta-se que criancas em idade escolar estdo entre o0s grupos
populacionais mais vulneraveis as DTA, sendo-lhes assegurado pela legislagcdo do
PNAE a garantia da qualidade sanitaria da alimentacdo escolar ofertada.
Inadequagbes nesse contexto constituem violagbes ao direito humano a uma
alimentacdo adequada, a qual tem entre seus pressupostos, uma alimentacao livre
de contaminantes fisicos, quimicos e biolégicos. Para tanto, requer atuacéo urgente
das autoridades, como no caso da baixa qualidade da agua do bebedouro das
escolas municipais evidenciada neste estudo.
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7AMBIENTE ALIMENTAR, AGRICULTURA FAMILIAR E CONTROLE SOCIAL NO
PNAE DE SAO LUIS-MA

Esta pesquisa evidenciou a importdncia da inclusdo dos géneros
alimenticios advindos da AF para o cardapio ofertado na alimentacao escolar do
municipio de Sao Luis-MA.

Conforme Chamada Publica 002/14 e 004/15, no ano de 2015, foram
investidos cerca de R$ 4.379.796,00, conforme disposto no Diario Oficial do
Municipio de Sao Luis, n® 209, de 30 de outubro de 2014. Com a medida, cerca de
230 agricultores foram beneficiados. A Associagéo Beneficente Educativa Produtiva
Cultural dos moradores do bairro Coquilho e adjacéncias, a Associacao do Cinturao
Verde e o Instituto Educacional Beneficente Alto da Vitéria sdo as associacdes que,
por meio de chamada publica, forneceram géneros para a alimentagao escolar no
ano supracitado. Para o ano de 2016, o numero de agricultores beneficiados
aumentou para 330, com a inclusdo da Associacdo de Moradores e Produtores
Rurais de Matinha no grupo de associacées de agricultores que fornecem a
merenda escolar. O investimento na AF saltou para R$ 6.435.364,26.

Reconhece-se que a aquisicdo de alimentos da AF esta relacionada a
promogao dos habitos alimentares regionais, ao respeito a vocagao agricola local,
a compra dentro dos limites geograficos regionais, potencializando a afirmagéao da
identidade, e a reducdo da pobreza e inseguranca alimentar no campo, ao uso de
produtos in natura, ao menor custo, a geracdo de emprego e renda, ao
desenvolvimento econdmico local, a permanéncia do homem produzindo no meio
rural, com incentivo a organizacdo e associacao das familias agricultoras e o
fortalecimento do tecido social, a dinamizacdo das economias locais, a ampliacao
da oferta de alimentos de qualidade e a valorizagdo da produc¢ao familiar, e a maior
diversidade de alimentos (SARAIVA et al., 2012, 2013).

Entretanto, estudos como os de Abreu (2014) e Marques et al. (2014)
apontam controvérsias na inclusdo dos agricultores familiares no fornecimento dos
itens do PNAE. Em virtude da burocracia, geralmente ha maior inclusao e
fortalecimento dos agricultores tecnicamente mais estruturados do que aqueles
tecnicamente mais fragilizados. Embora alguns municipios brasileiros apresentem
capacidade agricola para fornecer géneros alimenticios para o mercado escolar, os
pequenos produtores rurais encontram dificuldades para acessar esse mercado e
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efetivar essa pratica de forma regular e permanente por questdes como atrasos no
pagamento, estrutura fisica inadequada e falta de transporte.

Para que a Lei 11.947/2009 do PNAE seja cumprida de forma plena, exige-
se uma maior articulagdo, organizagao e planejamento entre o setor agricola e as
EEx. Sugere-se a realizacao de estudos futuros para avaliar como essa realidade
tem se processado em Sao Luis, e como tem se realizado o fortalecimento da AF
no municipio.

Outro ponto relevante a ser destacado, foi que durante a coleta de dados,
verificou-se em 30% (n=12) das escolas a presenca de vendedores de alimentos
obesogénicos (cremosinhos, picolés, sorvetes, salgadinhos de milho, chocolates,
etc.) nos portdes de acesso as escolas ou mesmo a comercializacdo desses
alimentos nas dependéncias destas, o que além de ser proibido pela Portaria
Interministerial 1.010/2006, cria um ambiente alimentar desfavoravel ao processo
de EAN.

A oferta desses alimentos nas proximidades ou nas dependéncias das
escolas é relevante levando em conta sua baixa qualidade nutricional. Além disso,
a presenca dos mesmos interfere na adesdo da alimentacdo escolar, conforme
demonstrado por Rudakoff (2007), em estudo realizado na rede municipal de
educacao de Sao Luis, onde 13,18% dos escolares relatou ndo consumir a
alimentacdo escolar quando compra nas proximidades das escolas e 30,12%
afirmou consumir os produtos comercializados na porta da escola. Amorim et al
(2012) destacam que a presenca de alimentos normalmente prontos para o
consumo nos arredores da escola pode comprometer as mudangas desenvolvidas
dentro do ambiente escolar para a promocdo da alimentacdo saudavel, pré-
dispondo o consumo inadequado pelos escolares.

A presenga desses alimentos no ambiente escolar tem repercutido na
saude dos individuos devido ao elevado teor de gorduras, acucares e sédio, sendo
reduzidos em fibras, gréos integrais, frutas, legumes e verduras. A dieta dos
escolares e adolescentes brasileiros €, geralmente, representada por salgadinhos
empacotados, salgadinhos fritos e/ou assados com elevado teor de gorduras,
refrigerantes, sucos artificiais, balas, chicletes, pirulitos e doces em geral, cada vez
mais associados ao ganho de peso e a obesidade (LEME et al., 2013).

Nesse contexto, as escolas devem assumir uma posi¢cdo de incentivo a

promocao de comportamentos alimentares que auxiliem a formacado de habitos
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alimentares saudaveis, assegurando a oferta de alimentos e refeicbes
nutricionalmente equilibrados aos escolares (AMORIM et al., 2012).

Gabriel et al. (2011), em revisdo sistematica, encontraram que ha uma
ampla disponibilidade de alimentos considerados de baixo valor nutricional sendo
comercializados nas escolas, tanto publicas como particulares. Considerando-se
que a alimentacdo no ambiente escolar deve ter funcao pedagogica, bem como as
mudangas no padrdo alimentar da populacdo, com preocupantes reflexos
observados na populagéo infantil, torna-se fundamental o desenvolvimento de
acbes que promovam a adogdo de praticas alimentares saudaveis no ambiente
escolar. Faz-se necessdria a acao conjunta de pais, professores, profissionais da
saude, gestores, legisladores entre outros, para promover ambientes e estratégias
propicias a promog¢ao de habitos alimentares saudaveis e que incentivem também
a pratica de exercicios fisicos entre os escolares.

Propbe-se, desta forma, a insercdo da educacao nutricional como tema
transversal nos Parametros Curriculares Nacionais para o Ensino Fundamental
(ROSA, MIRAGLIA, 2013); aléem da efetivacdo das legislagbes relacionadas a
regulamentacdo da venda de alimentos ambientes escolares. Ressalta-se que
atualmente, tais legislacbes abarcam trés aspectos importantes: a proibicao da
venda de determinados alimentos, o desenvolvimento de acbdes educativas, e as
acbes de fiscalizagdo e sangbes, ndo sendo abordada a capacitacdo dos
proprietarios de cantinas comerciais escolares (AMORIM et al., 2012).

No que concerne a participacao escolar na fiscalizagdo e monitoramento da
gestao e execucao do PNAE em Sao Luis-MA, verificou-se, a partir de entrevista
com a presidente do Conselho de Municipal de Alimentacdo Escolar do municipio
para a coleta de informacgdes sobre o cardapio, que o CAE apresenta dificuldades
para a sua plena efetivacdo, especialmente em relacao aos seguintes aspectos:

» O Conselho ndo participa de todos os processos de tomada de
decisbes relativas a gestdo da alimentacao escolar do municipio;

» Algumas notificagbes realizadas pelo CAE a SEMED séo
desconsideradas em virtude de relacbes politicas, ocasionado insatisfacao e
desmotivacao entre os membros;

» O CAE encontra-se atualmente apenas com 3 membros (a Legislacao

preconiza no minimo 14 — 7 titulares e 7 suplentes) o que gera acumulos de
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atribuicdes. Os trés membros sédo professores aposentados. Nao ha participacao
da sociedade civil, em virtude da pouca divulgacdo e o pouco apoio logistico
oferecido. Esse aspecto é extremamente preocupante, pois gera entraves ao pleno
funcionamento do PNAE, haja vista que um dos objetivos do Programa € o
estimulo ao controle social;

Cumpre ressaltar que aos Conselhos de CAE cumpre a funcdo de
fiscalizagdo e assessoramento do programa (BRASIL, 2015; CASTRO et al., 2014).

Dentre as atribuicbes do CAE, destacam-se:

| - acompanhar e fiscalizar o cumprimento das diretrizes da Lei 11947/2009 e;
lll - zelar pela qualidade dos alimentos, em todos os niveis e em especial
quanto as condigdes higiénicas e sanitarias, bem como a aceitabilidade dos

cardapios oferecidos (BRASIL, 2014);

A fiscalizacdo da qualidade dos alimentos, em especial quanto as
condigbes higiénicas, pode ser realizada por meio das visitagdes periddicas as
escolas, oportunidade em que os conselheiros podem adotar diferentes acoes, tais
como:

v Visitar o depésito central para verificar a higiene e as condi¢cdes de
trabalho dos funcionarios que ali atuam, a infraestrutura e a higiene do ambiente, a
existéncia e as condi¢gdes do mobiliario e dos equipamentos;

v' Visitar as unidades escolares para verificar a higiene pessoal e as
condicdes de trabalho das merendeiras, a infraestrutura e a higiene dos ambientes,
a existéncia e o estado de conservacdao de utensilios e equipamentos, a
armazenagem e a conservagcao dos géneros alimenticios, a preparagdo e a
distribuicdo dos alimentos (BRASIL, 2014).

Desta forma, para que o PNAE atinja a sua plena efetivacao, a fiscalizagéo
quanto as condi¢des higiénicas durante o preparo da alimentacdo servida das
escolas torna-se condigéo sine qua non.

Mesmo que seja algo assegurado desde a Constituicdo de 1988, a
participacao popular na fiscalizacdo e monitoramento de politicas publicas ainda €
bastante fragilizada e realizada de forma incipiente no pais. Constata-se que a
participacdo nos CAE municipais ainda é desconhecida por grande parte da

populacédo, ndo sendo interesse dos 6rgaos publicos que essa participacdo seja
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incentivada, haja vista que quanto maior a participacdo popular, maior a
fiscalizagcdo no uso dos recursos financeiros;

Pesquisa realizada em 1.378 municipios brasileiros constatou que 50,41%
dos CAE analisados participam (indiretamente) do processo de elaboragdo do
cardapio. A participacdo nesse processo possibilita ao Conselho verificar se estao
sendo respeitados os habitos alimentares dos usuéarios do Programa e as vocacoes
agricolas regionais, bem como comprovar a utilizagéo preferencial de produtos in
natura em detrimento dos produtos previamente formulados. Ressalta-se que as
funcbdes de orientar, fiscalizar e controlar a aplicacdo dos recursos destinados a
merenda, bem como a prerrogativa de interferir nas decisbes de compra de
produtos e na composicdo dos cardapios, devem ser exercidas sob pena de
comprometer os principios da descentralizagao e fragilizar o PNAE (PIPITONE et
al., 2003).
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8 CONCLUSAO

v A oferta de quilocalorias, carboidratos, fibras, calcio, ferro, vitamina A e sodio
encontram-se agquém do recomendado pela legislacdo, o que é preocupante,
haja vista que o servigco € terceirizado, havendo a obrigacdo da empresa em

oferecer um cardapio dentro das recomendagdes propostas;

v Atenta-se que quase um terco dos cardapios oferecidos apresentou preparacoes
com acgucar e/ou agucar adicionado (33,8%), alimentos concentrados em p6 ou
desidratados (27,5%), biscoitos (35,6%), alimentos flatulentos e/ou de dificil
digestdo (30,0%), monotonia de cores (31,9%) e frituras, carnes gordurosas e
molhos gordurosos (28,8%), situacbes que devem ser revistas durante o

planejamento afim de garantir a qualidade nutricional e sensorial do cardapio.

v As cantinas escolares oferecem risco sanitario regular. Observou-se uma
padronizagdo entre os procedimentos de Boas Praticas em todas as UANE
analisadas o que pode ser explicado pelo fato do servico ser terceirizado, e que
a maioria dos manipuladores afirmou trabalhar na empresa ha mais de doze
anos, participando de treinamentos periddicos, evidenciando a importancia da

capacitacdo em BP para alcancar a inocuidade dos alimentos.

v' Sugere-se maior cobranga a empresa terceirizada nos itens criticos que
obtiveram baixos niveis de adequacdes, como equipamentos para temperatura
controlada, 45%:; processos e producdes, 41%; e higienizacdo ambiental, 84%.

v" Presume-se que o tratamento térmico adequado e o curto intervalo de tempo
entre a producao das refeicoes e sua distribuicdo podem ter contribuido para a
qualidade microbiolégica da alimentagao servida.

v' A qualidade microbiol6gica da agua consumida pelos escolares requer uma
atuacao urgente haja vista o alto percentual de escolas fornecendo agua em
condicdes inadequadas para o consumo humano. Higienizacao do reservatério
de agua, higienizacado dos bebedouros e troca dos filtros sdo agdes que podem
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contribuir para que agua ofertada aos escolares ndo provoque danos a saude
dos mesmos. A proximidade dos bebedouros com o banheiro pode ter favorecido
a contaminacéao por E. coli. Além disso, ha de se considerar que muitas escolas
contém a infraestrutura antiga e muitas vezes deficitaria, e que a contaminacao
da 4gua pode se dar por contaminacao cruzada entre a rede de esgoto e a rede
hidraulica.

Conclui-se que ainda existem muitos entraves para que ambiente alimentar da
rede municipal de educacdo de Sao Luis-MA seja considerado promotor de
seguranca alimentar e nutricional de forma plena, como a garantia de uma agua
microbiologicamente segura, um cardpio nutricionalmente adequado, e uma

participacao popular efetiva na fiscalizacdo dessa politica publica.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO

CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

POS-GRADUAGAO EM SAUDE E AMBIENTE

ORIENTADORA: PROF2. DR®. ADENILDE NASCIMENTO MOUCHREK
ORIENTANDA: LIVIA CAROLINA SOBRINHO RUDAKOFF

~ Vocé esta sendo convidado(a) a participar como voluntario(a) da pesquisa “QUALIDADE HIGIENICO-
SANITARIA DA ALIMENTACAO ESCOLAR E DA AGUA DE BEBEDOURO SERVIDA NA REDE MUNICIPAL DE
EDUCAGCAO DE SAO LUIS-MA” realizada pela pesquisadora Livia Carolina Sobrinho Rudakoff, discente do
Programa de Pds-Graduagao em Saude e Ambiente- Universidade Federal do Maranhao .O objetivo deste estudo é
analisar a qualidade higienico-sanitaria da alimentacao escolar e da agua de bebedouro servida na rede municipal de
educacgao de Sao Luis-MA. Caso aceite participar o(a) Sr(a) recebera este documento assinado (duas vias) e serao
realizadas algumas perguntas em relacdo as praticas de manipulacdo de alimentos e aplicado um “checklist” na
cozinha da escola com vistas a diagnosticar as conformidades e ndo conformidades.Além disso, serdo colhidas
swabs(amostras dos microrganismos) das suas maos a fim de investigar a presenca de microrganismos
SthaphylococcusaureusA coleta dos dados nao levara a nenhum risco a saude ou moral do participante e sua familia
e nao tera nenhum custo financeiro com a participagcdo. As informagbes obtidas contribuirdo para identificar os
obstaculos para a produgao de uma refeicdo segura sob o ponto de vista microbiolégico. Os resultados poderao
contribuir para subsidiar informagées quanto ao funcionamento do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar no
municipio de SaolLuis-MA.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA ) )

Titulo do projeto: “QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DA ALIMENTACAO ESCOLAR E DA AGUA DE
BEBEDOURO SERVIDA NA REDE MUNICIPAL DE EDUCAGAO DE SAO LUIS-MA”

Pesquisador responsavel: Livia Carolina Sobrinho Rudakoff (MESTRADO EM SAUDE E AMBIENTE -UFMA)
Telefone para contato (inclusive ligacdes a cobrar): (98) 98140-6324

Pesquisadores participantes: Prof?. Dra. Adenilde Ribeiro Nascimento Mouchrek

SIGILO DE INFORMACAO:
A pesquisa nao envolve riscos a salde, integridade fisica ou moral dos participantes voluntarios na
pesquisa. A sua participagao sera confidencial e os resultados desta investigacao serdo socializados para todos os
envolvidos com a pesquisa (Secretaria Municipal de Educagdo, Prefeitura, escolas) e publicados em relatérios
oficiais, revistas e eventos cientificos. Os nomes dos participantes voluntarios da pesquisa ndo serdo divulgados em
nenhum momento, garantindo o sigilo total da autoria das informacdes. O(A) Sr(a) tera liberdade de recusar ou retirar
0 consentimento durante qualquer etapa da pesquisa sem nenhuma penalizacdo. Podera ainda se recusar a
responder a qualquer questdo que considerar inconveniente ou constrangedora. Ao participar da pesquisa, caso se
sinta danificado, tera o direito de pleitear indenizagéao.
Eu, , portador do CPF/RG , abaixo assinado, concordo em
participar do estudo :*QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DA ALIMENTACAO ESCOLAR E DA AGUA DE
BEBEDOURO SERVIDA NA REDE MUNICIPAL DE EDUCAGAO DE SAO LUIS-MA”, como sujeito. Declaro que fui
devidamente informado(a) e esclarecido(a) pelo(a) pesquisador(a) sobre a pesquisa, os procedimentos nela
envolvidos, assim como 0s possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha participacdo. Foi-me garantido que
posso retirar meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade.
Local e data: , de de 2016.
Nome e Assinatura do responsavel:

Presenciamos a solicitagdo de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa e aceite do sujeito em participar
Testemunhas (n&o ligadas a equipe de pesquisadores):

Nome: Assinatura:

Nome: Assinatura:

Em caso de dlvidas sobre seus direitos como participante nesta pesquisa o(a) sr(a) podera entrar em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do Maranhdo pelo telefone (98) 3272-8708.

Livia Carolina Sobrinho Rudakoff
Pesquisador responsavel



APENDICE B - RESULTADOS DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS
ALIMENTOS SERVIDOS NAS ESCOLAS

UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO

CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

POS-GRADUAGCAO EM SAUDE E AMBIENTE

ORIENTADORA: PROF2. DRA. ADENILDE NASCIMENTO MOUCHREK
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Sthaphylococcus auret

Escola Preparacoes c‘()'!li;: ;;r;e:uan::ijc c((:\::\;;r;;‘i: :155)0 coagulase negativa Salmonella spp.
(UFC/g ou mL)
; Mingau de coco 93 <3 8,2x 1032 Auséncia
Biscoito de coco <3 <3 3,91 x 108 Auséncia
5 Mingau de coco 3,6 <3 4,79 x 103 Auséncia
Biscoito de coco <3 <3 2,37 x 108 Auséncia
Risoto de carne moida <3 <3 6,7 x 102 Auséncia
8 Suco de acerola 23 <3 1,78 x 10° Auséncia
4 Vitamina de maméao 240 <3 3,4 x 102 Auséncia
Biscoito de coco <3 <3 1,33 x 10° Auséncia
5 Risoto de carne <3 <3 3,3 x 10! Auséncia
6 Achocolatado <3 <3 2,0 x 10! Auséncia
Biscoito cream cracker <3 <3 5,0 x 10! Auséncia
7 Arroz <3 <3 1,0 x 10° Auséncia
Frango com cenoura <3 <3 2,5x 102 Auséncia
a Vitamina de mamao <3 <3 1,2 x 10* Auséncia
Biscoito cream cracker <3 <3 3,0 x 10* Auséncia
R Vitamina de mamao <3 <3 1,6 x 10* Auséncia
Biscoito cream cracker <3 <3 3,8 x 102 Auséncia
Vitamina de goiaba 43 <3 6,9 x 10° Auséncia
10 Arroz <3 <3 4,6 x 103 Auséncia
Feijdo com carne ao cubo <3 <3 4,9 x 103 Auséncia
11 Risoto de carne moida <3 <3 52x 10 Auséncia
12 Macarronada <3 <3 < 2x10! Auséncia
Mingau de aveia <3 <3 < 2x10! Auséncia
18 Biscoito cream cracker <3 <3 1,1 x 10* Auséncia
14 Macarronada <3 <3 < 2x10° Auséncia
15 Mingau formulado <3 <3 < 2x10! Auséncia
Biscoito cream cracker <3 <3 < 2x10! Auséncia
Mingau de aveia <3 <3 < 2x10! Auséncia
16 Biscoito de coco <3 <3 < 2x10! Auséncia
17 Macarronada <3 <3 < 2x10° Auséncia
18 Macarronada 240 <3 < 2x10! Auséncia
19 Risoto de frango <3 <3 < 2x10° Auséncia
Arroz <3 <3 < 2x10° Auséncia
20 Frango cozido <3 <3 < 2x10! Auséncia
21 Risoto de frango <3 <3 < 2x10! Auséncia
22 Risoto de frango <3 <3 < 2x10! Auséncia
23 Mingau de tapioca com coco <3 <3 < 2x10! Auséncia
24 Mingau de tapioca com coco <3 <3 < 2x10! Auséncia
25 Mingau de canjica <3 <3 < 2x10! Auséncia
26 Mingau de tapioca com coco <3 <3 < 2x10! Auséncia
27 Mingau de tapioca <3 <3 < 2x10! Auséncia
28 Mingau de tapioca com coco <3 <3 < 2x10! Auséncia
Risoto de carne moida <3 <3 < 2x10! Auséncia
29 Feijao com abdbora <3 <3 < 2x10! Auséncia
20 Risoto de carne moida 23 <3 < 2x10! Auséncia
Feijao com abdbora <3 <3 < 2x10° Auséncia
31 Mingau de milho 240 <3 < 2x10! Auséncia
a2 Risoto de carne moida <3 <3 < 2x10° Auséncia
Feijao com abdbora <3 <3 < 2x10° Auséncia
33 Mingau de canjica <3 <3 < 2x10° Auséncia
34 Mingau de canjica <3 <3 < 2x10! Auséncia
35 logurte <3 <3 < 2x10° Auséncia
36 Mingau canjica com coco <3 <3 < 2x10! Auséncia
37 Risoto de frango <3 <3 < 2x10! Auséncia
38 Risoto de frango <3 <3 < 2x10° Auséncia
39 Risoto de frango <3 <383 < 2x10° Auséncia

40 Risoto de carne moida <3 <3 < 2x10° Auséncia
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ANEXO A — RELACAO DAS ESCOLAS PARTICIPANTES DA PESQUISA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
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POS-GRADUAGAO EM SAUDE E AMBIENTE
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NUCLEO

ESCOLA

CIDADE OPERARIA

UEB TANCREDO NEVES

UEB NASC. MORAES

UEB SANTA CLARA

UEB CIDADE OLIMPICA

UEB ANTONIO VIEIRA

UEB RECANTO DOS PASSAROS

COROADINHO

UEB DARCY RIBEIRO

CIEP CIDADE LUZ

UEB NIELZA

UEB RUBEM ALMEIDA

UEB MIGUEL LINS

ITAQUI-BACANGA

UEB RAIMUNDO CHAVES

UEB ANJO DA GUARDA

ANEXO GAPARA

UEB ROSALIA FREIRE

UEB MARIA ROCHA

UEB MARIA DE JESUS CARVALHO

CENTRO UEB MORANGUINHO
UEB LUIS SERRA
UEB ALBERTO PINHEIRO
UEB PRIMAVERA CRECHE
UEB PRIMAVERA
ANIL

UEB RUBEM GOULART

UEB MEUS AMIGUINHOS FORQUILHA

UEB NEWTON NEVES

TURU-BEQUIMAO

UEB OLINDA DESTERRO

UEB EUZUILA ABREU

UEB MARIA ALICE COUTINHO

UEB JORN. NEIVA MOREIRA

UEB TOM E JERRY

RURAL

UEB JOSEFINA SERRAO

UEB EVANDRO BESSA - ESTIVA

UEB HAYDEE CHAVES

UEB CASTELINHO

UEB SAO RAIMUNDO

UEB PROTECAO DE JESUS

UEB MEUS AMIGUINHOS

UEB SAO BENEDITO

UEB GOMES DE SOUZA

UEB MAJOR AUGUSTO MOCHEL




ANEXO B — AUTORIZACAO DA SEMED PARA REALIZACAO DA PESQUISA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO

CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

POS-GRADUAGCAO EM SAUDE E AMBIENTE
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3
PREFEITURADESAOLU‘S

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO ~ SEMED
SECRETARIA ADJUNTA DE ENSINO - SAE

MEMO CIRCULAR N°25/2015 Siao Luis, 26 de novembro de 2015.

Da: Secretaria Adjunta de Ensino
Para: Unidades de Educagao Basica da Rede

Assunto: Pesquisa Educacional

Senhor(a) Gestor(a),

Informamos a Vossa Senhoria que a estudante LIVIA CAROLINA
SOBRINHO RUDAKOFF, aluna regularmente matriculada no Mestrado em Saude e
Ambiente da UFMA, realizara pesquisa em 40 unidades de ensino (relagdo em
anexo), com o objetivo de coletar dados para compor a dissertagao de mestrado,
intitulada “Qualidade higiénico-sanitaria da aiimentacdo escolar e da agua de
bebedouro servida na rede Municipal de Educac¢iao de Sao Luis”. O trabalho tera
a orientacao da Professora Doutora Adenilde Ribeiro Nascimento Moucherek.

Solicitamos ainda, que a estudante, ao término do trabalho, dé a
devolutiva para esta SAE, assim como para as escolas pesquisadas,
disponibilizando copias da dissertagéo, juntamente a um momento agendado para
socializa-la com representantes das escolas e SAE.

Para tanto, solicitamos gestado de Vossa Senhoria no sentido de viabilizar
o acesso as informagdes e documentos referentes a organizacio da escola, assim
como mediar o contato do professor- pesquisador com toda a equipe escolar.

Sem mais para o momento, reitero votos de estima e consideragao

Atenciosamente,

Q)
CON oSt s ad
Ledm%té{rv@u de Ararijo
Secretdria Adjunta de Ensino
Matricula: 156246-1

Av. Marechal Castelo Branco, Quadra n® 14, Lote n® 14, n° 250 — Sfo Francisco, CLEP 65075- 441,

. Email: saesemed2020@gmail.com
m:n. 22N



ANEXO C - CARD
UNIVERSIDADE F

APIOS ANALISADOS
EDERAL DO MARANHAO

CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

POS-GRADUACAO

EM SAUDE E AMBIENTE

ORIENTADORA: PROF2. DR?. ADENILDE NASCIMENTO MOUCHREK
ORIENTANDA: LiVIA CAROLINA SOBRINHO RUDAKOFF
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PREFEITURA DE SAOLLIS é"; =
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCAGAO - SEMED AQ Lu.”s
constralndo urm oo caminkio

SECRETARIA ADJUNTA DE ENSINO - SAE Profeiturs o vocd,
SUPERINTENDENCIA DA AREA DE APOIO AO EDUCANDO - SAAE

CARDAPIO - PERIODO: 02/02/2015 a 06/03/2015

DATA

CARDAPIO

02/02/15

Mingau Natural de Tapioca (leite em pé,f.tapioca,agiicar)/Biscoito

03/02/15

Arroz Branco;Carne Moida ao Molho de Macaxeira

04/02/15

Sopa (Macarrdo, Carne Mnida, Abdbora, Chuchu)/Fruta

05/02/15

Galinhada com Vinagreira/Feéijdo Carioca

06/02/15

Biscoito Waffer Chocolate/Bebida Léctea Morango (leite em p6)

DATA

CARDAPIO

| 00m/15

Sopa (Macarrdo,carme moida,abdbora, chuchu)/Doce

15702/15

Arroz Branco/Figado ao Molho com Batata

11/02/15

Mingau de Aveia com C_dgo (leite em p6)/Fruta

12/02/15

Arroz com Vinagreira com Charque e Carne Cubos/Feijao Preto

13/02/15

Vitamina de Mamo (P.di: Maméo, Leite,Farinha Lactea, Agticar)/Biscoito Rosca

DATA

CARDAPIO

16/02/15

Carnaval

17/02/15

Carnaval

18/02/15

Carnaval

19/02/15

Mingau Canjica com Coco (leite em pd)/Biscoito Maria Chocolate

20/02/15

Biscoito ao Leite/ Bebida Lactea Chocolate (leite em P6)

| DATA

CARDAPIO

Mingau de Tapioca com Coco (leite em p6)/Biscoito Rosca de Coco

Lg /15
24702/15

Macarronada Mista com:Carne Moida e Salsicha ¢/ Seleta/Suco

25/02/15

Sopa de Frango (macarréo;frango,cenowa, batata)/Fruta

26/02/15

Baidlo de Quatro (arroz, feijdo,vinagreira, linguia)

Creche

Baido de Quatro (arroz, {e!jo,vinagreira, carne cubos)

27/02/15

Togurte de Fruta/Biscoito Maria
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PREFEITURA DE SAOLUIS

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO - SEMED
SECRETARIA ADJUNTA DE ENSINO — SAT

SUPERINTENDENCIA DA AREA DE APOIO AO EDUCANDO - SAAE

CARDAPIO - PERIODO: 01/04/2015 a 01/05/2015

DATA

CARDAPIO

01/04/15

Risoto de Frango com Cenoura/Doce ( Bastiio de Chocolate)

02/04/15

FERIADO - SEMANA SANTA

03/04/15

FERIADO - SEMANA SANTA

DATA

CARDAPIO

06/04/15

Mingau Canjica ¢/ coco (leite em po)/Biscoito Rosca Coco

07/04/15

Arroz de Macarrdo com Carne Moida/Feijao

08/04/15

Macarronada ao Molho com Salsicha e Carne Moida /Suco de Fruta

09/04/15

Sopa (macarrdo,frango,abobora,chuchu)/Doce

| 10/04/15

Vitamina de mamio (p.de mamio leite,far lictea,agticar)/Biscoito M Chocolate

DATA

CARDAPIO

13/04/15

Sopa (macarriio, carne moida, cenoura, batata doce)/Doce

14/04/15

Risoto de Frango com Cenoura / Feijao Carioca

- 15/04/15

Mingau de Tapioca com Coco (Ieite em pd)/Fruta

16/04/15

Arroz Branco/ Carne Moida ao molho com Abdbora e Macaxeira

17/04/15

Biscoito Waffer/Bebida Lactea chocolate (leite em po)

DATA

CARDAPIO

20/04/15

Sopa de Frango (macarrio, frango, batata, Cenoura)/ Doce

21/04/15

FERIADOQ - DIA DE TIRADENTES

22/04/15

Mungunza (canjica bea,leite, agucar,leite de coco)/ Biscoito M*

23/04/15

Arroz de Moela com Vinagreira/ Feijdo Preto

24/04/15

Cachorro Quente (salsicha e molho de tomate)/Suco de Fruta

C _hes

Cachorro Quente Misto ( salsicha, carne moida e molho de tomate)/Suco de Fruta

DATA

CARDAPIO

27/04/15

Sopa(macarrio,carne moida,abobora,vinagreira)/Doce (P¢é Moleque)

28/04/15

Baido de Quatro (arroz, feijdo carioca,linguica calabresa,vinagreira)

Creches

Baifio de Quatro (arroz, feijdo carioca,carne cubos,vinagreira)

29/04/15

Mingau de Aveia com Coco (leite em p6)/Fruta

30/04/15

Iogurte de Morango/Biscoito Cream Cracker

01/05/15

Feriado - Dia do Trabalho

. Na impossi

bilidade da execugdo segue algumas opgdes de cardapio alternativo para substituigio.

)¢cao 1

Biscoito ao Leite ou Biscoito Waffer/Bebida Lactea

- ycho 2

Biscoito ao Leite ou Biscoito Waffer/Suco de Fruta

1680 3

logurte de Fruta/Biscoito

¢io 4

PN o
it 4
,“/4 7
0 Kol i
et

Mingau/Biscoito




CARDAPIO - PERIODO: 04/05/2015 a 29/05/2015

DATA

CARDAPIO

)4/05/15

Risoto de Carne Moida com Abébora / Feijdo Caroca

)5/05/15

Mingau de Canjica com Coco /Biscoito + Banana*

)6/05/15

Galinhada + Salsinha*/Feijao com Vinagreira*+Maxixe*+Quiabo*/ Mamio*

)7/05/15

Sopa (macarrio, c. moida,cenoura, repolho )/Fruta +Macaxeira*+] ongome*

)8/05/15

Cachorro Quente Misto/Suco de Fruta/Laranja*

P TA

CARDAPIO

(513

Macarronada ao Molho com Carne Moida + Cheiro Verde* /Suco de Acerola*

12/05/15

Arroz Doce(Arroz Agulinha,Agucar,Leite em po)/ Biscoito

13/05/15

Risoto de Frango com Cenoura ¢ vinagreira* / Mamio*

14/05/15

Sopa (macarro,c. moida,abobora,chuchu+ jongome*+quiabo*+maxixe*)/Banana*

15/05/15

Iogurte de Morango/Biscoito + Laranja*

DATA

CARDAPIO

18/05/15

Arroz Branco/Carme Moida com Milho + Macaxeira*+Abébora*/Suco de Acerola*

[9/05/15

Mingau Aveia com coco (leite em pd)/Biscoito

20/05/15

Sopa (macarrdo,Frango,abobdra + couve*+maxixe*+quiabo*)/Fruta

21/05/15

Arroz Primavera (arroz,ovo cenourat cebolinha*+jongome*)/Feijio ¢/Abébora*/Bana

12/05/15

Biscoito Waffer/Bebida Lactea de Chocolate/ Laranja*

|

L TA

CARDAPIO

'5995/15

Mingau de Tapioca com Coco /Biscoito

16/05/15

Risoto de Frango com Cenourat+abébora*

17/05/15

Acerola*/Mamio

Sopa (macarrdo,c.moida,cenoura,batatat vinagreira*+maxixe*+quiabo*+macaxeira*)/Suco

'8/05/15

Arroz de Abobora com Lingiii¢a e couve*/Laranja*

19/05/15

Bolinho Individual/Bebida Lactea de Chocolate (leite em pd)/Banana*

wo A il



PREFEITURA DE SAOLUES

SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUC ACAO SEMED
SECRETARIA ADJUNTA DE KNSINO - SAL

SUPERINTENDENCIA DA AREA DEAPOLO AO BDUCANIO - HAAT,

CARDAPIO - PERIODO: 01/06/2015 a 30/06/2015

SA0 LUIS

Pudibuiy o oned, 1o v poms s gidobes

DATA ___N_g/_\BQAplo

01/06/15 {Macarronada ao Molho de \(l"»lth'l( Ce nouri Y i

02/06/15 |Mingau de Tapioca com coco \I}.'TE‘L'F‘J,,Bf’ e chocolate | nmmdu i
03/06/15 |Arroz de Abobora com lvlﬂl}&ui Fcouve * | ﬁh‘ iro verde * \ H mmm"
04/06/15 |FERIADO S
05/06/15_[PONTO FACULTATIVO - '

DATA CARDAPIO i
08/06/15 |Risoto de Legumes com Irango | salsinha * 4 suco de *munl a*

, 09/06/15 [Mingau de Milho/Biscoito Maria Chocolate | Il.nuum 7
10/06/15 |Sopa de Legumes com Carne Mofda + maxixe *quii abo*ababora */kruta
11/06/15 |Arroz Primavera (arroz, cenoura,ovo)/lcijio + macaxeira *

12/06/15 |logurte de Fruta/Biscoito Cream C rackor + laranja * - 'M
DATA CARDAPIO
15/06/15 | Risoto de legumes com salsicha + vinagreira * + abobora* + cebolinha®*
16/06/15 |Vitamina de Fruta (Mamido)/Biscoito Cream Cracker + Banana®
17/06/15 |Macarronada ao Molho de Frango ¢ Cheiro Verde Imwu—njjx N
18/06/15 |Pdo com Margarina/Suco + mamiio *
19/06/15 |Mingau de Aveia com coco \ Biscoito Maria + Banana®
DATA CARDAPIO
22/06/15 |Arroz Branco/Carne Moida Refogada com Batata -+ suco de acerola *
23/06/15 |Vitamina de Fruta (Goiaba)/Biscoito Maria + Laranja*

¢24/06/ 15 [Sopa de Feijdo com Legumes + jongome™* + maxixe*/ Fruta
25/06/15 |Arroz/Frango Xadrez (frango,cenoura, vinagreira*,molho shoyu) +mamio’
26/06/15 |Mingau Canjica com Coco/Biscoito Rosca de Coco + Banana "
DATA CARDAPIO
29/06/15 [FERIADO
30/06/15 |[PONTO FACULTATIVO

* produtos da agricultura familiar.



PMREFRITURA DE SA0 LTS w w

SECRETARIA MINKCIPAL DE EPLC A L0 SEWED A S
SECRETARIA AR ST A BE EvSINv) Sal
SPERINTENDENCIA DA AREA DE APOM) 40 EDUC ANDD - Sanl

CM vtntooo 01972018 a 31072018 -

: o '\@ g B2y R e e ./...,
Aoz br-noo / Carre mc da com abobon macuoon cheiro verde

Tlogurte de morango + biscoto | Banana
"Sopa de legumes cenocura macaxeira quiabo maxixe  Laranja
" Macarronada com carne moida / Suco de Acerola

Wmudomoomcoco Fruta

et e ——————— .

lﬂo ce quw'o com vinlgnln jongomo cholro~ verde

14007/15 Suoo de Acerola / Biscoito

1507715 iAl'vo»xDm:olaneomlanmm -

16007715 'thn. de mamdo / Biscoito

1TR0TAS ;Swl de frango com jongome, vinagreira, macaxeira / Suco de Aceroia

* awmm jongome, chdro—n«b

Vitamina de mamio / P8o com came moida

220718 | Mingau de Tapioca / Biscolto / Banana

2M0THS | Sopa de frango com macaxsira abdbora mumoquhbo

logurte de morango / Biscoito / Laranja




SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAQ —~SEMED 0 WS s |

|
L o 3 PREFEITURADESAOLUILS )/mm

SUPERINTENDENCIA DA AREA DE APOIO AO EDUCANDO - SAAL

— " CARDAPIO MES AGOSTO2015 -
1* Semana e e ST
03/08/15 | Biscoito Waffer/Bebida Lactea Chocolate /mamao*
04/08/15 | Mingau de milho/Biscoito Maria/bangaa* o
Macarronada ao Molho Carne Moida ¢ MllhoVudc/cholmh.a ,plmc,nlmha*
05/08/15 | pimentio* lim@o* sacerdla* s
Risoto de Frango,com Cenoura /vinagreir u*,gebolmha* chcu‘o verde*
06/08/15 | pimentio* limdo*pimentinha*melancia* o
07/08/15 | Vitamina de Fruta ( Goiaba)/Biscoito Rosca de Chocolatd larturf e
2° Semana i
Risoto de Carne Moida com Abdbora /vinagreim*,ceboljﬂ‘ha*,clwi?o
10/08/15 | vepde*, pimentio*, hmao*plmcntmh.l*.l_cg*(ffa* o
Sopa ( Macarrdo, Carne Mofda, Chuuhu Cenour ﬁ)/abobrmh.l*,manxc*
11/08/15 cLulabo*,Jonﬂomc*,cebJﬂmha* plmenﬁio* liméo*,pimentinha*
12/08/15 | Mingau de Tapioca/ Friita /nvelesein* ma//na}/o : _
Baido de Quatro (Arroz, Feijio, Lingiliga Calabresa ¢ BT TR
13/08/15 Vmagmra)/ceboﬁ\:*,plmentﬁo *goiaba*
14/08/15 | logurte de Fruta/Biscoito Cream Cracker/larapfa*
3* Semana
Galinhada com Abodbora / vinng.,rcir.l*,ccbolinﬁa*,
17/08/15 | pimentio*, Ilmjﬁo*plmcn_tlnlm melancia* > -
18/08/15 | Vitamina de Fruta (Mamio)/Biscoito Cream Cracker /lalfnla*b g e
Macarronada ao Molho de Salsicha ¢ Cenoura Py
19/08/15 | /cebolipdfa*,pimentinha*,pimentio* limdo* caju*
20/08/15 | Arroz de Moela com Vinagreira/Fruta/ceboliwha*,pimentio*,limio*goial
21/08/15 | Pdo com Margarina/Suco /baghna*
4° Semana 3y ¥ i
Risoto Misto ( Carne Moida e Salsicha) com Cenoura/vinagreira*,cebolin]
24/08/15 | cheiro ¥€rde*, pimentio*, limio* pimentinha*melancia*
25/08/15 | Maxi Goiabinha/Suco de Fruta /bapana*
Arroz Primavera ( Arroz, Ovo, Cenoura)/Feijdo /cebolinha* cheiro verde’
26/08/15 | pimentio*, limio* plmenhnha*acgﬂ)la*
Sopa ( Macarrio,Carne Moida, Batata e Abobora)/Fruta /macaxeira*,
27/08/15 ma“xe*,qulabo*ﬂongome*,celphnha*plmehtﬂo* llyfaO*plmentmha*
28/08/15 | Mingau de Aveia com Coco/ancoxto Rosca de Coco/lnra;qa*
§* Semana
31/08/15 | Arroz de Macarrﬁo/Frango a0 Molho com Batata/ceboliwha* cheipe’ verde

pimentio*, limio*goiaba* o

OBS. Os alimentos com (*) sdo fornecidos pela da Agricultura Familiar.



SAO LU

PREFEITURADESAOLUIS prafeltina 6 Vo<, Constishnds ur nowo camé
SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAQ — SEMED
SUPERINTENDENCIA DA AREA DE APOIO AO EDUCANDO- SAAE

CARDAPIO ESCOLAR - MES SETEMBRO — ANO 2015

1?2 Semana PREPARAGAO
01/09/15 Vitamina de Fruta (Mamao)/Biscoito Cream Cracker /Banana*
Sopa ( Macarrdo, Carne Moida e Batata)/Abébora*,Maxixe*,Quiabo*,
02/09/15 Couve*e Limio *, Laranja
03/09/15 Arroz Primavera ( Arroz, Ovo, Cenoura)/Feijio /cebolinha*, acerola*/ Melancia®
04/09/15 logurte de Fruta/Biscoito Maria /Mamao*
2?2 Semana PREPARACAO -
07/09/15 FERIADO
08/09/15 FERIADO
09/09/15 Mingau de Tapioca/ Cream Cracker/Mamio*
Risoto de Carne Moida com Cenoura/Abébora* Vinagreira®,Cebolinha*
10/09/15 Cheiro Verde* /Suco de Acerola*
11/09/15 Biscoito ao Leite/ Bebida Lactea Chocolate/laranja*
32 Semana PREPARAGAO
14/09/15 Macarronada ao Molho Carne Moida com ervilha/cebolinha* /Liméao*,Melancia*®
15/09/15 Mingau de Canjica com Coco/Biscoito Rosca de Coco/laranja*
16/09/15 Arroz /Feijao Preto com Linguica/Vinagreira®,Cebolinha*/ Suco de goiaba*
17/09/15 Risoto de frango com Cenoura/Abébora*,cebolinha*/Suco de Manga*/ Banana*
18/09/15 Pao com Margarina/Suco /Mamao* ou jucara* farinha de mandioca*®
42 Semana PREPARACAO
21/09/15 Mingau de Aveia com Coco/Biscoito Rosca de Chocolte/Mamio*
Risoto Misto ( Carne Moida e Salsicha) Cenoura/Abébora*,couve*,/Melancia®/Suco d«
22/09/15 goiaba*
Sopa ( Macarrdo,Carne Moida, Batata e Vinagreira)/Fruta /macaxeira*,Abébora*
23/09/15 maxixe*,quiabo*,jongome*,cebolinha*/ Banana
24/09/15 Arroz branco/Carne Moida com cenoura e Macaxeira®,cebolinha*Couve*/ Laranja*
25/09/15 Biscoito Waffer/Suco /mamao* ou jucara* farinha de mandioca*
52 Semana PREPARACAO
Macarronada a0 Molho de frango desfiado e Cenoura/cebolinha*/Suco de
28/09/15 | Acerola*
29/09/15 | Arroz branco com Abébora*/Figado com cenoura / limio*/melancia*®
30/09/15 Mingau de Aveia com Coco/Biscoito Rosca de Coco/laranja*

RESPONSAVEL TECNICA:Elinete S.da S.Cos




ANEXO D - LISTA DE VERIFICACAO EM BOAS PRATICAS PARA UNIDADES DE
UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO

CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

POS-GRADUAGAO EM SAUDE E AMBIENTE

ORIENTADORA: PROF2. DR®. ADENILDE NASCIMENTO MOUCHREK
ORIENTANDA: LIVIA CAROLINA SOBRINHO RUDAKOFF

Considera-se:

NA para condig¢des/situagcdes em que nao se aplica a observagao;

8 para condigdes/situagdes que permitem a multiplicagdo de microrganismos;

4 para condigdes/situagdes que permitem a sobrevivéncia de microrganismos;

2 para condigbes/situagdes de contaminagao cruzada com contato direto com o alimento;
1 para condigdes/situagdes de contaminagao cruzada sem contato direto com o alimento;
0 para condic¢des/situacdes de ndo conformidade.

EDIFICIOS E INSTALACOES DA AREA DE PREPARO DE ALIMENTOS

Sim | Nao [ NA
Localizacao da Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN)
- o0s arredores oferecem | 2 0 2

condigbes gerais de higiene e
sanidade, evitando riscos de
contaminagdo? E essa area é
ausente de lixo, objetos em
desuso, animais, insetos e
roedores?

Piso da area de producao

- apresenta-se em bom estado | 1 0 1
de conservagao' e permite o
ndo acumulo de sujidades e
agua? ' Integro, sem presenca
de: sujidades, rachaduras,
bolor e descolamento.

- os ralos séo de facil limpeza, | 1 0 1
dotados de mecanismos de
fechamento, possuindo
grelhnas com protegdo telada
ou outro dispositivo que
impecga a entrada de roedores
e de baratas? (Nota: As
canaletas devem obedecer os
mesmos critérios)

- é impermedvel, lavavel e de | 1 0 1
facil higienizagao (lavagem e
desinfeccéo)?

Paredes e divisoérias da area de producao

- as paredes e divisérias séo | 1 0 1
de cores claras, constituidas
de material e acabamento
lisos, impermeaveis, lavaveis e
em bom estado de
conservagdo 2? 2 Sem
presenca de: bolor, umidade,
descascamento, descolamento
e rachaduras.

Forros e tetos da area de producgao

- apresentam acabamento liso, | 1 0 1
impermeavel, lavavel, de cor
clara e em bom estado de
conservagao 3? 3 sem
presenca de: sujidades,
umidade, bolor,
descascamento e
descolamento.

Portas e janelas da area de producao

- as portas sdo de cores | 1 0 1
claras, constituidas de
superficies lisas, nao

absorventes de facil limpeza, e
dotadas de fechamento




automatico, molas ou sistema
similar?

- possuem protecdo nas
aberturas  inferiores  para
impedir a entrada de insetos e
roedores?

- as janelas apresentam
superficies lisas, lavaveis e em
bom estado de conservagéo5?
5 sem presenca de: sujidades,
umidade, bolor,
descascamento e
descolamento.

- as portas apresentam-se em
bom estado de conservagao6
e perfeitamente ajustadas aos
batentes? 6 sem presenga de:
sujidades, umidade, bolor,
descascamento e
descolamento.

- quando usadas para
ventilagdo, sdo dotadas de
telas milimétricas7 facilmente
removiveis para limpeza e
mantidas em bom estado de
conservagdo8? 7 Telas com
espagos de 1 milimetro ou
menos entre os fios. 8 Sem a
presenca de: furos, acimulo
de sujidades e gordura,
descolamento da borda

lluminacéo da area de produgao

- quando posicionadas sobre
areas de manipulagdo de
alimentos, as lampadas sé&o
dotadas de sistema de
seguranga contra  quedas
acidentais?

2

- a iluminagao é uniforme sem
cantos escuros?

Ventilacdo da area de producao

- & garantida a inexisténcia de
ventiladores e/ou aparelhos
de ar condicionado nas areas
de manipulagéo?

2

Abastecimento de agua

A agua é ligada a rede publica
ou a rede alternativa com sua
potabilidade  atestada por
laudos?

H& presenga de reservatério
de agua?

O reservatério de agua é
edificado e/ou revestido de
material que ndo comprometa
a qualidade da 4agua,

conforme legislagcéo
especifica , e é livre de
rachaduras, vazamentos,

infiltracdes, descascamentos,
em adequado estado de
higiene e conservagdo e
devidamente tampado?

O reservatério de agua é
higienizado semestralmente,
por empresa especializada e
pessoal capacitado e existe
de registro que comprovam a
higienizagao?

Sanitarios e vestiarios




E de wuso exclusivo de | 1
funcionarios e apresentam-se
em bom estado de
conservagdo9? 9 Sem a
presenca de: vazamentos,
sujidades, acumulo de &gua
no chéo, rachaduras em
paredes e vasos, bolor e
umidade em portas, paredes e
forro.

- sdo conectados a rede de | 2
esgoto ou a fossa asséptica
esvaziada periodicamente?

- os banheiros sdo | 2
constituidos de vasos
sanitdrios com tampa e
descarga eficiente?

- sao providos de 4&gua | 4
corrente?

sdo dotados de pia para | 4
lavagem de maos, sabdo e
papel descartavel para
secagem e com lixeira para
descarte de papel, em bom
estado de conservagao10? 10
Sem a presenga de:
rachaduras e sujidades.

Lavatdrios exclusivos para higiene das maos

- possuem sabao adequado: | 4
liquido e inodoro, anti-séptico,
papel toalha néo reciclado ou
outro sistema adequado para
secagem de maos, lixeiras
com tampa, ambas com
acionamento NAO manual, e
torneira  com desligamento
automatico ou acionamento
NAQO manual?

- sdo dotados de 4&gua | 4
corrente?

- nas pias destinadas para | 4
manipulagéo e/ou preparo de
alimentos, é garantida a
auséncia de sabao e/ou anti-
séptico para higiene das
maos?

Areas de armazenamento em temperatura ambiente

- sdo dotadas de portas com | 1
fechamento automatico (mola
ou similar) e prote¢éo contra
roedores na abertura inferior?

- tém janelas e qualquer | 1
aberturas protegidas com
telas milimétricas7? 7 Telas
com espagos de 1 milimetro
ou menos entre os fios.

- sdo dotadas de estrados | 1
fixos ou moéveis que permitam
facil acesso para a
higienizagdo11? 11 Estrados
méveis, com altura minima de
25cm do chao e distancia de
10cm entre as pilhas

- 0s alimentos estéo dispostos | 1
em prateleiras/ extremidades
de forma que permita a
circulagdo de ar entre as
pilhas?

- as prateleiras sdo lavaveis e | 1
impermedveis?

Area de consumacao/refeitério/saldao de refeicoes

- é dotada de forro, piso e | 1
paredes de material liso,
lavavel e impermeavel?




- tem janelas e aberturas | 1 0
protegidas com telas
milimétricas7 removiveis? 7
Telas com espagos de 1
milimetro ou menos entre os
fios.

- é ausente de ventiladores | 2 0
com fluxo de ar direto sobre
plantas e/ou alimentos?

- as plantas, se existentes, | 2 0
sdo dispostas de forma a nao
contaminar os  alimentos
durante a distribuicao?
Quando adubadas, usa-se
adubo inorganico?

Area para depdsito e higienizagdo do material de limpeza

é exclusiva e isolada das | 4 0
areas de manipulagdo de
alimentos?

Totais TS1 () TNA1 ()

NA: Néo se aplica

PB1: pontuagéo do bloco 1

TS1: somatéria das notas sim obtidas

TNA1: somatoéria das notas ndo aplicaveis obtidas

K1: 91 (constante do bloco 1)

P1: 10 (peso do bloco)

PB1=_ TS1___ xP1PB1=__(_ ) x10PB1=()
K1 —TNA191-()

EQUIPAMENTOS PARA TEMPERATURA CONTROLADA

Sim | Nao [ NA

Areas de armazenamento em temperatura controlada

- possui geladeiras ou | 4 0
camaras em numero suficiente
e que mantenha os alimentos
em temperatura segura?

- possui freezers | 8 0
(congeladores) em  numero
suficiente para manter a
temperatura congelada?

- A escola possui termémetro | 8 0
aferido?
-geladeira e/ou camaras e/ou | 8 0

freezers apresentam-se em
bom estado de funcionamento,
higiene e manutencédo
constante?

- 0 balcdo quente, para a | 8 0
distribuicdo, € regulado de
forma a manter os alimentos a
no minimo 60 °C?

as camaras e/ou refrigeradores sao regulados de modo a manter os alimentos nas temperaturas:

- até 4°C para carnes, aves e | 8 0
pescados refrigeradas?
- até 4°C para alimentos pré- | 8 0

preparados ou p6s coccdo por
no maximo 3 (trés) dias?

- o freezer €& regulado, | 8 0
garantindo aos  alimentos
temperaturas entre -12°C a
18°C?

- nos equipamentos de | 8 0
refrigeragdo e congelamento
sdo ausentes o acumulo de
gelo e obstrugéo nos difusores
de ar?

Totais TS2 () TNA2 ()

NA: Néo se aplica

PB2: pontuagéo do bloco 2

TS2: somatdria das notas sim obtidas

TNA2: somatoéria das notas ndo aplicaveis obtidas
K2: 68 (constante do bloco 2)




P2: 15 (peso do bloco)

PB2=_ TS2_ _xP2PB2=__ () __ x15PB2=()

K2 — TNA2 68 - ()
MANIPULADORES

Sim

| Nao

[ NA

- todos os funcionarios estao
uniformizados12? 12 Uniforme
limpo, com protecdo para os
cabelos, com sapatos
fechados.

- exames médicos sao
renovados periodicamente ou
pelo menos uma vez por ano?

- 0s manipuladores trabalham
sem afecgdes clinicas13?
13Feridas, micoses,
sangramentos, coriza,
infecgOes respiratdrias.

- h&a auséncia de adornos 14?
14 Brincos, pulseiras, aliangas,
relégios, colares, anel,
piercings.

- garante-se a auséncia de
barba?

- 0s cabelos sdo totalmente
protegidos?

- 0 candidato ao emprego s6 é
admitido apos a realizagao de
exames médicos e
laboratoriais?

- todas as pessoas envolvidas
no Servico de Alimentagao
participaram de capacitagéo
envolvendo Seguranca de
Alimentos?

Totais TS3 () TNA3 ()
NA: Néo se aplica
PB3: pontuagao do bloco 3

TS3: somatodria das notas sim obtidas
TNAS: somatoéria das notas ndo aplicaveis obtidas

K3: 26 (constante do bloco 3)
P3: 25 (peso do bloco)

K3 -TNA3 26 - ()

RECEBIMENTO

PB3= TS3 xP3PB3=_ () x25PB3=()

Sim

| Nao

[ NA

Transporte de matéria-prima

No recebimento séo
verificadas as caracteristicas
dos alimentos como:
aparéncia, cor, odor, textura,
consisténcia entre outros.

E verificada a integridade das
embalagens dos alimentos no
momento do recebimento?

- 0s produtos reprovados sao
devolvidos no ato do
recebimento ou segregados e
identificados para providéncias
posteriores?

- é verificado o prazo de
validade nos ro6tulos dos
alimentos no momento do
recebimento?

Totais TS4 () TNA4 ()
NA: Néo se aplica
PB4: pontuagéo do bloco 4

TS4: somatéria das notas sim obtidas
TNA4: somatoéria das notas ndo aplicaveis obtidas

K4: 22 (constante do bloco 4)
P4: 10 (peso do bloco)

PB4= TS4 xP4PB4= () x10PB4=()

K4 —TNA422-()




PROCESSOS E PRODUCOES

Sim

| Nao

[ NA

Higiene das maos

- os funcionarios higienizam as
maos seguindo procedimento
adequado e utilizando
produtos recomendados para
lavagem e desinfecgao?
umedecer as maos e
antebragos com agua; lavar
com sabonete liquido, neutro,
inodoro; enxaguar bem as
maos e antebragos; secar as
maos com papel toalha
descartavel ndo reciclado ou
qualquer outro método de
secagem que nao permita a
recontaminagdo das maos;
aplicar anti-séptico, deixando
secar naturalmente; os anti-
sépticos utilizados, devem ter
registro no MS para esta
finalidade; pode ser utilizado
sabonete  liquidoanti-séptico;
neste caso, massagear as
maos e antebragos durante o
tempo recomendado pelo
fabricante.

Recebimento de matéria-prima

- Os alimentos s&o retirados
das caixas de papeldao e/ou
madeira em que sao
recebidos? Sao substituidos
por monoblocos limpos ou
sacos plasticos apropriados
quando necessario?

2

Armazenamento de matéria-prima (embalagens fechadas)

- ha inexisténcia de produtos
com validade vencida?

4

- 0 empilhamento de sacarias
é feito de forma alinhada, nao
prejudicando o produto,
respeitando empilhamento
maximo recomendado pelo
fornecedor?

2

- a auséncia de caixas de
papeldo em areas de
armazenamento sob ar frio é
respeitada? (exceto quando a
area é especifica para este
fim)

- a retirada de produtos do
estoque obedece ao sistema
PEPS (Primeiro que entra é o
primeiro que sai) ou PVPS
(Primeiro que vence é o
primeiro que sai)?

Armazenamento Pds-manipulacao

- os diferentes géneros
alimenticios, quando séao
armazenados em um Unico
equipamento de refrigeragao,
estdo dispostos de forma
adequada ou seja produtos
prontos na parte superior,
produtos pré-preparados e/ou
semi-prontos na parte
intermediaria e produtos crus
na parte inferior.  Nos
compartimentos inferiores
(tipo gaveta) apenas hortifruti.

4

As etiquetas contém: nome do
produto, prazo de validade de
acordo com a rotulagem
original e prazo de utilizagéo




de acordo com os critérios de
uso?

- os alimentos prontos séo | 4
colocados nas prateleiras
superiores?

- ossemi-prontos e/ou pré- | 4
preparados nas prateleiras do
meio?

- e o restante dos alimentos, | 4
crus e outros, nas prateleiras
inferiores?

- as portas dos equipamentos | 4
de refrigeracdo sdo mantidas
fechadas?

Procedimentos de alimentos na preparagao

- as verduras, os legumes e | 8
as frutas que serdo ingeridos
crus e que serdo ingeridos
com casca sao desinfetados
de forma adequada, isto é,
imersos em solugdo clorada
(200 a 250 ppm) por 15
minutos, com enxague
posterior em agua potavel?

- as frutas manipuladas, | 8
verduras e o0s legumes nao
desinfetados séo submetidos
a cocgao (70°C no seu
interior) ou  permanecem
imersas em fervura por no
minimo 1 minuto?

Processo de descongelamento

- 0 descongelamento é feito | 8
sob refrigeragdo a 5°C ou
forno de convecgdo ou
microondas?

Controles e Registros

- Existe Manual de Boas | 8
Praticas na escola, de acesso
aos manipuladores de
alimento?

Ha registro:

- do controle de temperatura | 8
ou caracteristicas dos
produtos no ato do
recebimento?

- do controle de temperatura | 8
ou caracteristicas dos
alimentos ou preparagdes
durante a produgao?

- dos alimentos ou | 8
preparagoes durante a
distribuicdo?

- Existe na escola documento | 8
que comprove a potabilidade
da agua?

Existe 0s 4 POPs | 8
(Procedimento  Operacional
Padronizado) obrigatérios na
escola, de acesso aos
manipuladores de alimentos?
(POP Higienizagéo de
instalacbes, equipamentos e
moveis; POP Controle
integrado de vetores e pragas
urbanas; POP Higienizagao
do reservatério; POP Higiene
e salde dos manipuladores)

Guarda de amostras

Sdo guardadas amostras | 1
(100g/100mL) de todos os
alimentos preparados,
incluindo bebidas (100mL),
em embalagens apropriadas




para alimentos, de primeiro
uso, identificadas com no
minimo a denominagéo e data
da preparagdo, armazenadas
por 72 horas sob refrigeracao,
em temperatura inferior a 5°
C?

Processo de dessalgue

- 0 dessalgue é realizado sob | 8
condigbes seguras?15 15
trocas de agua a cada 4 h ou
em agua sob refrigeragdo ou
por meio de fervura

Procedimentos para coc¢ao e reaquecimento

- carnes, aves e peixes sao | 8

cozidos completamente?
(carnes e aves atingem a cor
cinza?)

Procedimentos para distribuicao

- os alimentos na distribuicédo | 8
ndo ultrapassam duas horas a
partir do término do preparo
até distribuicdo?

Procedimentos para Utilizacao de Sobras

- os alimentos preparados | 4
obedecem a uma
programacdo de quantidades
com o objetivo de nao
ocorrerem sobras?

Cuidados com ovos

- @ inexistente a utilizagéo de | 8
ovos crus no preparo de
pratos nao submetidos a
cocgao ?

- ovos cozidos, ou utilizados | 8
em preparagdes, passam por

processo de cocgao
adequado? (clara e gema
duras)

Transporte de alimentos prontos

- os veiculos de transporte | 2
sdo revestidos de material
impermeavel, lavavel e
atoxico?

- tais veiculos apresentam-se | 2
em boas condigbes de higiene
e conservagao?

- as temperaturas dos | 8
alimentos transportados sao
monitoradas e registradas?

- é assegurada a inexisténcia | 2
de pessoas ou animais no
mesmo compartimento onde
séo transportados 0s
alimentos?

- alimentos prontos | 8
refrigerados s&o transportados
até 10°C?

- alimentos prontos sob | 8
aquecimento séo
transportados a 60°C ou
mais?

- as refeicoes prontas para o | 8
consumo imediato sao
adequadamente transportadas
em recipientes
hermeticamente fechados?

Totais TS5 () TNA5 ()
NA: Néo se aplica

PB5: pontuagéo do bloco 5

TS5: somatéria das notas sim obtidas

TNADS5: somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas
K5: 201 (constante do bloco 5)




P5: 30 (peso do bloco)

PB5=__TS5___ xP5PB5=__ () x30PB5=()

K5 — TNA5 201 - ()

HIGIENIZACAO AMBIENTAL

Sim

| Nao

[ NA

Lixo/Esgotamento sanitario

- o lixo ¢é& disposto
adequadamente em
recipientes  constituidos de
material de facil limpeza,
revestidos com sacos plasticos
e tampados?

- a area de lixo externo é
isolada ou tratada de forma a
evitar contaminacéo?

Higiene das Instalacoes

- 0 lixo é retirado diariamente e
sempre que necessario?

- a higiene ambiental é
mantida  por meio de
adequadas e aprovadasi6
técnicas de limpeza, enxague
e desinfecgéo? E realizado por
meio de agua e sabao? 16
Utilizando agua, sabao,
desinfetante por 15minutos e
enxague, ou utilizar
desinfeccdo por calor (agua
quente) por 15 minutos

- sao utilizadas escovas e
esponjas de material nao
abrasivo, as quais séo
constituidas de fibras que nao
se desprendem com o uso?

- 0s produtos de limpeza e
desinfeccdo utilizados sao
registrados no Ministério da
Saude?

- o0s utensilios de limpeza
(panos, rodos e etc.) que sao
usados nas areas de
manipulagéo e processamento
sdo diferenciados dos panos
de limpeza de sanitarios?

- nas areas de manipulagao e
processamento, é inexistente a
pratica de varrer o piso a
seco?

- quando sdo utilizados rodos
para secar superficies que
entram em contato com
alimentos, estes séo
exclusivos, ndo destinados
para outros fins?

Higiene de utensilios/equipamentos/outros materiais

- 0s produtos utilizados para
limpeza e desinfeccdo séao
registrados no Ministério da
Saude?

4

- a desinfecgdo quimica de
utensilios e equipamentos é
feita de forma adequadal6?
16com solugé@o clorada entre
100 a 250 ppm, com tempo
minimo de contato de 15
minutos e adequado enxague
final. E/ou com d&lcool 70%
pelo tempo suficiente para
secar naturalmente e sem
enxague final? E/lou a
desinfecgdo é pelo calor? (15
minutos de imersdo em agua
fervente, no minimo a 80°C,
sem necessidade de enxague)




- sao protegidos contra poeira, | 4 0
insetos e roedores? Sao
guardados sob protecéo?

- as bancadas e mesas de | 4 0
apoio sao higienizadas apds o
retorno ao trabalho e/ou troca
de turno?

- 0s utensilios e equipamentos | 2 0
sdo secos naturalmente ou
sem a utilizagao de panos?

Panos de limpeza | 8 0
descartaveis, quando
utilizados em superficies que
entram em contato com
alimentos, sdo descartados a
cada 2 horas, ndo excedendo
3 horas, ndo sendo utilizados

novamente?
Panos de limpeza nao | 8 0
descartaveis, quando

utilizados em superficies que
entram em contato com
alimentos, sdo trocados a
cada 2 horas, ndo excedendo
3 horas e sado higienizados
através de esfregagcdo com
solucdo de detergente neutro,
desinfetados  através  de
fervura em &gua por 15
minutos ou em  solucao
clorada a 200ppm, por 15
minutos, e enxaguados com
agua potavel e corrente?

As esponjas de louca sao | 4 0
fervidas diariamente durante 5

minutos?

Controle de Pragas e Vetores Urbanos

- ¢ feito controle de pragas por | 8 0
empresa terceirizada?

- sdo ausentes as evidéncias | 4 0

de roedores, baratas e insetos
entre as aplicagdes?

- existe na escola documento | 4 0
que comprove o0 controle
integrado de pragas e
vetores?

Totais TS6 () TNAG ()

NA: Néo se aplica

PB6: pontuagéo do bloco 6

TS6: somatdria das notas sim obtidas

TNAG6: somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas

K6: 84 (constante do bloco 6)

P6: 10 (peso do bloco)

PB6=___TS6 xP6PB6=__ () x10PB6=()

K6 — TNA6 84 - () . ;
CLASSIFICACAO DAS UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLARES
PE: pontuagéo da Unidade de Alimentagao e Nutricdo Escolar

PE: PB1+ PB2+ PB3+ PB4+ PB5+ PB6

PE = ()Classificacao Pontuacao (%)
Situagao de risco sanitario muito alto 0a25
Situagao de risco sanitario alto 26 a50
Situacao de risco sanitario regular 51a75
Situagao de risco sanitario baixo 76 290
Situacéo de risco sanitario muito baixo 91 a100
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADDE O PROJETO DE PESGUESA

Titule da Pesquisa: CONDICAD HIGIENICO-SAMITARLA DA ALIMENTACZAD ESCOLAR E DA AGUA DE
BEBEDDURD SERVIDA MA REDE MUMICIPAL DE EDUCAGAD DE SAD LUES-M&

Pesguisador: ADEMILDE MASCIMENTD MOUCHRERK
Area Tematica:

Yersdo:

CAAF: 8783715 9000005087

Instituicdo Proponente: Universidade Federal do Maranhbdo
Patrocinador Principal: Financiameno Prapria

DADOE D PARECER

Mimero do Parecer: 1.284.438

Apresomacdc do Projeta:

0% alimentos oferecidos aos escolares devem satisfarer parte de suas exigéncias biologicas, senda
essencial gue possam ser aproveilados pela organEmo & i&nham condiclo de exercer Sua fungia
nuiricional. Além disso, os alimentos devem ser indcucs, uma vezr que as Doencas Transmilidas par
Alimerios (DTA) 8o wna das principais causas gue conbribuem para os indices de morbidade no pais. A
preducio de alimenos segures & pralica necessdria, em especial nas escolas poblicas, sspace que slends
uma clierfela vulnerdvel quanis sos aspactas nulricional & socicecontmice, & para & gual, par veres, eses
alimenta conslilul & Onica refeicka da da. O abpetive desta pesquisa & analisar a quabdade higiericosanitana
da alimentacho escalar @ da dgua de bebedourd servida na rede municipal de educacdo de S80 Luis-MA.
Traisese de wn esiedo ransversal de naluners quanbitativa. & pesquisa serd condurida em escolas pabbcas
da rona urbana e rurall da rede municipal de ensino, atendidas pelo Programa Madanal de Alimeniacia
Escalar - PNAE. Serfio analisadas 40 escolas (20 da rona whana & 20 da zona rural) escalhidas
aleatoriamente, via soreio simples, de acorda com a melodologia sdotada por Ferreira el al (2015). Para a
coleta de dades, serd ulilizade um fermublnie semi-struburade denominada, elaborads e validade pela
Cerlro Colaboradar em Alimentagao & Nulrigsa do Escalar - CECANE da Universidade Federal de Sia
Paulo & pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul (CECANE=
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UNIFESP, 2010). O check izt serd ubilizado ra identificacio das condigbes fisico-funcionais, higi&nica-
sanilférias & das praticas de manipulacio de alimenios, as quais serdo classificadas em conformes & nia
conformes, de acorde com as determinagies da RDC 1 216/2004 (BRASIL, 2004) & possibilitard a
classificagio da escala em fungio do nivel de atendimento sos requisitos sanitdrios em grau de risco. Para
andlise da gualidade microbiokdgica da dgua da dgua dos bebedowras das escolas, determinacio da
presenga de coliformes tolais, lermolalerantes & enlerobaciérias na alimenlagio escolar servida,
enumeragio de Staphylococeus sureus das mfios dos manipuladores de alimerios uilirando a iéonica de
Ewab; @ anureraeio de microeganeem o

mesdfilas & bolores & leveduras nas supedicies de sonfata com os simenios, serd ulilizada a meodologia
da APHA, 2001. Serd considerado um inbervala de confianga de B5% (p<0,05). O banco de dados serd
elabarado &m programa Micraosoft Excel versfio 20138, com dupla digitacio para checagem de
incontiskdncias, a qual serd realizada no pacole estatistico StatalSE versio 11.0@. 0% valares de
poroentagens de adequacho serdo

eslimados conforme o segmento (wbana & rural). Para avaliar a relagio enlre confarmidade & nfa
confarmidade, serda ulilizadas medidas de associaglo bassadas no mébodo estatistion Qui-quadrado. O
presenie estudo rd possibilitar a identificacio de possiveis enlraves gue impedem a plena realizacio da
direilo do aluno a wna alimentacio escolar de qualidade, sssim como a exscucdo da PHAE, confonme
determinado em begislacka. Dessa forma, 0% resullados desla pesquisa podem gerar conbribuigles cam
vistas & implantacio de melhorias nas cozinhas que produrem aimenisgio esoalar, de forma a promaver a
oferta de uma refeiclio segura, prolegendo assim sadde dos alunos & a plena efetivacio da Seguranca
Alimentar & Mutricoral no ambienle escolar.

Conimeacic de Fersoer: 1208408

Olbjetive da Pesqguisa-
Dibjetiva Primiria;

Aucaliar as condigBes higidnice-sanilirias da slimentaslio escolar & da dgua de bebedoura servida na rade
murbtipal de educacio de Sho Luis-MA

Dibjitive Secunddsio:

a) Avakar as condictes igibrico-sanilirias do ambierte de producio da alimentacio sssolar;

b) Dheterminar o Mimers Mais Provivel de coliformes totsis, isrmotoleraros ¢ & presenca de Escherichia
ol & na dgua dos bebedouros das escalas

£ Dalesrminar o Mdimare Mais Provivel de cobformes a 45890 na slmentacie escelar serida;

dilderifear, atransdks de lesies bioguimices, espécies da familia Enterobhacieriscesss na alimertagha ssealar
sarvida;
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UNIWERSIDADE FEDERAL DO
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eildentificar Staphylococees areus & Escherichia coli das mos dos manipuladores de almentos wilizanda
l=stes binguimicos;

fRealizar swab na superficie dos squipamentos (bebedownos), wensilios (facas = (dbuas para corte de
carme) & superficies (bancada para preparo de ali )} para quantificacio de baciérias mesdfilas =

balores & leveduras atrawés da léonica paur-plate;
Avaliagio dos Riscos e Benoficios:

Confmencic ds Farscer 1284408

Riscos:
A participagio na pesquisa ndo envolve fiscos & saode, integridade fisica ou maral dos participanies
voluntdrios & nem da sua familia. O rfsco minimo exist pEsquisa, pode-s= relacionar apenas a

constrangimenta par nda guerer ou saber responder ao check list nem querner participar da coleta de
microrganismos das méos. Esse risco serd minimizado realizrandoe o5 mesmos de forma ndividwal =
dimdmica, buscando deixa

=io & vantade. Como hanvserd andlise microbicldgica de dgua, alimentos, superficies, equipamenlios & mios de
manipladones, = desta forna o manussio de micrangansmos gue podem ser palogenicos, ha ricos bialogicas
para of pesquisadores. Esses riscos serda minimizados utiizanda os protocolos da APHA (2001) & as boas

praficas no aboraldrio de microbiologia para diminuir os mesmaos.
Beneficias:
O presents eshedo ird possibililar a identificagio de possiveis entraees que impedem a plena realizacio da

direilo do alune a8 wna alimentagdo escolar de gualidade, sssim como a exscugdo da PHAE, conforms
delerminado em legisiag®o. Dessa forma, as resullados desia pesquisa podem gerar contribuiglies cam
vistas & implantagio de melhorias nas cozinhas que prod 13 lacio lar, de forma a pramaver a

oderta de uma refeicio segura, protegendo assim sadde dos slunos = a plena efeivacio da Seguranca
Alimentar & Nuthsional no ambienie escolar.

Comentarios e Consideracies sobre a Pesqui

O Projeta possui Declaracio de liberacio da Pesquisa emitide pela Seoetaria Muricpal de Educacso -
SEMED.

O projeto apresenta importinga cientifica & social uma vez que svalia a gualidade da alimentacds escolar,
assim coma & execucio da PHAE, conforme determina a legsiacio. Os resultados gerados poderia
promover paliticas de implantacio de melharias nas cazinkas que produsem slimentacio escolar, de farma
a promowver a aferta de uma refeicio segura protegenda assim saide dos slumos.

L idl coes sobme os Termos de ag Gio obrigatdrk

Enel Banaridia S PoeTus 19688 CEB sl
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[Comimuacic do Fersoer 1284438

Todas os lermas de apresentacio obrigalicias foram apresentados.

Recomandagdes:

Todas as recomendagies foram acaladas e cormigidas pela pesguisadora.
Conclusdes ou Pendéncias o Lista de Inadequacias:
Todas &= pendéncias foram acatadas & comigidas pela pesquisadora & estio de acardo com a resolugia

458112 do CHS.
Consideracdes Finais a critério do CEP:
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ANEXO F — NORMAS PARA PUBLICAQAQ DA REVISTA DE NUTRIGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO

CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

POS-GRADUAGAO EM SAUDE E AMBIENTE

ORIENTADORA: PROF2. DR® ADENILDE NASCIMENTO MOUCHREK
ORIENTANDA: LIVIA CAROLINA SOBRINHO RUDAKOFF

Revista de Nutricao | INSTRUCOES AOS AUTORES

Escopo e politica
Categoria dos artigos

Autoria

Processo de avaliacdo
Preparo do manuscrito
Lista de checagem
Documentos

ISSN 1415-5273 versdo impressa
ISSN 1678-9865 versao on-line

Escopo e politica
A Revista de Nutricdo (e-ISSN 1678-9865) & um periédico especializado que
publica artigos que contribuem para o estudo da Nutricdo em suas diversas
subareas e interfaces. Com periodicidade bimestral, esta aberta a
contribuigdes da comunidade cientifica nacional e internacional.

Os manuscritos podem ser rejeitados sem comentarios detalhados apés
analise inicial, por pelo menos dois editores da Revista, se os artigos forem
considerados inadequados ou de prioridade cientifica insuficiente para
publicagao na Revista.

Todos os artigos devem ser submetidos de forma eletrdnica pela pagina
<http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo>.

Todo processo de avaliagdo dos manuscritos terminara na segunda e Ultima
versao.

A Revista de Nutricdo ndo publica mais que 1 (um) artigo do mesmo autor no
mesmo ano (volume), para evitar a endogenia. Esse procedimento visa
aumentar o nimero de temas e de colaboragdes provenientes de autores
nacionais e internacionais.

Politica de acesso publico
A Revista proporciona acesso publico - Open Access - a todo seu contetdo e
sdo protegidos pela Licenga Creative Commons (CC-BY).

Pesquisas envolvendo seres vivos

Resultados de pesquisas relacionadas a seres humanos e animais devem ser
acompanhados de copia de aprovagéo do parecer de um Comité de Etica em
pesquisa.

Registros de Ensaios Clinicos

Artigos com resultados de pesquisas clinicas devem apresentar um nimero
de identificagdo em um dos Registros de Ensaios Clinicos validados pelos
critérios da Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e do International
Committee of Medical Journal Editors (ICMJE), cujos enderecos estao
disponiveis no site do ICMJE. O numero de identificagdo devera ser registrado
ao final do resumo.


http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#001
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#002
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#003
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#004
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#007
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#008
http://www.scielo.br/revistas/rn/pinstruc.htm#009
http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo
http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
http://www.icmje.org/
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_serial&pid=1415-5273&lng=pt&nrm=iso
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_serial&pid=1415-5273&lng=pt&nrm=iso

Conflito de interesse

Autores: Os autores devem declarar, de forma explicita, individualmente,
qualquer potencial conflito de interesse financeiro, direto e/ou indireto, e nao
financeiro etc., bem como qualquer conflito de interesse com revisores ad hoc.

Revisores ad hoc: No caso da identificagdo de conflito de interesse da parte
dos revisores, o Comité Editorial encaminhara o manuscrito a outro revisor ad
hoc.

Plagio
A Revista verificara os artigos submetidos, por meio de uma ferramenta de
detecgao de plagio, apds o processo de revisao por pares.

Redes Sociais

A Revista de Nutricdo visando maior disseminagéo do seu conteudo, solicita
aos autores que, apods a publicagao no site da SciELO, divulguem seus artigos
nas redes sociais abaixo, entre outras:

Academia.edu — https://www.academia.edu/

Mendeley — https://www.mendeley.com/

ResearchGate — http://www.researchgate.net/

Google Académico - hitps://scholar.google.com.br/schhp?hi=pt-BR

Categoria dos artigos

A Revista s6 publica artigos inéditos no idioma inglés. No entanto, os autores
podem submeter os artigos em portugués e, apds a avaliagdo do manuscrito,
0 mesmo passara pelo processo de tradugdo com tradutores credenciados
pela Revista, com o custo da tradugéo arcado pelos autores, nas seguintes
categorias:

Original: contribuicdes destinadas a divulgacao de resultados de pesquisas
inéditas, tendo em vista a relevancia do tema, o alcance e o conhecimento
gerado para a area da pesquisa (limite maximo de 3 500 palavras).

Revisao (a convite): sintese de conhecimentos disponiveis sobre
determinado tema, mediante andlise e interpretagao de bibliografia pertinente,
de modo a conter uma analise critica e comparativa dos trabalhos na area,
que discuta os limites e alcances metodoldgicos, permitindo indicar
perspectivas de continuidade de estudos naquela linha de pesquisa (limite
maximo de 4 mil palavras). Serdo publicados até dois trabalhos por fasciculo.

Nota Cientifica: dados inéditos parciais de uma pesquisa em andamento
(limite maximo de 1 500 palavras).

Secao Tematica (a convite): segao destinada a publicagéo de 2 a 3 artigos
coordenados entre si, de diferentes autores, e versando sobre tema de
interesse atual (maximo de 10 mil palavras no total).

Categoria e a area tematica do artigo: Os autores devem indicar a categoria
do artigo e a area tematica, a saber: alimentagao e ciéncias sociais, avaliagao
nutricional, bioquimica nutricional, dietética, educagao nutricional,
epidemiologia e estatistica, micronutrientes, nutrigdo clinica, nutricdo
experimental, nutrigdo e geriatria, nutricdo materno-infantil, nutrigdo em
produgéo de refei¢des, politicas de alimentagdo e nutricdo e saude coletiva.

A Revista de Nutricdo néo avalia trabalhos que ja foram apresentados em
eventos (nacionais e internacionais) e/ou traduzidos em outros idiomas, a fim
de preservar o carater inédito da obra.


https://www.academia.edu/
https://www.mendeley.com/
http://www.researchgate.net/
https://scholar.google.com.br/schhp?hl=pt-BR

Autoria

A indicacdo dos nomes dos autores logo abaixo do titulo do artigo é limitada a
6. O crédito de autoria devera ser baseado em contribuigdes substanciais, tais
como concepgao e desenho, ou analise e interpretagdo dos dados. Nao se
justifica a inclusdo de nomes de autores cuja contribuicdo nao se enquadre
nos critérios acima. Também deve estar registrado na 12 pagina do artigo a
origem institucional e titulagdo académica de cada autor.

A tramitagéo do artigo s sera iniciada ap0s a inclusao destas informacdes na
pagina do titulo.

Os manuscritos devem conter, na pagina de identificagao, explicitamente, a
contribuicao de cada um dos autores.

Informar o nimero de Registro ORCID® (Open Researcher and Contributor
ID). Caso nédo possua, fazer o cadastro através do link:
<https://orcid.org/register>. O registro & gratuito. Saiba mais aqui. Os autores
devem indicar trés possiveis revisores para 0 manuscrito com os respectivos
e-mails e as instituicdes as quais estao vinculados. Opcionalmente, podem
indicar trés revisores para os quais nao gostaria que seu trabalho fosse
enviado.

Processo de avaliagdo

Os originais seréo aceitos para avaliagdo desde que ndo tenham sido
enviados para nenhum outro periodico e/ou publicados anteriormente em
eventos, preservando o carater inédito do artigo, e que venham
acompanhados de carta de encaminhamento, assinada por todos os autores
do trabalho, solicitando publicagdo na Revista.

Todos os manuscritos sé iniciardo o processo de tramitacio se estiverem de
acordo com as Instrugdes aos Autores. Caso contrario, serao devolvidos
para adequacao as normas, inclusdo de carta ou de outros documentos
eventualmente necessarios.

Originais identificados com incorregdes e/ou inadequagdes morfoldgicas ou
sintaticas serao devolvidos antes mesmo de serem submetidos a
avaliacao quanto ao mérito do trabalho e a conveniéncia de sua publicagao.
Veja o item Preparo do Manuscrito.

Pré-analise: a avaliagao é feita pelos Editores Cientificos com base na
originalidade, pertinéncia, qualidade académica e relevancia do manuscrito
para a area de nutri¢éo.

Aprovados nesta fase, os manuscritos serdo encaminhados aos revisores ad
hoc selecionados pelos editores. Cada manuscrito sera enviado para trés
revisores de reconhecida competéncia na tematica abordada, podendo um
deles ser escolhido a partir da indicagéo dos autores. Em caso de desacordo,
o original sera enviado para um quarto revisor.

O processo de avaliagao por pares é o sistema de blind review, procedimento
sigiloso quanto & identidade tanto dos autores quanto dos revisores. Por isso
os autores deverdao empregar todos 0s meios possiveis para evitar a
identificagdo de autoria do manuscrito.

Os pareceres dos revisores comportam trés possibilidades: a) aprovagao; b)
recomendagdo de nova analise; c) recusa. Em quaisquer desses casos, 0
autor sera comunicado.

Os pareceres s@o analisados pelos editores associados, que propdem ao
Editor Cientifico a aprovagédo ou ndo do manuscrito. Cabera ao Editor-Chefe a


https://orcid.org/register
http://orcid.org/about/what-is-orcid

decisao final sobre o parecer do artigo (Aprovado ou Rejeitado).

Manuscritos recusados, mas com possibilidade de reformulagao, poderao
retornar como novo trabalho, iniciando outro processo de julgamento.

Os trabalhos que receberem sugestdes para alteragdes serdo devolvidos aos
autores para as devidas corre¢des, com os pareceres emitidos, devendo ser
devolvidos no prazo maximo de 30 (trinta) dias, respeitando-se o fuso horario
do sistema (fuso-horério de Londres).

Manuscritos aceitos: manuscritos aceitos poderao retornar aos autores para
aprovagao de eventuais alteragdes, no processo de editoragéo e
normalizagdo, de acordo com o estilo da Revista.

Publicacao em inglés: em caso de aprovagao, os artigos indicados pelo
Conselho Editorial serdo publicados na versao em inglés. Nestes casos para
que 0 manuscrito seja publicado, os autores deverao providenciar sua versao
completa (tal como aprovado) para o inglés, arcando com os custos de sua
tradugao.

Para assegurar a qualidade e uniformidade dos textos traduzidos para a
Lingua Inglesa, esse trabalho deverd ser realizado, necessariamente, por um
tradutor altamente capacitado e com experiéncia comprovada na verséo de
textos cientificos, indicados e credenciados junto a Revista.

Havendo necessidade de reviséo de inglés do artigo por um profissional
credenciado pela Revista, os autores deverao seguir as instrugdes de
normalizagdo do mesmo, conforme orienta¢do enviada por e-mail. Os autores
ficardo responsaveis pela verificagdo da tradugéo, em todos os itens do
trabalho (corpo do texto, ilustragdes, tabelas, quadros, etc.).

Provas

Seréo enviadas provas em PDF aos autores para a corregcao da arte-final do
artigo. As provas devem retornar ao Nucleo de Editoragéao na data estipulada
(48 horas). Outras mudangas no manuscrito original ndo serao aceitas nesta
fase.

Sao permitidas apenas corregdes de grafia, troca de uma palavra ou outra e
dados numéricos nas tabelas e graficos. Nao sera aceita incluséo e/ou
exclusdo de frases, paragrafos, imagens e referéncias. Caso encontre algo a
ser corrigido, fazer os devidos apontamentos da seguinte forma:

—_

No proprio PDF do artigo utilizando os recursos disponiveis, ou
2. Anotar em letra mailscula na margem do papel e enviar somente as
paginas corrigidas digitalizadas
3. Listar em documento do Word, informando: pagina, coluna (se da
direita ou esquerda), paragrafo correspondente, inicio da frase e sua
respectiva linha.
Os autores deverao assinar os termos de concordancia da arte final (texto e
ilustragdes), cujos modelos serdo enviados junto com as provas.

Preparo do manuscrito
Submissao de trabalhos

Serao aceitos trabalhos acompanhados de carta assinada por todos os
autores, com descrigao do tipo de trabalho e da area tematica, declaragdo de
que o trabalho esta sendo submetido apenas a Revista de Nutricdo e de
concordancia com a cessao de direitos autorais e uma carta sobre a principal
contribuicao do estudo para a area.



Caso haja utilizagao de figuras ou tabelas publicadas em outras fontes, deve-
se anexar documento que ateste a permissdo para seu uso.

Enviar os manuscritos via site <http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo>.

Qualquer outra forma de envio nao sera apreciada pelos editores.

E fundamental que o escopo do artigo ndo contenha qualquer forma de
identificacao da autoria, o que inclui referéncia a trabalhos anteriores do(s)
autor(es) e da instituicdo de origem, por exemplo.

O texto devera contemplar o nimero de palavras de acordo com a categoria
do artigo.

As folhas deverao ter numeragéo personalizada desde a folha de rosto (que
devera ser numerada como numero 1). O papel devera ser de tamanho A4,
com formatagao de margens superior e inferior (no minimo 2,5 cm),esquerda e
direita (no minimo 3 cm). preparados em espaco entrelinhas 1,5, com fonte
Arial 11. O arquivo deverd ser gravado em editor de texto similar a versao
2010 do Word.

Recomenda-se fortemente que o(s) autor(es) busque(m) assessoria linguistica
profissional (revisores e/ou tradutores certificados em lingua portuguesa e
inglesa) antes de submeter(em) originais que possam conter incorre¢des e/ou
inadequagoes morfolégicas, sintaticas, idiomaticas ou de estilo.

Devem ainda evitar: (i) o uso da primeira pessoa "meu estudo...", ou da
primeira pessoa do plural "percebemos....", pois em texto cientifico o discurso
deve ser impessoal, sem juizo de valor e na terceira pessoa do singular; (ii) no
inicio de frases os numeros devem estar por extenso, e ndo em algarismo
arabico; (iii) as sentencas devem ser curtas, claras e objetivas, (iv) paragrafos
de uma Unica oragdo ndo sao aceitaveis.

Os artigos devem ter, aproximadamente, 30 referéncias, exceto no caso de
artigos de revisédo, que podem apresentar em torno de 50. Sempre que uma
referéncia possuir o nimero de Digital Object Identifier (DOI), este deve ser
informado.

Pagina de rosto deve conter:

Titulo completo em portugués: (i) devera ser conciso € evitar palavras

desnecessarias e/ou redundantes, como "avaliagédo do...", "consideracdes
acerca de...", "Um estudo exploratério sobre..."; (ii) sem abreviaturas e siglas
ou localizagéo geografica da pesquisa.

Sugestao obrigatdria de titulo abreviado para cabegalho, ndo excedendo 40
caracteres (incluindo espagos), em portugués (ou espanhol) e inglés.

Titulo completo em inglés, compativel com o titulo em portugués.
Nome de cada autor, por extenso. N&o abreviar os prenomes.

Informar os dados de origem, da titulagéo e afiliagéo institucional atual de
cada autor, por extenso, sem nenhuma sigla.

Indicagdo do enderego completo da instituigdo a qual o autor de
correspondéncia esta vinculado.

Informar telefone e endereco de e-mail de todos os autores.


http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo

Informar, explicitamente, a contribuicdo de cada um dos autores no artigo. O
crédito de autoria devera ser baseado em contribuigées substanciais, tais
como concepgado e desenho, analise e interpretacdo dos dados, revisao e
aprovagao da versao final do artigo. Nao se justifica a inclusdo de nomes de
autores cuja contribuigcdo nao se enquadre nos critérios acima.

Informar o nimero de Registro ORCID® (Open Researcher and Contributor
ID). Caso ndo possua, fazer o cadastro através do link:
<https://orcid.org/register>. O registro € gratuito. Saiba mais aqui.

Informar se o artigo é oriundo de Dissertagdo ou Tese, indicando o titulo,
autor, universidade e ano da publicagao.

Podera ser incluida nota de rodapé contendo apoio financeiro e 0 numero do
processo e/ou edital, agradecimentos pela colaboragao de colegas e técnicos,
em paragrafo ndo superior a trés linhas. Observagao: esta devera ser a Unica
parte do texto com a identificagao dos autores.

Resumo: todos os artigos submetidos em portugués ou espanhol deverao ter
resumo no idioma original e em inglés, com um minimo de 150 palavras e
maximo de 250 palavras.

O texto ndo deve conter citagbes e abreviaturas. Destacar no minimo trés e no
maximo seis termos de indexacao, utilizando os descritores em Ciéncia da
Saude - DeCS - da Bireme <http://decs.bvs.br>.

Os artigos submetidos em inglés deverao vir acompanhados de resumo em
portugués, além do abstract em inglés.

Para os artigos originais, os resumos devem ser estruturados destacando
objetivos, métodos basicos adotados, informagéo sobre o local, populagéo e
amostragem da pesquisa, resultados e conclusdes mais relevantes,
considerando os objetivos do trabalho, e indicando formas de continuidade do
estudo.

Para as demais categorias, o formato dos resumos deve ser o narrativo, mas
com as mesmas informagoes.

Versao reformulada: a versao reformulada devera ser encaminhada via
<http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo>. O(s) autor(es) devera(ao)
enviar apenas a Ultima versao do trabalho.

O texto do artigo devera empregar fonte colorida (cor azul) ou sublinhar, para
todas as alteragdes, juntamente com uma carta ao editor, reiterando o
interesse em publicar nesta Revista e informando quais alteragdes foram
processadas no manuscrito, na versao reformulada. Se houver discordancia
quanto as recomendagdes dos revisores, o(s) autor(es) deverao apresentar os
argumentos que justificam sua posicéo. O titulo e 0 ndmero do protocolo do
manuscrito deverao ser especificados.

Estrutura do texto

Texto: com exceg¢édo dos manuscritos apresentados como Revisao,
Comunicacao, Nota Cientifica e Ensaio, os trabalhos deverdo seguir a
estrutura formal para trabalhos cientificos:

Introducao: deve conter revisdo da literatura atualizada e pertinente ao tema,
adequada a apresentagao do problema, e que destaque sua relevancia. Nao
deve ser extensa, a ndo ser em manuscritos submetidos como Artigo de
Revisao.

Métodos: deve conter descri¢éo clara e sucinta do método empregado,
acompanhada da correspondente citagéo bibliografica, incluindo:
procedimentos adotados; universo e amostra; instrumentos de medida e, se
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aplicavel, método de validagao; tratamento estatistico.

Em relagao a andlise estatistica, os autores devem demonstrar que os
procedimentos utilizados foram ndo somente apropriados para testar as
hipéteses do estudo, mas também corretamente interpretados. Os niveis de
significancia estatistica (ex. p<0,05; p<0,01; p<0,001) devem ser
mencionados.

Informar que a pesquisa foi aprovada por Comité de Etica credenciado junto
ao Conselho Nacional de Saude e fornecer o nimero do processo.

Ao relatar experimentos com animais, indicar se as diretrizes de conselhos de
pesquisa institucionais ou nacionais - ou se qualquer lei nacional relativa aos
cuidados e ao uso de animais de laboratério -, foram seguidas.

Resultados: sempre que possivel, os resultados devem ser apresentados em
tabelas ou figuras, elaboradas de forma a serem auto-explicativas e com
anadlise estatistica. Evitar repetir dados no texto.

llustragdes: Sao consideradas ilustragdes todo e qualquer tipo de tabelas,
figuras, graficos, desenhos, esquemas, fluxogramas, fotografias, mapas,
organogramas, diagramas, plantas, quadros, retratos, etc., que servem para
ilustrar os dados da pesquisa. E imprescindivel a informacao do local e ano
do estudo para artigos empiricos. Ndo é permitido que figuras representem
0s mesmos dados de tabelas ou de dados ja descritos no texto.

A quantidade total de ilustragdes aceitas por artigo é de 5 (cinco), incluindo
todas as tipologias citadas acima.

As ilustragbes devem ser inseridas apds o item Referéncias e também
enviadas separadamente em seu programa original, através da plataforma
ScholarOne, no momento da submissao.

As ilustragdes devem ser editaveis, sendo aceitos os seguintes programas de
edi¢ao: Excel, GraphPrism, SPSS 22, Corel Draw Suite X7 e Word. Caso opte
pelo uso de outro programa, deverd ser usada a fonte padrao Frutiger, fonte
tamanho 7, adotada pela revista na edigao.

As imagens devem possuir resolucéo igual ou superior a 600 dpi.

Graficos e desenhos deverao ser gerados em programas de desenho vetorial
(Microsoft Excel, CorelDraw, Adobe lllustrator etc.), acompanhados de seus
parametros quantitativos, em forma de tabela e com nome de todas as
variaveis.

Nao sao aceitos graficos apresentados com as linhas de grade, € os
elementos (barras, circulos) ndo podem apresentar volume (3-D).

O autor se responsabiliza pela qualidade das ilustragbes, que deverao permitir
redugéo sem perda de defini¢cdo, para os tamanhos de uma ou duas colunas
(7 cm e 15 cm, respectivamente), pois nao é permitido o uso de formato
paisagem.

A cada ilustragdo devera ser atribuido um titulo breve e conciso, sendo
numeradas consecutiva e independentemente, com algarismos arabicos, de
acordo com a ordem de mencgéo dos dados. Os quadros e tabelas terdo as
bordas laterais abertas.

Para Gréficos, devera ser informado titulo de todos os eixos.

Todas as colunas de Tabelas e Quadros deverao ter cabegalhos.



As palavras Figura, Tabela e Anexo, que aparecerem no texto, deverao ser

escritas com a primeira letra mailUscula e acompanhadas do nimero a que se
referirem. Os locais sugeridos para insergao de figuras e tabelas deverao ser
indicados no texto.

Inclua sempre que necessario notas explicativas. Caso haja alguma sigla ou
destaque especifico (como o uso de negrito, asterisco, entre outros), este
deve ter seu significado informado na nota de rodapé da ilustragéo.

Caso haja utilizag&o de ilustragdes publicadas em outras fontes bibliogréaficas,
€ obrigatorio anexar documento que ateste a permissao para seu uso, e ser
citada a devida fonte.

Para artigos bilingues ou em outro idioma que nao o portugués, deve ser
observado a tradugéo correta das ilustragdes, tabelas, quadros e figuras, além
da conversao de valores para o idioma original do artigo.

O uso de imagens coloridas € recomendavel e ndo possui custos de
publicagao para o autor.

Discussao: deve explorar, adequada e objetivamente, os resultados,
discutidos a luz de outras observacgoes ja registradas na literatura.

Conclusao: apresentar as conclusdes relevantes, considerando os objetivos
do trabalho, e indicar formas de continuidade do estudo. Nao serao aceitas
citacoes bibliograficas nesta secao.

Agradecimentos: podem ser registrados agradecimentos, em paragrafo nao
superior a trés linhas, dirigidos a instituicdes ou individuos que prestaram
efetiva colaboragao para o trabalho.

Anexos: deverdo ser incluidos apenas quando imprescindiveis a
compreensao do texto. Cabera aos editores julgar a necessidade de sua
publicacéo.

Abreviaturas e siglas: deverdo ser utilizadas de forma padronizada,
restringindo-se apenas aquelas usadas convencionalmente ou sancionadas
pelo uso, acompanhadas do significado, por extenso, quando da primeira
citagado no texto. Nao devem ser usadas no titulo e no resumo.

Referéncias de acordo com o estilo Vancouver

Devem ser numeradas consecutivamente, seguindo a ordem em que foram
mencionadas pela primeira vez no texto, conforme o estilo Vancouver.

Nas referéncias com dois até o limite de seis autores, citam-se todos os
autores; acima de seis autores, citam-se 0s seis primeiros autores, seguido
de et al.

As abreviaturas dos titulos dos periddicos citados deverao estar de acordo
com o Index Medicus.

Citar no minimo 80% das referéncias dos Ultimos 5 anos e oriundas de
revistas indexadas, e 20% dos ultimos 2 anos.

Nao serao aceitas citagbes/referéncias de monografias de conclusédo de
curso de graduagao, de trabalhos de Congressos, Simposios, Workshops,
Encontros, entre outros, e de textos nao publicados (aulas, entre outros).

Se um trabalho nédo publicado, de autoria de um dos autores do manuscrito
e/ou de outras fontes, for citado (ou seja, um artigo in press), é obrigatério
enviar cOpia da carta de aceitagéo (artigo ja aprovado com previsao de



publicacéo) da revista que publicara o referido artigo.

Se dados nao publicados obtidos por outros pesquisadores forem citados pelo
manuscrito, serd necessario incluir uma carta de autorizagao, do uso dos
mesmos por seus autores.

Citacoes bibliograficas no texto: deverao ser expostas em ordem numérica,
em algarismos arabicos, meia linha acima e ap6s a citagao, e devem constar
da lista de referéncias. Se forem dois autores, citam-se ambos ligados pelo
"&"; se forem mais de dois, cita-se o primeiro autor, seguido da expressao et
al.

Em citagdes diretas traduzidas pelos autores deve constar em nota de rodapé
o trecho no idioma original. Na indicagdo da fonte deve constar: Tradugao
minha ou tradugéo nossa. Exemplo: (Rodgers et al., 2011, tradugéo nossa).

A exatidao e a adequacao das referéncias a trabalhos que tenhamsido
consultados e mencionados no texto do artigo sdo de responsabilidade
do autor. Todos os trabalhos citados no texto deverao ser listados na secéo
de Referéncias.

Exemplos

Artigo com mais de seis autores

Oliveira JS, Lira PIC, Veras ICL, Maia SR, Lemos MCC, Andrade SLL, et al.
Estado nutricional e insegurancga alimentar de adolescentes e adultos em duas
localidades de baixo indice de desenvolvimento humano. Rev Nutr. 2009;
22(4):453-66. http://dx. doi.org/10.1590/S1415-52732009000400002

Artigo com um autor

Burlandy L. A construgao da politica de segurancga alimentar e nutricional no
Brasil: estratégias e desafios para a promocao da intersetorialidade no ambito
federal de governo. Ciénc Salde Coletiva. 2009; 14(3):851-60.
http://dx.doi.org/10.1590/S1413-81232009000300020

Artigo em suporte eletrénico

Sichieri R, Moura EC. Analise multinivel das variagdes no indice de massa
corporal entre adultos, Brasil, 2006. Rev Saude Publica. 2009 [acesso 2009
dez 18]; 43(Suppl.2):90-7. Disponivel em: <http://www.scielo.br/scielo.php?
script=sci_arttext&pid=S0034-89102009000900012&Ing=pt&nrm=iso>.
http://dx.doi.org/10.1590/S0034-89102009000900012

Livro
Alberts B, Lewis J, Raff MC. Biologia molecular da célula. 52 ed. Porto Alegre:
Artmed; 2010.

Livro em suporte eletronico

Brasil. Alimentagdo saudavel para pessoa idosa: um manual para o
profissional da saude. Brasilia: Ministério da Saude; 2009 [acesso 2010 jan
13]. Disponivel em: <http://200.18.252.57/services/e-

books/alimentacao saudavel idosa profissionais saude.pdf>.

Capitulos de livros
Aciolly E. Banco de leite. In: Aciolly E. NutricAo em obstetricia e pediatria. 22
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan; 2009. Unidade 4.

Capitulo de livro em suporte eletrénico

Emergency contraceptive pills (ECPs). In: World Health Organization. Medical
eligibility criteria for contraceptive use. 4th ed. Geneva: WHO; 2009 [cited 2010
Jan 14]. Available from:
<http://whqlibdoc.who.int/publications/2009/9789241563888 eng.pdf>.
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Dissertacoes e teses
Duran ACFL. Qualidade da dieta de adultos vivendo com HIV/AIDS e seus
fatores associados [mestrado]. Sdo Paulo: Universidade de Sao Paulo; 2009.

Texto em formato eletrénico

Sociedade Brasileira de Nutricdo Parental e Enteral. Assuntos de interesse do
farmacéutico atuante na terapia nutricional. 2008/2009 [acesso 2010 jan 14].
Disponivel em: <http:/www.sbnpe.com.br/ctdpg.php?pg=13&ct=A>.

Programa de computador

Software de avaliagéo nutricional. DietWin Professional. Versdo 2008. Porto
Alegre: Brubins Comércio de Alimentos e Supergelados; 2008.

Para outros exemplos recomendamos consultar as normas do Committee of
Medical Journals Editors (Grupo Vancouver) <http://www.icmje.org>.

Lista de checagem

Documentos

e Documentos: (i) Declaracdo de responsabilidade, Transferéncia de
direitos autorais e Justificativa do artigo, respeitando a ordem de
autoria indicada no artigo. (ii) Nos casos onde se aplica, deve-se
incluir também o Documento que ateste a permissao para o uso de
ilustracdes (tabelas, fotos, graficos e outros). (iii) Copia do Parecer do
Comité de ética em artigos em artigo empiricos.

e \Verificar se o texto, incluindo resumos, tabelas e referéncias, esta
reproduzido com letras fonte Arial, corpo 11 e entrelinhas 1,5 e com
formatagao de margens superior e inferior (no minimo 2,5cm),
esquerda e direita (no minimo 3cm).

e Indicacdo da categoria e area tematica do artigo.

e Verificar se estdo completas as informagdes de legendas das figuras
e tabelas.

e Preparar pagina de rosto com as informagdes solicitadas, conforme o
item Preparo do Manuscrito.

e Incluir resumos estruturados para trabalhos submetidos na categoria
de originais e narrativos para manuscritos submetidos nas demais
categorias, com um minimo de 150 palavras e maximo de 250
palavras nos dois idiomas, portugués e inglés, ou em espanhol, nos
casos em que se aplique, com termos de indexagao.

e Verificar se as referéncias estdo normalizadas segundo estilo
Vancouver, ordenadas na ordem em que foram mencionadas pela
primeira vez no texto, e se todas estéo citadas no texto.

e Incluir permisséo de editores para reprodugéo de figuras ou tabelas
publicadas.

e Na pagina do ScholarOne, no momento da submisséo, deve ser
anexado o artigo, as ilustragdes a parte (e também no corpo do
texto), e toda a documentagao assinada pelos autores.

A seguinte documentagao deve acompanhar o artigo submetido a Revista de
Nutricdo: (1) Declaragao de responsabilidade; (2) Transferéncia de direitos
autorais e (3) Justificativa do artigo. Nos casos onde se aplica, deve-se incluir
também o Documento que ateste a permissao para o uso de ilustragbes
(tabelas, fotos, gréaficos e outros).

Em todos os documentos devem constar:

- Titulo do manuscrito;
- Nome por extenso dos autores (na mesma ordem em que aparecem no
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manusctito);
- Autor responsavel pelas negociagdes.
- Assinatura de todos os autores.

Segue modelos dos documentos:

1) Declaracao de responsabilidade

- "Certifico que participei da concepgao do trabalho para tornar publica minha
responsabilidade pelo seu conteldo, que ndo omiti quaisquer ligagbes ou
acordos de financiamento entre os autores e companhias que possam ter
interesse na publicacdo deste artigo”;

- "Certifico que 0 manuscrito é original e que o trabalho, em parte ou na
integra, ou qualquer outro trabalho com contetido substancialmente similar, de
minha autoria, nao foi enviado a outra Revista e ndo o sera, enquanto sua
publicacéo estiver sendo considerada pela Revista de Nutricdo, quer seja no
formato impresso ou no eletrénico”.

Assinatura do(s) autores(s)
Data_ /__ /__

2) Transferéncia de direitos autorais

“Declaro que, em caso de aceitagéo do artigo, a Revista de Nutricdo passa a
ter os direitos autorais a ela referentes e que noés autores, poderemos,
imediatamente apds a publica¢éo no site da SciELO <http:/www.scielo.br/rn>,
reproduzir, distribuir, transmitir ou reutilizar, com a citacao obrigatéria da
fonte”.

Assinatura do(s) autores(s)

Data_ /_/__

1. Justificativa do artigo

Destaco que a principal contribuicdo do estudo para a area em que se insere é
a seguinte:

(Escreva um paragrafo justificando porque a revista deve publicar o seu artigo,
destacando a sua relevancia cientifica, a sua contribuigao para as discussoes
na area em que se insere, o(s) ponto(s) que caracteriza(m) a sua originalidade
e 0 consequente potencial de ser citado).

Dada a competéncia na area do estudo, indico o nome dos seguintes
pesquisadores (trés) que podem atuar como revisores do manuscrito. Declaro
igualmente nao haver qualquer conflito de interesses para esta indicacéo.

Todas as pessoas relacionadas como autoras devem assinar os documentos.
Na plataforma ScholarOne, eles devem ser inseridos na Etapa 6 da
submissao.

N&o serdo aceitas fotos de assinaturas. S&o permitidos somente assinaturas
escaneadas ou eletronicas, a fim de evitar qualquer tipo de fraude. E preferivel
que a documentagéao seja enviada digitalizada e em formato PDF.

Revista de Nutricao

Os artigos deveréao, obrigatoriamente, ser submetidos por via eletrénica, de
acordo com as instrugdes publicadas no site
<http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo>.
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ANEXO G — NORMAS PARA PUBLICACAO DA REVISTA CIENCIA E SAUDE
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ORIENTADORA: PROF2. DR®. ADENILDE NASCIMENTO MOUCHREK
ORIENTANDA: LIVIA CAROLINA SOBRINHO RUDAKOFF
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INSTRUCOES PARA COLABODRAINYRES

Cidncia & Sadde Cofeniva publica debates, andlises e resuliados de investigaghes sohre um
tema especifico comnsiderado relevame para a sadde coletiva; e antigos de discussio e andlise
do estado da arte da area e das subdreas, mesmo que ndo versem sobre o assunio do tema
centrall A revista, de periodicidade mensal, tem como proposiios enfrentar os desafios,
buscar a consolidagio ¢ promover uma permancenie atualizag®o das tendéncias de
pensamento ¢ das pratecas na sadde coletiva, em dedbogo com a agenda contemporinea da
Cuincia & Tecnobsgia.

Dirientagides para organizacio de nimeros temsiicoes

A marca da Revista Cencia & SaGde Coletiva dentro da diversedade de Perwedicos da drea
¢ o seu foco temético, segundo o proposio da ABRASCO de promowver, aprofundar ¢
socializar discussfes académicas ¢ debates imterpares sobee  assuntos  considerados
importantes ¢ relevantes, acompanhando o desenvolvimemo historico da salde pablica do
pais.

Os nlmeras ematcos entram na pauta em quatro modalidades de demanda:

* Por Termao de Referéncia enviado por professoresfpesquisadores da area de sande coletiva
(espontancamente ou sugendo pelos edibores-chefies) quando consideram relevante o
aprofundamento de determinado sssunto.

= Por Termo de Referdncia enviado por coordemadores de pesquisa inddia e abrangemte,
relevante para a drea, sobre resultados apresentados em forma de antigos, dentro dos
mrldes ja descritos, Messas duas primeras modalidades, o Termo de Referéncia é
avaliado cm scu mérita cientifico e relevincia pelos Editores Associados da Revista,

* Por Chamada Pablica anunciada na pagina da Revista, ¢ sob a coordenacio de Ediores
Convedados. MNesse caso, os Editores Conwvidados ascumuolam a tarefa de selecionar os
artigos conforme o escopo, para screm julgados em seu MErito por parcceristas.

= Por Organeacio Interna dos propros Editores-chefes, reunindo sob um titulo pertineme,
artigns de Iivre demanda, dentro dos critérios ja descritos.

(} Termo de Referéncia deve conter: (1) titulo (ainda que provisoree) da proposta do
numerns tematico;, (2) nome (ou o5 nomes) do Edivor Convidado;, (3} justificativa resumsda
em um ou dois paragrafos sobre a propesta do ponto de wvista dos objpetivos, confexto,
significado e relevincia para a Sadde Coletiva; (4) litagem dos dez antigos propostes ja
com nomes dos swtores convidadios; (3) proposta de textto de opinio ou de entrevista com
alguém que tenha relevincia na discussdo do assunto; (6) proposta de uma ou dueas resenhas
de Invros, guie tratem do tema.
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Por decislio editorial o maximo de artigos assinados por um mMesma QUEOr mUm nmero
tematios ndo deve ulirapassar trés, scja como primeiro autor ow nio.

Sugere-a¢ enfaticamente aos organizadores que apresemem contribuigties de autores de
vareadas instiuighes nacionais ¢ de colaboradores estrangeros. Como para gualquer outra
madalidade de apresemtaciio, nesses nOmenos se acela colaboraglo em espanhol, mglés ¢
francés.

Recomendacdes para a submissio de artigos

Recomenda-se que os antigos submetidos nfio tratem apenas de questdies de imeresse local,
ou ¢ situe apenas no plane descritiee. As discussles devem apresentar uma andlise
ampliada que situe a especificidade dos achados de pesquisa ou revisio no cerdrio da
lEeratura macional ¢ intermacional acerca do sssunto, dexando claro o cardter inédito da
corirtbuigcio que o artigo trae.

A revista CE 50 adota as *Mormas para apresentacio de anigos proposios para publicacio
em revistas meédicas”, da Comissio Internaciomal de Eddores de Revistas Médicas, cuja
versio para o ponuguwes enconira-se publicada na Rev Port Clie Geral 1997, 14:159-174. O
documento esta disponivel em varos sitios na World Wide Web, como por exemplo,
WAL e nng ou www apme s piidocument T 14 704 50062 pdf. Recomenda-se aos autores
a sua beitura atenta.

Seches da publicacdo

Editorial: de responsabiidade dos ediores chefies ou dos edieores convidados, deve ter no
mximo 4,000 caracteres com cspago.

Arfiges Temuiticos: devem irazer resuliados de pesquisas de natureza empirica,
experimental, concemual e de revisbes sobre o assunto em pauta. 05 textos de pesguisa ndo
deverSo ulirapassar os 40.000 caracteres.

Artigas de Temas Livress devem ser de mderesse para a sabde coletiva por livre
apresentacio dos autores airaves da pagina da revista. Devem ter a5 mesmas caracteristicas
das artigos tematoos: maximoe de 400000 caractercs com espago, resultarem de pesquisa ¢
apresentarem andlises ¢ avalimedes de tendéncias tednco-metodologicas ¢ concefuas da
arca,

Artigos de Revisdo: Devem ser texios bescados exclusivamiemte em fontes secundarias,
submetidas a métodos de analises ja teoricamenie consagrados, tematices oo de livee
demanda, podendo alcancar até o maximo de 435 00 caracteres oom cspac.

Opimido: texto que expresse posicdo qualificada de wm ou VAFOS AUIOTES OU ENEMevIsias
realizadas com especialistas no assunto em debate na revista; deve ter, no maximo, 200000
CcAracienss com espago.
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Resenhas: andlise critica de livros relacionados ao campo tematiop da sadde coletiva,
publicados nos dliimos dols anes, cupo oo ndo deve ulirapassar 100000 caracteres com
capage. s auwores da resenha devem incluir no inicio do texdo a referéncia completa do
lvro, As referénceas ciadas ao longo do texto devem seguir as mesmas regras dos arigos.
Mo momento da submissio da resenha o5 awores devem inserir em anesxo no sistcma uma
reproducio, cm alta definigdo da capa do livro em formato jpez.

Cartas: com apreciaghes ¢ sugestbes a respeito do que ¢ publicado em mimeros anterores
da revista {maximo de 4 W) caracteres com espaco].

Observagio: [ limite maximo de caracteres keva em conta os espagos ¢ inclui texio e
bibligrafia. F resumadabstract ¢ as flustragdes | figuras ¢ guadros) sfo consederados a parte.

Apresentacio de manuserifos

1. (s ornigimais podem ser cacritos em portugués, espanhol, francés e mglés. Os fextos cm
portugweés ¢ espanhol devem ter titule, resumo ¢ palavras-chave na lingua original ¢ em
mglés, s textos em francés ¢ mglés devem ter titulo, resume ¢ palasvras-chave na lingua
original ¢ em pomugeés. Nio 2erdo acelas ndas de pé-de-pagina ou no final dos amigos.

2. Os texios t€m de ser digitades em espago duplo, na fonte Temes New Roman, no corpae
12, margens de 2,5 cm, formato Word e encaminhados apenas pebe enderego eletrinico
[ htpotime(d manuscriptcentral. comdcsc-sciclo) segundo as orientagdes do site.

3. (s artigos publicados serfio de propriedade da revisia CE&S5C, ficando proibeda a
reproduecio total ou parcial em qualquer micio de divulgagso, impressa ou eletrinica, sem a
prévia autorizacio dos edmores-chefes da Revista, A publicacio secundaria deve indicar a
fonte da publicagio original.

4. Oz artigos submetidos & C&ESC nbo podem ser propostos simuliancamenie para (Enos
perisdicos.

3. As guestfhes éticas referentes as publicaglies de peaquisa com seres humanes sio de
mteira responsabilidade dos autores e devem estar em conformidade com os principios
contidos na Declaragio de Helsingque da Associacio Médica Mundial (1964, reformulada
em 1975 1983, 1989, 1989, 1950 o 2000,

. (s artigos devemn ser encaminhados com as autorizaches para reprodurir material
publicads antcriormcntie, para usar lustragdes gue possam dentificar pessoas ¢ para
transferor direiios de autor e outros documentos.

7. 08 conoeitos ¢ opinhes cxpressos nos artieons, bem como a exatidio ¢ a procedéncea das
citagties s&0 de exclusiva responsabial iddade dos sadores.

& 0= texitos s8o em geral (mas nfio necessaramente ) dividdes em segdes com os tiulos
Infrodugfio, Métodos, Resuliados ¢ Discussfio, & vezes, sendo necessarea a inclusio de
subtitulos em algumas =segdes. Os tituwlos ¢ subtitulps das sepbes nfo devemn estar
organizados com mmeragio progressiva, mas com recursos grafices (caixa alta, recuo na
mArgem ctej.
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9. 0 tituby deve ter 120 caracteres com espago ¢ o resumdaabstract, com no maxmo | 400
caracteres com espago (incluindo palavras-chavefkey words), deve explicitar o objeto, o8
objetivos, a metodologia, a abordagem tedrca ¢ o5 resultados do estudo ou investigagSo,
Logo abaixo do resumdo o8 autores devemn mdicar aié no maximo, cinco (3) palavras-chave.
palavras-chavekey-words Chamamos a atengio para a imporéncia da clareza e
objetividade na redacio do resumo, que certamente contribuird no mieresse do leitor pelo
artezn, ¢ das palavras-chave, que auxiliarfo a mdexacSo maltipla do amigo. As palavras-
chaves na lingua original ¢ em  inglés devem constar oo DeCSMeSH
[ hetpetfassew. nebi. nlm.nih. govyd mieshie etpoifdecs e, bef).

Autoria

I. As pessoas designadas comad autores devem ter participado na elaboracho dos amigos de
modo que possam assumir publicamente a responsabilidade pelo seu conteGdo. A
qualificacio como autor deve pressupor: a) 8 concepgdo ¢ o delineamento ou a andlise e
mterpretacio dos dados, b)) redaclo do arfeoe ou a sua revisSo crifica, ¢ ¢) aprovagio da
versio a ser publicada As contribuighes individuais de cada autor devern ser indicadas no
final do texio, apenas pelas miceais (ex. LMF trabalhow na concepclio ¢ na redagio final ¢
CMG, na pesquisa ¢ na metodologea),

2_ 00 limite de autores no micksy do amigo deve ser no maximo de oo, Os demais autores
serlin incluidos no final do artezo.

MNomenclaturas

I. Devem ser observadas rigedamente as regras de nomenclatura béologica, assim como
abreviaturas ¢ comvengdes adoiadas em disciplinas especializadas,
2. Dwevem ser evitadas abreviaturas no titulo ¢ no resumao.

3. A designacio completa & qual se refere uma abrevialura deve preceder a primeira
oooméncia desta no texin, a menos gue s¢ trate de uma unidade de medida padrio.

llustracbes

1. O material ilusirative da revista C&SC compreende tabela (elemenios demonstrativos
como nimeros, medidas, perceniagens, eic.), quadro (elemenios demonsirativoes com
miormagdes textuais), graficos (demonstracio esquermndtica de um fato ¢ suas variaghes),
figura (demonstrac®o esquemdtica de informagbes por meio de mapas, diagramas,
fluxogramas, como também por mei de desenhos ou foiografias). Vale lemhbrar que a
revisia ¢ IMpressa em apenas wma cor, o preto, ¢ caso o material ilustrativg sepa colornido,
serd convertido para tons de cinza.

2. 0 nomero de material dustrative deve ser de, no maximo, cinco por arigo, salvoe
cxceghes referenies a amigos de ssiematizacho de arcas especificas do campo tematico.
Messe caso 08 aulores devem negociar com os editores-chefies.
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3. Todo o mater@al ilusirative deve ser numerado consecutivamente em algarismos arabicos,
oom suss respectivas legendas ¢ fondes, ¢ a cada um dewve ser atribuwido wm breve titulo.
Todas as ilusiragties devem ser citadas no texdo.

4. Asg mabelas ¢ os guadros devem ser confeccionados no mesmo programa utilizado na
confecgio do artigo (Word).

5. 05 graficos devem estar no programa Excel, e o5 dados numéricos devem ser enviados,
em separado no programa Word ouw em owira planilha como texto, para facilivar o recurso de
cop@ar ¢ colar. O graficos gerados em programa de magem (Corel Drasw oo Photoshop)
devem ser enviados em arquivo aberto com uma copia em pdi

6. 05 arquivos das figuras (mapa, por ex.) devem ser salves no (ou exportados para o)
formaio [hesirator ou Corel Draw com uma copia em pdf Estes formatos conservam a
mformacio vetorial, ow seja, conservam as linhas de desenho dos mapas. Se for impossivel
salvar messes formatos; os argquivos podem ser enviados nos formaios TIFF ou BMP, gue
sio formaios de magem ¢ ndo conservam sua mformacio vetor@al, o que prejudica a
qualidade do resuliado, Se uzar o formato TIFF ouw BMP, salvar na mawr resolucio (300 ouw
meais [¥P1) ¢ maior tamanho (lado maior = 1&cm). O mesmo s¢ aplica para o material gue
estiver em fotografia Caso nfio scja possivel enviar as ilwsiraches no menr digital, o
meaterial origimal deve ser mandado em boas condighes para reproducio.

Agradecimentos

1. Duando existrem, devem ser colocados antes das referéncias blograficas.

2. 05 auvores sio responsdveis pela obtencio de aumorzacio escria das pessoas nomeadas
nos agradecimentos, dado gue os leitores podem inferor que tais pesscas subscrevem os
dados ¢ as conclusbes.

30 agradecimento 8o apokd técnceo deve estar em paragrafo diferente dos outros tipos de
con it vhs g

Releréncias

1. As referénceas devem ser numeradas de forma consecutiva de acordo com a ordem em
que forem sendo citadas o texto. Mo caso de as referéncias serem de mais de dois autores,
no corpo do texto deve ser citado apenas o nome do primeiro aubor seguido da expressio ef
al.

2. Devem ser identificadas por mimeros arabicos sobrescrinos, conforme exemplos abaixo:
ex 1 "Duiro mdicador analisado fivi o de maturnidade do PSF™ U

ex 2: "Como alerta Maris Adélia de Souza 4, a cidade...”

As referénceas ciadas somente nos guadros ¢ figuras devem ser numeradas a parir do
numero da Gltima referénci citada moe teoto.
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3. Ag referéncias citadas devem ser letadas ao final do artigo, em ordem numérica,
seguindo as normas gerais dos Requusiios wdformes parg matdiscriios apreseniades
periddicos omédicas {http2harsew. nlmnib. gov/bedfuniform_requirements. homl ).

4. Os nomes das revistas devem ser abreviados de acordo com o estilo usado no Index
Mledicus (hitp:ffawaa nlm. nihgow’).

5.0 nome de pessoa, cidades ¢ paises devem ser citados na lingua original da publicagso.

Exemplos de como citar referéncias

Artizes e perijdicos

1. Artizo padrio (incluir todos os autores)

Pelegrimi MLM, Castro D), Drachler ML, Egldade na alocagbo de recursos para a saide; a
experiéncia no B Grande do Sul, Brasil. Cien Saude Coler 2005, 100232 T5-286,
Maximiany AA, Fernandes RO, Nunes FP, Assis MP, Matos BV, Barbosa OGS, Oliveira-
Filho EC. Utilizagio de drogas vetermdrias, agrotdxicoss ¢ afing em ambienies hidricos:

demandas, regulamentacio ¢ consideraghes sobee riscos 4 sainde humana ¢ ambiemtal, Clen
Smide Coler 2005, 10{2)-453-491.

2 InstituigSo com autor
The Cardiac Soceety of Australia and Mew Fealand. Clinical exercme siress testing. Safety
and performance gusdelines. Med J Awsr 1996, 164(5)-282-284

3. Sem mdicacio de awtora
Cancer in South Africa [editorial]. 540 Med S 1994; 8415,

4. Nimero com suplemento
Duarte MFS. Maturagio fisica: uma revisio de literatura, com especial atengiio 4 crianga
brasilera, Cod Souide Prbilica 1993 9(Supd. 1) T1-84.

5. Indicagio do tipo de texio, s& NSCeSSArio
Enzensberger W, Fischer PA. Metronome i Parkinson’s discase [carta]. Lanced 1996
3471357

Livros ¢ outras monerrafias

. Individuo comc autor

Cecchetto FR. Fiolénoia, culivra @ poder. Rio de Janero: FGW; 2004,

Minayo MCS. O desafio do confecimenta; pesguisa qualiativa em =ande. 8 Edigho. 540
Paulo, R de Janeiro: Hucitec, Abrasco; 2004,
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i Ag peferéncias ciadas devem ser lsiadss ao fimal do artige, em ordem numérica,
scguindo as normas gerais dos Requasibos wWformes arG RROHSCFINGS apre Setiadas a
peridaicos Momédicos {httpafassew. nlmnib. govibsddfuniform_requirements.himl ).

4. Os nomes das revistas devem ser abreviados de acordo com o estilo usado no Index
Bledicus (hitp:ifsana nlm. mibhgow').

5. 00 nomie de pessoa, cidades ¢ paises devem ser citados na lingua original da publicacio.

Exemplos de como ciar referéncias

Artizes e geriddicos

I. Arteo padrSo {inclheir iodos os autores )

Pelegrini MLM, Casiro 11, Drrachler ML. Equudade na alocasSn de rocursos para a saide: a
experiéncia no R Grande do Sul, Brasil. Cien Sauedle Coder 2005; 10022 T75-286.
Mlaximiany AA, Fermandes RO}, Munes FP, Asss MP, Maios B, Barbosa OGS, Oliveira-
Filho EC. Liillizag#o de drogas vetermdrias, agrotdxions ¢ afins em ambientes hidricos:

demandas, regulamentacio ¢ consideraghes sobee riscos 4 sabde humana e ambiental. Cienr
Sawie Coler 2005, 12 485-491,

I InstituicSo comn autor
The Cardiac Socety of Ausiralia and Mew fealand. Chinical exercise siress testing. Safety
and performance gusdelines. Sed J Awsr 1996; 164(5)-282-284

3 Sem ndicacio de swtorea
Cancer in South Africa [eduornial]. 5 A6 Med J 1994; B4:15.

4. Miimero com suplemento
Duarte MFS. Maturagio fiseca: uma revisio de literafura, com especial atencio 4 criamca
bragilema. Cod Sy Prbdica 1993; Y Supl. 1):T1-84.

5. Indzaciio do tipo de texio, se necessA@rio
Enzensberger W, Fischer PA. Metronome m Parkinson’s discase [carta). Lanced 1996,
3471337

Livyos ¢ owiras monorrafias
. Individuo como autor
Ceochetto FR. Flaldncia, cultiers @ poder. Rio de Janewro: FGY; 2004

Minayo MCOS. @ despfio do confrecimenia; pesguisa qualiativa em salGde. 8 Edigio. 580
Paulo, R de Jancirg: Hucktec, Abrasen; 2 (8.
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15, Documentos legais

Brasil. Lei o 8.0B0 de 19 de Setembro de 1990, Dispde sobre as condipbes para a
promogio, protecdo ¢ recuperagio da sande, a organizagho ¢ o funcionamenio dos servigos
comespondentes ¢ da outras providéncias, Didrio ficial da Unido 1990; 19 set.

Material no prelo ou ndo publicado

Leshner Al Molecular mechanisms of cocame addiction. N Engl J Med. In press 1996,
Cronemberg 5, Santos DVY, Ramos LFF, Oliveira ACM, Maestrini HA, Calixto M.

Trabeculectomia com miomicinag C em pacientes com glaucoma congénito refratirio. Arg
Bras Ofalmol. Mo prelo 2004,

Material sletrin

16, Artigo em formato eletrénico

Morse 55. Factors m the emergence of infectious discases. Emerg Infect Dis [serial on the
Infemet] 1995 Jan-Mar [eed 199 Jun 5] 0(1)[abowt 24 p]. Available from:

hittp:thwawede govineidod/EIDVexd_htm

Lucena AR, Velasco e Cruz AA, Cavalcante B. Estudo epidemiolbgico do tracoma em
comunidade da Chapada do Araripe — PE — Brasil. Arg Bras Ofialmol [periddico na
Infemet]. 2004 Mar-Abr [acessado 2004 Jul 12]:67(2); [cerca de 4 p.). Disponivel em:
hittp:Awww_abonet.com briabo/ T2 197-200. pdf

17. Monografia em formato eletrinico
COI, clinical dermatology (ustrared [CD-ROM)]. Reeves JRT, Maibach H. CMEA
Muktmmedia Group, producers. 2* ed. Version 2.0, San Diego: CMEA; 19935,

18, Programa de computador

Hemodynamics 1 the ups and downs of hemodynamics [computer program]. Version 2.2,
Orlando (FLY Computerized Educational Systems; 1993,



