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ABSTRACT

The Brazilian School Meal Programme (PNAE) has faced significant
changes since its creation. Besides providing food to students during the school
day, it aims to improve learning and encourage healthier eating habits. Despite the
recent managerial efforts, PNAE still faces challenges such as the improvement of
the quality of school meals. On the other hand, new technologies have been
developed and applied to food services, for example, the cook-chill system and
minimally processed vegetables (MPV), which are especially suitable for
centralized meals production. However, seldom are the Brazilian counties —
responsible for the PNAE local administration — that invest in these non-
conventional food processing technologies. The objective of this study was to
assess the PNAE management in counties located at the state of Sdo Paulo,
Brazil, attempting to identify factors of success or failure with respect to meals
production systems - centralized (CS) or decentralized (DS). Initially, a sample of
54 counties was determined and from them a sub-sample (N=12) was
systematically drawn, being six CS-cities and six DS-cities. Technical visits in the
sampled cities were made and a quali-quantitative methodological approach was
used to collect data, which were further submitted to descriptive statistically
analyses summarized to be analyzed and interpreted. Food supply could be
considered adequate in only four of the six cities with DS. About 79% of the
students in the cities of DS make their meals in the schools’ restaurants, versus
62% in cities with CS and this fact may be due to attractiveness and the
temperature of the meals: in three of CS-cities, the meals were served at
temperatures lower than 60°C, which diminishes sensory acceptability. Considered
a success factor in DS, attractiveness reached the highest rate (ten points) in three
cities, while in cities with CS, the highest score was only seven. In four out of ten
schools in the cities with DS the percentage of surplus was lower than 7%.
Conversely, in cities with CS six out of ten schools presented surplus lower than
7%. With respect to plate waste CS schools showed an average rate of 16%
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compared to only 11% in DS schools. In conclusion, results showed that there is a
need to consider new alternatives to ensure meals production efficiency aiming at
safety and attractiveness. Moreover, the centralized production associated with the
new cooking technologies, can be effective as long as they can be adapted to the
peculiarities of each city.

Keywords: School meal, food technology, Cook- chill, Minimally Processed
Vegetables.
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RESUMO

O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) tem enfrentado
mudancas significativas desde a sua criagdo. Atualmente, tem como objetivo, além
de fornecer alimentacdo aos alunos durante o periodo escolar, melhorar suas
condicbes nutricionais e a capacidade de aprendizagem e formar habitos
alimentares saudaveis. Apesar das mudangas visarem a melhoria da qualidade
das refeicoes servidas e do gerenciamento, o PNAE ainda enfrenta dificuldades, o
que implica principalmente na qualidade da alimentacdo escolar. Novas
tecnologias, como o sistema cook chill e vegetais minimamente processados
(VMP), vem sendo desenvolvidas e aplicadas em varios segmentos da
alimentacao de coletividades, pelas vantagens que oferecem principalmente para
a producao centralizada de refeicdes, sendo porém, raras as prefeituras que se
propdem a estuda-las e implanta-las. O objetivo do presente trabalho foi analisar o
PNAE no estado de Sao Paulo em relagdo aos sistemas de producao de refeicdes
utilizados, centralizado (SC) e descentralizado (SD), identificando os fatores de
sucesso e insucesso, além de avaliar o SC com foco na utilizacdo de novas
tecnologias, como cook chill e VMP. Foi realizada uma pesquisa quali-quantitativa
ndo probabilistica por julgamento, com a elaboracao e aplicacdo de instrumentos
de coleta de dados, inicialmente em uma amostra de 54 municipios. A partir dessa
amostra, obteve-se uma segunda, por amostragem probabilistica sistematica,
composta por doze municipios, sendo seis com SC e seis com SD. Em visitas
técnicas nesses municipios, foram aplicados outros dois instrumentos de coleta de
dados que foram analisados estatisticamente por distribuicdo de frequéncia e
medidas de tendéncia central. Verificou-se a influéncia dos sistemas em relacao a
alguns fatores: a oferta de alimentos foi considerada adequada somente em
quatro dos seis municipios com SD. A taxa de adesdo média a alimentacao
escolar nos municipios com esse sistema foi de 79% contra 62% nos municipios
com SC, podendo haver associacdo com a atratividade e a temperatura das
refeicoes (em trés destes municipios as refeicdes foram distribuidas com
temperaturas inferiores a 60°C). Considerada fator de sucesso no SD, a



atratividade obteve nota maxima (dez pontos) em trés municipios. Nos municipios
com SC, a pontuacdo maxima foi sete para um municipio. Nos municipios com
SD, em quatro de dez unidades escolares, a porcentagem de sobras foi inferior a
7%. Nos municipios com SC, em seis de dez unidades escolares, também foi
menor que 7% e houve menor desperdicio, com indice médio de resto de 16% em
relacdo ao SD (11%). Em cinco unidades escolares dos municipios com SD, o
indice de restos foi menor que 6%. Os resultados mostraram que ha a
necessidade de estudar novas alternativas que possam garantir a produ¢cao com
eficiéncia de refeicbes adequadas, seguras e atrativas.

De acordo com os resultados, a centralizacdo da produgdo associada a
utilizacdo de novas tecnologias, pode ser eficaz desde que haja adequacbes as

peculiaridades de cada municipio.

Palavras-chave: PNAE. Alimentagao escolar. Sistemas de producao de refeigoes.
Cook chill. Cozinha central. Cozinha piloto. Vegetais Minimamente Processados.
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1 INTRODUCAO

O surgimento do Programa de Alimentagdo Escolar (PAE) no Brasil deu-se
pela necessidade de erradicar a fome e desnutricao entre as criancas de baixa
renda, que em meados do século XX, era um problema endémico associado a
pobreza extrema e as praticas alimentares inadequadas. Ao longo de sua
histéria, o PAE foi ganhando maiores dimensbdes e enfrentou mudancas
significativas que possibilitaram a sua nacionalizacdo passando a denominar-
se como Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE).

Inicialmente, o Programa era administrado de forma centralizada, cabendo
ao Governo Federal o gerenciamento. Na década de 1980, houve a
transferéncia da execucdo do Programa para os estados e municipios.
Pretendia-se que, com essa transferéncia, fosse possivel a redugcédo dos custos
de aquisicdo e transporte dos géneros alimenticios e dos desperdicios
ocasionados pela perda de validade e deterioracao; a distribuicdo equitativa
dos produtos pelas regides do pais com pontualidade e regularidade; o
estimulo a economia local por meio da aquisicao de produtos de fornecedores
municipais; a colaboragcdo com o resgate da cultura regional; a implementacao
dos bons habitos alimentares saudaveis; e o incentivo a participacdo da
sociedade civil (TURPIN, 2008). Também na década de 1980, a Alimentagéo
Escolar passou a ser um direito Constitucional, assegurado a todos os alunos
da rede publica (BRASIL, 1988).

Diversos atos normativos foram criados a fim de possibilitar o alcance
dessas pretensdées e a regulamentacdo do Programa, como a definicdo do
valor da refeicdo por aluno, denominado valor per capita, que serviria para o
célculo do volume de recursos total a ser transferido para municipios, Distrito
Federal e estados.

Atualmente, o PNAE tem como eixos fundamentais propostas de acdes de
educacao alimentar e nutricional, que contribuem para desenvolvimento de
praticas saudaveis de vida e da segurancga alimentar e nutricional; ofertas de

refeicbes que cubram, no minimo, 30% das necessidades nutricionais diarias



dos alunos, e que respeitem os habitos e a cultura agricola da regiao,
contribuindo, assim, para o desenvolvimento da economia local. O Programa
ainda se destaca pela intersetorialidade por meio de acbes articuladas entre
educagdo, saude, seguranca alimentar e nutricional, agricultura, meio
ambiente, sociedade civil e estabelece que 30% dos géneros alimenticios
sejam adquiridos da agricultura familiar (BRASIL, 2009).

Porém, muitas das dificuldades, principalmente a escassez de recursos
financeiros, ainda sdo enfrentadas e impedem que as propostas do PNAE
sejam cumpridas na sua totalidade. Ha problemas na aquisicdo de géneros
alimenticios, pela auséncia de planejamento; na capacitacdo dos recursos
humanos; no recebimento e armazenamento de géneros; na elaboracado de
cardapios, principalmente no que se refere aos diferenciados para alunos com
necessidades especiais; no preparo e porcionamento das refeicées, onde ha
desperdicios; e, no transporte das refeicées as unidades escolares, no caso do
sistema de producéo de refei¢cdes centralizado (NOGUEIRA, 2005).

Dentre as modalidades de sistemas de producédo de refeicbes do PNAE,
estdo o centralizado (SC), onde sédo preparadas em uma cozinha central e o
descentralizado (SD), em cozinhas nas préprias unidades escolares. Apesar da
inocuidade dos alimentos ser afetada pelo sistema de producao de refeicoes
utilizado, sdo poucas as pesquisas que visam a identificacdo de caracteristicas
mais especificas em relagdo aos dois sistemas e mais raros os trabalhos que
envolvam a aplicagdo de novas tecnologias em servicos de alimentacéao

escolar.



2 OBJETIVO GERAL

Analisar os sistemas de producgéo de refeigdes utilizados para a Alimentagcéao
Escolar em municipios de médio porte do estado de Sao Paulo, com foco na
utilizagdo de novas tecnologias.

2.10BJETIVOS ESPECIFICOS

- Caracterizar a execugdo do PNAE pelos municipios, conforme normas
técnicas estabelecidas nas Resolugdes n°38/FNDE/MEC/2009 e
n°26/FNDE/2013", referentes a oferta da alimentagcdo nas unidades escolares, &
aquisicdo de géneros alimenticios da agricultura familiar e do empreendedor
familiar rural e ao controle da qualidade da alimentac&o escolar.

- Identificar fatores de sucesso e insucesso no SC e SD de produgéo de
refeicoes.

- Avaliar o sistema centralizado de producao de refeicbes com relacao a
utilizagc&o do sistema cook chill e de Vegetais Minimamente Processados.

! Durante a redacdo da dissertacao, foi publicada em de junho de 2013 no Diario Oficial da Unido,
a Resolugdo FNDE/CD n° 26 e a partir desta, os dados foram atualizados.






3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 SERVICOS DE ALIMENTACAO PARA COLETIVIDADES

O termo servico de alimentacao, oriundo do inglés food service, é definido
como unidade processadora e/ ou distribuidora de grandes quantidades de
alimentos para o consumo direto. Envolve toda a cadeia de producédo e
distribuicdo de alimentos, insumos, equipamentos e servicos que atendem os
estabelecimentos que preparam e fornecem refeicdes (RODRIGUES, 2010).

Segundo Teixeira et al. (2003), as unidades processadoras e /ou
distribuidora de alimentos podem ser consideradas um subsistema
desempenhando atividades fins ou meios. No primeiro caso, como atividades fins,
estdo os servigos ligados a hospitais e centros de saude. Estes servigos
colaboram diretamente com a consecucao do objetivo final da instituicao, ou seja,
a prevencao, melhora e/ou recuperacéao da populacao que atendem.

No segundo caso, como 6érgdos meios, estdo os servigcos ligados as
industrias, instituicbes escolares e quaisquer outras que reunem pessoas por um
periodo de tempo, o qual justifica o fornecimento de refei¢cdes. Nesses servigos,
desenvolvem-se atividades que procuram reduzir indices de acidentes, taxas de
absenteismo, melhorar a aprendizagem, prevenir e manter a saude daqueles que
atendem. Portanto colaboram para que sejam realizadas, da melhor maneira
possivel, as atividades fins da entidade (TEIXEIRA et al., 2003).

Nas ultimas décadas, o numero de creches e de criangas nelas atendidas
tem aumentado devido a ampliacao da participagdo das mulheres no mercado de
trabalho, a modificacdo na organizacao e estrutura familiar e principalmente aos
avancos na concepc¢ao sobre o desenvolvimento e educacao infantil (MARINHO et
al., 2010)



3.1.1 Qualidade sensorial e nutricional na producao de refeicoes

Ao considerar os principais focos de atuacdo dos profissionais na gestao
da producgéo de refei¢cdes, verifica-se que houve uma primeira preocupagdo em
atender aos objetivos administrativos da unidade. Com o fortalecimento dos
movimentos pela qualidade, observou-se a insercao das preocupag¢des com a
qualidade de processo, com énfase na questao higiénico-sanitaria, seguidas pela
criagdo de selos e certificacées de qualidade, a ascensao da Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle - APPCC e das legislagdes correlatas, destacando a
responsabilidade técnica dos profissionais (PROENCA et al., 2005).

Existe uma supervalorizacdo da dimensao higiénico-sanitaria da qualidade,
sendo que diversos autores salientam que a qualidade em um alimento pode ser
percebida pelo ser humano em multiplas dimensdes. Tendo isto, o fato de o
alimento estar higienizado e nao contaminado n&o garante que todos 0s outros
aspectos estejam satisfatorios (PROENCA et al., 2005).

A qualidade percebida pode ser definida como o julgamento do consumidor
sobre a exceléncia ou superioridade global do produto (ANDERSON et al., 1994).
Em relacdo aos servicos, a qualidade percebida pode ser definida como a
apreciacao do servico pelo consumidor, que se da através da comparacao entre o
gue se espera e 0 que se percebe do servico prestado. Por se tratar de refeicdes,
a qualidade pode ser percebida sob a perspectiva nutricional, sensorial, higiénico-
sanitaria, regulamentar e de servico.

Tinoco & Ribeiro (2008) buscaram relacionar os principais fatores que
afetam a percepcao de qualidade dos clientes em restaurantes a la carte e entre
eles foram mencionados sabor, apresentacao, temperatura e variedade dos pratos
(produto); a cortesia, respeito e sensibilidade durante o atendimento (servico);

Esses fatores podem ser inerentes ao individuo (fisicos, patoldgicos e
psicolégicos) e ao seu meio (sociais, econémicos, culturais) e podem caracterizar-
se como motivacado para alteragdes na alimentacdo. Além disso, as qualidades

sensoriais sdo fatores determinantes do comportamento alimentar das pessoas,



contribuindo, sem dulvida, para a escolha dos alimentos em uma refeicao
(PROENCA et al., 2005).

Sendo assim, na alimentacdo escolar, a percepcao da qualidade nao pode
ser diferente. Além de depender da garantia higiénico-sanitaria dos alimentos,
adequacgdes nutricionais, sensoriais (sabor, aspecto, textura dos alimentos),
dependem também do respeito ao habito alimentar e de um ambiente adequado
para os alunos se alimentarem.

Varios estudos tém apontado inadequagdes em relagdo ao aspecto
nutricional do cardapio oferecido aos alunos, mas a qualidade da alimentagéo
escolar também depende da infraestrutura oferecida pela escola para preparar os
alimentos e servi-los aos alunos (WEIS et al., 2007).

Portanto, os Responsaveis Técnicos (RT) devem considerar ndo sé os
aspectos higiénico-sanitarios, mas contemplar, de forma conjunta, acdes
direcionadas ao desenvolvimento de técnicas de preparo que associem saude e

bem-estar.

3.1.2 Novas tecnologias na producao de refeicoes para coletividades
3.1.2.1 Sistema cook chill

Nos sistemas convencionais, os alimentos sdo preparados e distribuidos
para consumo imediato, sendo que de acordo com a Resolucdo RDC n® 216, de
15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (R-216), o
alimento apds ser submetido a coccao pode ser distribuido e consumido no prazo
de 6 horas desde que seja mantido em temperatura superior a 60 °C (BRASIL,
2004a). Ja os alimentos preparados para o consumo a frio, devem ser mantidos
sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 10°C por até quatro horas durante a
distribuigcdo ou por até duas horas, entre 10 e 21°C (BRASIL, 2013b).

Foram desenvolvidos métodos de produgcdo em grande escala que
melhoram a conservagao dos alimentos, prolongando a vida util. O sistema cook
chill, que significa cozer-resfriar, consiste na preparagdo e cocgédo habituais dos



alimentos seguidas de imediato resfriamento em condicbes controladas de
temperatura (FARIA & BLOM, 2007; KAWASAKI et al., 2007).

O resfriamento rapido deve propiciar a reducao da temperatura do alimento
para até 0°C, num espaco de tempo de até duas horas, diminuindo os riscos de
contaminacao por evitar que o alimento fiqgue exposto as temperaturas de risco.
Os alimentos sao mantidos sob refrigeracao por um periodo determinado, ja que
ha o prolongamento da sua vida util, conforme o tipo de alimento e sua finalidade
e sdo reaquecidos ou finalizados antes de serem servidos (BRASIL, 2004a; FARIA
& BLOM, 2007; KAWASAKI et al., 2007).

No resfriamento realizado em refrigeradores, freezers ou camaras frias,
pode haver dificuldade em se atingir 10 °C em até 2 horas dependendo do volume
de alimento a ser resfriado e do desempenho desses equipamentos, além de que
a qualidade pode ser comprometida devido as oscilacbes de temperatura que
podem ocorrer se for realizado juntamente com outros alimentos ja resfriados
(MORAES, 2013).

Os alimentos podem ser consumidos em até cinco dias. Apds esse tempo,
a qualidade comecga a ser reduzida. O tratamento térmico nédo é suficiente para
garantir a inocuidade dos alimentos, sendo a refrigeracdo, etapa critica no
adiamento da deterioracdo do alimento e do crescimento de microrganismos
patogénicos. Além disso, o processamento de alimentos pelo sistema cook chill
exige maior rigor nas condicdes de higiene, controle de temperatura e
especificidade de equipamentos, devido ao efeito cumulativo de possiveis
contaminagdes durante as etapas de processamento (FSAI, 2006; KAWASAKI et
al., 2007).

A seguir, a Figura 1 representa o fluxograma do sistema cook chill:
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|

SERVICO QUENTE
(263 °C)

Figura 1 — Fluxograma do sistema cook chill.

Entre as vantagens dessa tecnologia estdo: a possibilidade de otimizagao
da utilizacdo de equipamentos; a redugdo do tamanho das instalagdes; a
racionalizacdo da m&o-de-obra e economia de energia devido a economia de

Fonte: FSAI, 2006.

escala (KAWASAKI et al., 2007).

O sistema cook chill permite a centralizagdo da produgéo, que evita a perda

de alimentos por nédo terem sido imediatamente consumidos apdés o preparo.
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Moraes (2013), afirma que a centralizagdo da producao é facilitada devido ao
aumento da vida util do alimento: como € estendida, € possivel produzir mais
alimento para que seja consumido dentro do prazo. Consequentemente, permite a
desconexao entre a producdo e a distribuicdo, flexibilizando o periodo de
preparacdo dos alimentos e viabilizando o melhor planejamento da producéo, o
que evita a pressao temporal, principalmente quando ha distribuicdo a quente,
devido a dificuldade de manutencao da temperatura.

Quando a distribuicdo é refrigerada, pode ser realizada antecipadamente.
Entretanto a conservacdo da temperatura a 3°C ou menos, deve ser mantida.
Portanto recomenda-se que os recipientes isotérmicos sejam refrigerados antes
da utilizacdo ou que os veiculos sejam isotérmicos. O monitoramento da
temperatura antes e depois do transporte também é importante (FSAI, 2006).

Para a implantagdo da tecnologia cook chill ha a necessidade de um maior
investimento em equipamentos modernos, com maior produtividade e rendimento,
que contribuem para a otimizacao do processo de producao de refeicoes. Com a
reducdo de custos com mao de obra, energia, espago fisico e aumento de
rendimento dos alimentos processados, em médio prazo o investimento é
amortizado. Sendo assim, a utilizacdo deste sistema na producao de refeicoes
pode proporcionar prepara¢cdes mais padronizadas e indcuas, preservando as
suas caracteristicas sensoriais e nutricionais, desde que haja controle adequado

do processo.

3.1.2.2 Vegetais Minimamente Processados (VMP)

Durante muito tempo, a pesquisa em ciéncia e tecnologia de alimentos
concentrou esfor¢cos na conservacao dos produtos com o objetivo de prolongar a
sua durabilidade. As condicionantes atuais da producéo de refeigcdes colocam uma
nova necessidade: a de produtos prontos ou semiprontos para o uso. Com isso, 0s
alimentos com elaboracdo em diversas gradacdes sao disponibilizados, sendo a
sua utilizacao julgada essencial ao desenvolvimento de uma melhor qualidade em
alimentacdo. Os produtos alimenticios disponiveis podem ser classificados, de
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acordo com 0s processos de conservacao a que sado submetidos, em cinco

geragoes, conforme Quadro 1 (PROENGA, 1999).

Geragdo |Origem |Estado Principais Temperaturas  [Prazo de
Transforamgoes de estocagem validade (1)
Primeira |Animal |Bruto Ambiente ou Curto
Vegetal refrigerado
Segunda |Animal |Apertizado Apertizacio Ambiente Mais de um
Vegetal (conserva) ano
Terceira |Animal |Supergelado Branqueamento -18 °C Muitos meses
Vegetal Cocgao
Congelamento
Supergelamento
Quarta Vegetal |Cru Descascamento +4 °C 4 a 6 dias
Descascado Higienizacdo
Pronto para uso |Corte
Acondicionado |Ensacamento
Quinta  |Vegetal [Cozido Condicionamento [+3 °C 6 dias
Animal |Pronto para Cocgao 21 dias
2) servir Resfriamento 42 dias
Acondicionado

(1) As variag¢des ocorrem em funcdo do alimento considerado.

(2) A definicdo reservada aos produtos de quinta geracdo pode compreender, para
alguns, vérios legumes e vegetais cozidos, carnes cozidas sous vide, preparagcdes
prontas refrigeradas.

Quadro 1. Geragdes de produtos alimentares.
Fonte: PROENCA, 1999.

Na quarta geracao, encontram-se os VMP, ou seja, verduras, legumes e
frutas que passam por um minimo de operagdes de processamento, como a
higienizagdo, o corte ou o descascamento e embalagem. Segundo Nantes &
Leonelli (2000), esses produtos sédo oferecidos para o consumo de forma pratica e
mantem o fresco e a aparéncia, além de preservarem as qualidades nutricionais.

Os VMP apresentam aspecto visual atraente, seguranga no consumo e
conveniéncia no preparo das refeicées. Porém, apesar do sucesso crescente, a
estabilizacdo do mercado tem sido lenta devido ao custo aparentemente mais
elevado em relagéo aos in natura (DEGIOVANNI et al., 2010). Como os VMP sao

utilizados integralmente, elimina-se o desperdicio.
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3.2 SERVICO DE ALIMENTACAO ESCOLAR

3.2.1 Politicas publicas de alimentacao e nutricao

Em meados do século XX, de acordo com Josué de Castro, citado por
Turpin (2008), a fome era um problema endémico que se associava a pobreza
extrema e as praticas alimentares inadequadas.

O governo implementou as primeiras acées na area de alimentagcdo em
1940 e criou o Servico Nacional de Alimentagéo e Previdéncia Social (SAPS) que
se restringia ao fornecimento de refeigbes para trabalhadores, fiscalizacdo dos
restaurantes das industrias e na venda de géneros alimenticios de primeira
necessidade as familias dos previdenciarios (STURION, 2002).

Entretanto, desde o inicio do século XX existia uma alimentacdo para os
escolares, que era mantida pela sociedade e instituicoes filantropicas em algumas
regides do pais. Aos poucos, com o inicio da escolarizagdo obrigatoria (1934), o
municipio do Rio de Janeiro passou a assumir a responsabilidade pela merenda
escolar, seguido pelo estado de Sao Paulo, Minas Gerais, Ceara e Parana, em
1945 (STURION, 2002).

3.2.2 A evolucao da alimentacao escolar no Brasil

A alimentacdo durante o periodo escolar no Brasil surgiu a partir da
necessidade de solucionar o problema da fome e desnutricdo entre as criancas.
Portanto, o PAE surgiu como um instrumento de politica pudblica de alimentacao e
nutricdo (NOGUEIRA, 2005). Ao longo da histéria, houve mudancas significativas
no Programa e a criacdo de outros projetos para regularizar o fornecimento da
alimentacao aos alunos.

O PNAE, chamado originalmente de Programa Nacional de Merenda
Escolar (PNME) nasceu na Comissao Nacional de Alimentagdo (CNA), objetivava
essencialmente a reducdo da desnutricdo do escolar e pretendia também a
melhoria dos habitos alimentares. Para isso, a CNA contava com os produtos
agricolas excedentes dos Estados Unidos e Canadd, financiados pelo Fundo
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Internacional de Socorro a Infancia (United Nations International Children
Emergency Found — UNICEF) que fornecia também o leite em pd aos alunos
(NOGUEIRA, 2005).

No mesmo ano que nasceu o PNME, Josué de Castro estendeu os
programas de merenda escolar existentes por todo o pais ao coloca-lo como
elemento essencial para a luta contra a fome e subnutricido no pais (TURPIN,
2008). Nos dois anos seguintes foi transferido do Ministério da Saude (MS) para o
Ministério de Educacdo e Cultura (MEC) que criou a Campanha da Merenda
Escolar e passou a contar com recursos orgcamentarios para suas atividades. Esta
passou a ser denominada Campanha Nacional de Merenda Escolar (CNME), e
veio a ser uma instituicdo de ambito nacional (STURION, 2002).

Na década de 1960, o Programa passou a enfrentar problemas com o fim
do convénio com o UNICEF e a Commodity Credit Corporation (CCC) e se tornou
instavel pela irregularidade no envio de alimentos. Este problema percorreu muitos
anos, principalmente em relacdo as questdes envolvidas com logistica (aquisicao,
armazenamento e distribuicdo de alimentos) (NOGUEIRA, 2005). Somente entre
1962 e 1969, a Agéncia dos Estados Unidos para o Desenvolvimento Internacional
(USAID), substituiu as agéncias anteriores fornecendo leite em p6 para a
alimentacao escolar em convénios que previam uma contrapartida de 20% do
governo brasileiro (TURPIN, 2008). A USAID, apesar de passar por cortes devido
a instabilidade politica da época, efetivou, em 1965, a entrega de géneros
alimenticios em quantidades significativas consolidando a CNME (STURION,
2002).

Em 1965 a CNME passou a ser denominada Campanha Nacional de
Alimentacdo Escolar (CNAE) e objetivava oferecer uma refeicdo mais completa
através do Programa Almoco Escolar (TURPIN, 2008).

A estrutura organizacional expandiu-se com o apoio internacional da
USAID, mas o fim do convénio com essa agéncia, além dos outros 06rgaos
internacionais, em 1969, levou na década de 1970, a uma grande reestruturacédo
institucional e houve um agravamento da crise. Foram extintas as Assessorias

Regionais, houve aumento dos controles burocraticos e centralizacdo das
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decisdes em nivel federal. A partir dai, houve a substituicao do leite em pé e de
outros produtos importados por alimentos formulados industrialmente como sopas,
mingaus, milk-shakes, o que promoveu a expansao e o fortalecimento da industria
alimenticia nacional, apesar desses produtos serem mais caros, de menor
aceitabilidade e sem acréscimo nutricional em relacdo aos géneros alimenticios
basicos (NOGUEIRA, 2005).

Na década de 1970, a alimentacdo passou a ser problematizada como uma
questado essencialmente social. Pesquisas na época revelaram um agravamento
da situacdo de desnutricdo. Foi entdo criado o Instituto Nacional de Alimentacédo e
Nutricdo (INAN), autarquia vinculada ao Ministério da Saude que substituiu a CNA
e objetivava assistir ao governo na politica nacional de alimentacdo e nutricao,
propor o Programa Nacional de Alimentagdo e Nutricado (PRONAN) e promover
sua execuc¢ao, fiscalizagédo, avaliacdo dos resultados e estimulagcdo da pesquisa
cientifica de apoio. (NOGUEIRA, 2005; SPINELLI, 1997; TURPIN, 2008).

Destacou-se posteriormente a criacdo do || PRONAN, que redefiniu os
objetivos do ainda chamado PNME, ao propor melhoria do estado nutricional e da
capacidade de aprendizagem do aluno, a redugdo da evasdo, repeténcia e
absenteismo escolar, além de aprimorar habitos alimentares. A funcdo da
alimentacao escolar passou a ser a de proporcionar aos alunos alimentos capazes
de suprir 15% das suas necessidades diarias (PIPITONE, 1997; STURION, 2002).

Embora esse programa visasse a utilizacdo de alimentos basicos e
tradicionais na alimentagdo escolar, incentivando o pequeno produtor, a CNAE
priorizava alimentos formulados (NOGUEIRA, 2005; SPINELLI, 1997).

Com as incoeréncias entre as instituigcdes, primaram pela fragmentacéo dos
recursos e das fungdes entre as que atuavam autonomamente, inclusive a CNAE.
Surgiram inumeros programas de suplementagado alimentar na época, tendo em
vista as verbas do governo. Um deles, a suplementacdo aos alunos, um dos
maiores programas a partir de 1976, foi financiado pelo MEC e gerenciado pela
CNAE, passando a ser denominado de Programa Nacional de Alimentagcédo
Escolar em 1979 (NOGUEIRA, 2005; STURION, 2002; TURPIN, 2008).
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No periodo que compreendeu de 1980 a 1985, a programacdo e a
execugcdo do Programa foram transferidas para as Secretarias Estaduais de
Educacdo. Segundo Silva (1993), citado por Pipitone (1997), o Instituto Nacional
de Assisténcia ao Educando (INAE) desencadeou a transferéncia da execucao do
PNAE para os estados, além da reducéo da participacao de produtos formulados
no cardapio da refeicdo escolar, alteracbes essas muito importantes que deram
inicio mais tarde a descentralizacao.

Em 1984, o INAE foi convertido em Fundacao de Assisténcia ao Estudante
(FAE), 6rgao também ligado ao MEC, visava a universalizagdo administrativa e
participacdo da comunidade na execucdo do programa (PIPITONE, 1997). De
acordo com Sturion (2002) a partir dai foi instituido controle de qualidade dos
alimentos destinados a merenda escolar que era realizado por universidades
contratadas ou por laboratorios da secretaria da saude.

A administracdo do PNAE passou a funcionar da seguinte forma: as
Coordenadorias Estaduais de Alimentagcdo Escolar que desenvolviam os
cardapios a serem servidos e enviava a Diretoria de Apoio Alimentar e Nutricional
(DAAN), diretoria executiva da FAE. Os alimentos in natura e basicos eram
adquiridos de forma descentralizada e, os formulados, de forma centralizada. A
distribuicao dos alimentos para as unidades escolares competia as Secretarias
Estaduais de Educacao ou as Prefeituras (NOGUEIRA, 2005).

No periodo de 1982 a 1984, a instituicdo do Fundo de Investimento Social
(FINSOCIAL) possibilitou o atendimento pelo PNAE de 83% do total de alunos
matriculados no pais, mais de 20 milhées de alunos da pré-escola e do ensino do
12 grau (NOGUEIRA, 2005; TURPIN, 2008).

Ainda em 1984, o PNAE esteve mais préximo as diretrizes do || PRONAN,
pois foi nessa época que os Estados passaram a ter maior autonomia na
operacionalizacao do Programa, na definicdo dos cardapios e na elaboracao das
pautas de aquisicdo de alimentos com os produtos regionais, o uso dos produtos
formulados foi reduzido de 70% a 25% do total volume dos géneros adquiridos
(SPINELLI, 1997).
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Em 1986, a FAE implementou o Programa de Municipalizacdo da Merenda
Escolar (PMME), visando a implantacédo gradual da descentralizacdo, que vigorou
até 1989. Em seguida, foi retomada a aquisicao de alimentos béasicos de forma
descentralizada e se manteve o poder das compras centralizadas dos alimentos
formulados pela FAE (SPINELLI, 1997).

Em 1988, a Constituicdo Federal, determinou, no seu artigo 208, inciso VII,
como dever do Estado a garantia do atendimento ao educando no ensino
fundamental através de programas de suplementagdo alimentar, entre outros.
Assim, o PNAE passou a ser um direito Constitucional, assegurando o direito a
alimentacao escolar a todos os alunos da rede publica de ensino. Além disso, a
Constituicao Federal estabeleceu a descentralizacdo de recursos orcamentarios e
transferiu a execugao de servigos publicos para estados e municipios, 0 que viria a
reforgar o processo de municipalizagao (TURPIN, 2008).

Pretendia-se que com a descentralizacdo fosse possivel a reducdo dos
custos de aquisicdo e transporte dos géneros alimenticios; dos desperdicios
devido a perda de validade e deterioragcao; a distribuicdo equitativa dos produtos
pelas regides do pais com pontualidade e regularidade; o estimulo a economia
local por meio da aquisicdo de produtos de fornecedores municipais; a
colaborag@o com o resgate da cultura regional; a implementagao dos bons habitos
alimentares; e o incentivo a participacdo da sociedade civil. Em 1992 a FAE
reiniciou a descentralizacao, repassando recursos aos estados (TURPIN, 2008).

A lei n® 8913, de 12 de julho de 1994 regulamentou a municipalizacao do
PNAE, em cumprimento a politica de descentralizacdo. Foram estabelecidos,
entdo, convénios com as prefeituras, que passaram a ter autonomia para a
operacionalizacdo do Programa (BRASIL, 1994).

Apesar da sociedade no ambito do PNAE sempre ter sido participativa, a
sua institucionalizagdo legal ocorreu somente em 1994, paralelamente a
municipalizagdo do Programa, com a criacdo do Conselho de Alimentacdo Escolar
(CAE). Sua efetivacao real veio a ocorrer ainda mais tarde, em 1999 (TURPIN,
2008).
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Estabeleceu-se um valor da refeicdo por aluno, denominado valor per
capita, que serviria para o calculo do volume de recursos total a ser transferido
para municipios, Distrito Federal e estados. O valor determinado inicialmente foi
de R$ 0,13 para os alunos do ensino fundamental e R$ 0,06 para alunos da pré-
escola. A meta era atender 30,6 milhdes de alunos, a um custo de US$ 800
milhdes (TURPIN, 2008).

Com a criacao do Programa de Reforco Alimentar em 1995, esse valor foi
parcialmente ampliado passando de R$ 0,13 para R$ 0,20, com o fornecimento de
um lanche além da merenda. O objetivo era dobrar o atendimento nutricional de
15% para 30% nos municipios pobres e nos bolsdes de pobreza (STURION, 2002;
TURPIN, 2008).

Para as prefeituras, as obrigagdes eram muitas, consequentemente, na
maioria dos municipios, os valores minimos nutricionais propostos ndo eram
atingidos (NOGUEIRA, 2005).

O governo estadual fornecia somente as unidades escolares estaduais,
mesmo municipalizadas, equipamentos e utensilios, mas as prefeituras
mantinham a equipe administrativa central, cozinheiras, combustiveis (gas) para o
preparo da alimentacdo, transporte dos alimentos para todas as unidades
escolares e também equipamentos e utensilios para as unidades escolares
municipais (NOGUEIRA, 2005).

O numero de beneficiarios atingiu 32 milhdes por meio de convénio com
mais de 4.000 municipios e a FAE resolveu estabelecer a reformulacdo dos
mecanismos de atuacdo e definicdo de novas responsabilidades. Alguns pontos
importantes na programacdo da merenda eram a priorizacdo dos habitos e
produtos regionais, dando preferéncia aos in natura, basicos ou tradicionais no
mercado local; uso de alimentos com indice de aceitabilidade de no minimo 85%;
proibicdo da venda de bebidas alcodlicas, refrigerantes e guloseimas nas
unidades escolares; adocao de cardapio que atendesse um minimo de 350 Kcal e
nove gramas de proteinas (TURPIN, 2008).

O fortalecimento da autonomia dos municipios através da descentralizacéo
possibilitou a integracdo do PNAE a escola, sendo uma conquista na histéria do
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Programa, no ponto de vista de Nogueira (2005). Entretanto, ainda enfrentava
varias dificuldades de operacionalizagéo, pois alguns objetivos ainda ndo estavam
sendo atingidos na maioria dos municipios, como o respeito aos habitos
alimentares de cada regiao, o estimulo a producao e a comercializagao local.

Ainda em 1997, a FAE foi extinta e foi criado o Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacao (FNDE), que passou a gerenciar o PNAE
(NOGUEIRA, 2005).

Pela Portaria n® 251, de 03 de marg¢o de 2000, definiu-se a cobertura de
vinte dias letivos, ou seja, 200 dias no ano, com base no censo escolar — realizado
pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais (INEP), 6rgdo do
MEC - do ano anterior ao do repasse dos recursos para as unidades escolares da
rede publica municipal e estadual e para as entidades filantrépicas (BRASIL,
2000a). Em 1999, o MS tentava reordenar a Politica Nacional na area da
alimentacao e nutricdo e ainda neste ano criou uma Assessoria Técnica dentro da
Secretaria de Politica de Saude, cuja funcao era elaborar a Politica Nacional de
Alimentacdo e Nutricdo (PNAN). Esta politica tinha como foco, o conceito de
segurancga alimentar, que estimulou ac¢des intersetoriais visando o monitoramento
da Seguranca alimentar e nutricional da populagédo, o controle higiénico-sanitario
dos alimentos, o estimulo ao estilo de vida saudavel, a prevencao e controle de
distarbios nutricionais e a capacitacao dos profissionais da area (TURPIN, 2008).

Na MP n®. 1.979-19, de 02 de junho de 2000, foi definido que os cardapios
deveriam ser elaborados preferencialmente com produtos basicos, sendo os
semielaborados e os in natura. Determinou também a utilizacdo de no minimo
70% dos recursos para a compra desses produtos. Em relagdo aos produtos
industrializados, em mar¢o de 2000, o FNDE publicou a Resolugcao n®. 07,
detalhando as caracteristicas do cardapio ao enfatizar a necessidade de que tais
produtos respeitassem aos Padrdes de Identidade e Qualidade (PIlQs)
estabelecidos pelo MS e Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) (BRASIL, 2000b, 2000c).

A Resolucédo n® 15, de 25 de agosto de 2000 apresentou novos objetivos do
PNAE que passaram a visar a melhoria do desempenho escolar, a redugdo da
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evasao e repeténcia e a formagdo de bons habitos alimentares. Definiu-se
também que a aquisicdo de géneros deveria ser orientada pelo nutricionista e
seguir os procedimentos previstos na lei n°. 8.666 de 1993, que trata de licitacdo
(BRASIL, 2000d).

A Resolugdo FNDE n? 02, de 10 de janeiro de 2002, definiu os
procedimentos que a entidade executora (EE) deveria adotar para garantir a
qualidade sanitaria dos alimentos durante as etapas de transporte, estocagem,
preparo e distribuicdo para consumo, viabilizando com isso o recebimento de
doagbes, como, por exemplo, as provenientes de bancos de alimentos (BRASIL,
2002).

3.2.3 Programa Nacional de Alimentacao Escolar - PNAE

O Brasil foi o primeiro pais a instituir a garantia do Direito a Alimentagéao
Escolar por meio da Constituicdo Federal de 1988 (NOGUEIRA, 2005). Conforme
o artigo 205, da Constituicdo a educacéo € direito de todos e dever do Estado e da
familia e devera ser promovida e incentivada com a colaboragdo da sociedade,
visando ao pleno desenvolvimento pessoal, a preparacdo para o exercicio da
cidadania e a sua qualificagdo para o trabalho (BRASIL, 1988).

O Programa tem como eixos fundamentais proposta de acbes de educagéo
alimentar e nutricional contribuindo para desenvolvimento de praticas saudaveis
de vida e da seguranca alimentar e nutricional, ofertas de refeicdes que cubram as
necessidades nutricionais dos alunos, de forma que respeite os habitos e a cultura
agricola da regiao, contribuindo ainda para o desenvolvimento da economia local
(BRASIL, 2009; 2013a).

Ainda se destaca pela intersetorialidade por meio de suas ac¢des articuladas
entre educacdo, saude, seguranga alimentar e nutricional, agricultura, meio
ambiente, sociedade civil; exige que 30% dos géneros alimenticios sejam
adquiridos da agricultura familiar (BUANI, 2010).

Em 2012, o Programa atendeu mais de 45 milhdes de alunos com um
investimento de mais de trés bilhdes de reais, 0 que equivale a aproximadamente
150 milhdes de refeicdes por dia. Tem apresentado perspectivas de acdes para 0s
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préximos anos que visam expandir ainda mais o Programa com adocdo de
medidas principalmente as relacionadas a Seguranga Alimentar e Nutricional e a
prevencdo de Doengas Crdnicas Nao Transmissiveis no ambiente escolar
(CHAVES, 2011; FNDE 2012).

O repasse do Governo Federal é, desde junho de 2013, por dia escolar, de
R$1,00 per capita as creches, R$0,50 para pré-escola, R$ 0,30 para ensino
fundamental, médio e Educacao de Jovens e Adultos (EJA). Para comunidades
indigenas e areas remanescentes de quilombolas, o repasse é de R$ 0,60 per
capita e de R$1,00 para alunos matriculados e unidades escolares de tempo
integral com permanéncia minima de sete horas didrias. O governo do estado de
Sao Paulo repassa R$ 0,22 per capita para unidades de periodo parcial para
ensino fundamental, médio e EJA, R$ 0,36 per capita para unidades de periodo
integral e R$ 0,12 per capita para o Programa de Enriquecimento da Merenda
Escolar (PEME). O governo municipal é responsavel pelos demais investimentos
necessarios para a implementagao do Programa (BRASIL, 2013a)

Entretanto, o PNAE ainda possui alguns pontos criticos na gestédo
municipal, o que impacta na qualidade da alimentagdo escolar. Observam-se as
maiores dificuldades, além da escassez de recursos financeiros, na aquisicao de
géneros alimenticios e equipamentos, devido a auséncia de planejamento,
problemas na especificagdo dos géneros alimenticios e na licitacdo; na
capacitacdo dos recursos humanos e supervisdo; no recebimento e
armazenamento de géneros tanto nas unidades escolares, quanto nos
almoxarifados e/ou cozinhas centrais, principalmente em relagdo ao controle de
qualidade, estrutura e recursos humanos; na elaboracdo e cumprimento de
cardapios, sobretudo aos cardapios diferenciados para alunos com necessidades
especiais; dificuldades no preparo e porcionamento das refeicdes, etapa em que
ha grande desperdicio de alimentos, agua e energia; e finalmente, na distribuicao
das refeicbes as unidades escolares, no caso do sistema de producdo de
refeicdes centralizado (NOGUEIRA, 2005).

Para reverter esse quadro, € necessario o desenvolvimento de

metodologias mais adequadas para a afericdo dos impactos da alimentag&o
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escolar na garantia da seguranca alimentar e nutricional e a formulacdo de uma
politica de gestdo que torne o Programa de Alimentagdo Escolar eficiente na
execucao de seus objetivos. Deve considerar também a participacao da populacéao
no Programa, que é de suma importancia para o alcance de seus objetivos.
(TURPIN, 2008).

3.2.3.1 Sistema centralizado (SC) e descentralizado (SD) de producao de
refeicoes do PNAE

Eficiéncia no preparo de refeicdes, entrega com qualidade, alimentos
saudaveis, nutritivos e de maior aceitacao pelos alunos sao fatores cada vez mais
importantes na alimentagdo escolar (BROWN, 2005). Entretanto, para alcancga-
los, de acordo com Rodrigues (1996), € necessario que a administracdo do
sistema de producéao dessas refeicdes seja eficiente.

Dentre as modalidades de sistemas de producao de refeicbes, estdao os
sistemas centralizado e descentralizado. No estado de S&o Paulo, 83,5% dos
municipios utilizam o sistema descentralizado, entretanto, a centralizagdo surgiu
como uma alternativa viavel principalmente pela diminuicdo dos custos e pelo
aumento da eficiéncia nas preparagdes (BRASIL, 2004b; USDA, 2002).

Cada municipio deve avaliar profundamente varios aspectos para decidir a
implementacdo do sistema de produgdo mais eficiente. Alguns aspectos
importantes sdo o crescimento do numero de unidades escolares e alunos, a
seguranca alimentar e controle de qualidade, os custos com mao de obra, a

possibilidade de investimentos, entre outros (USDA, 2002).

Sistema descentralizado

Nos sistemas convencionais de producdo empregados em servigos de
alimentacdo, o alimento é preparado e distribuido para consumo imediato. Na
alimentacao escolar, a producao de refeicbes de forma convencional em cada
unidade escolar, caracteriza o sistema descentralizado (Figura 2).
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PROCESSAMENTO CONTINUO DE ALIMENTOS

INiCIO COMPLETO

SISTEMA CONVENCIONAL
DE PRODUGAO DE REFEICOES

v v

PRODUGAO DE REFEIGOES

v v

MANTER MANTER
RESFRIADO AQUECIDO
[ [

DISTRIBUIGAO

Figura 2 - Sistema descentralizado de producao de refeicdes (SD).
Fonte: USDA, 2002.

No SD, as unidades escolares recebem os géneros e preparam as
refeicdes no préprio local. Caracteriza-se por utilizar uma grande quantidade de
alimentos em estado bruto, consequentemente com curto prazo de validade,
procedendo a todas as etapas de pré-preparo e preparo em um intervalo de tempo
relativamente pequeno, respeitando as limitacdes relacionadas a perecibilidade.
(KAWASAKI et al., 2007; PROENCA, 1999).

As refeicbes sdo consumidas no mesmo dia em que sao preparadas,
devendo ser mantidas, até o momento de consumo, a uma temperatura maior ou
igual a 60°C ou menor ou igual a 10°C, de acordo com a R-216. A manutencao
sob aquecimento em banho-maria do alimento cozido preparado, enquanto este
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aguarda a distribuicdo, € uma alternativa para extensao da vida util do alimento
que pode ser distribuido e consumido no prazo de 6 horas, desde que seja
conservado na temperatura preconizada (BRASIL, 2004a).

As refeigbes preparadas neste tipo de sistema tendem a atender os habitos
locais devido a utilizacdo de receitas tradicionais e a maior flexibilidade de itens
que podem ser inseridos no cardapio. Por outro lado, pode haver grande
variabilidade nas refeicoes, em relacdo a consisténcia e tamanho das porcoes e
0s custos das refeicdes podem ser maiores, devido a trabalho nao qualificado e
nao utilizacdo de fichas técnicas. Ha menor controle e, portanto, o desperdicio
também pode ser maior (USDA, 2002).

O controle também é importante para garantir a inocuidade das refei¢cdes e
neste caso, as decisbes que devem ser feitas em pontos criticos de controle séo
tomadas por varios funciondarios em diversas unidades escolares ao mesmo
tempo, ou seja, é impossivel prever uma supervisdo tao eficiente ao ponto de
garantir que os procedimentos operacionais padrao estejam sendo seguidos em
todas as unidades (USDA, 2002).

Ainda ha, no SD, problemas com as estruturas fisicas das cozinhas, que
sao deficientes principalmente nas etapas de recebimento e armazenamento. Ha
também uma maior pressdo de trabalho, que é intensivo devido ao pequeno
intervalo de tempo entre processamento e distribuicdo. Por conta disso, algumas
unidades preferem utilizar, em algumas preparacoes, alimentos formulados aos in
natura (NOGUEIRA, 2005; SALAY & RODRIGUES, 1997).

A utilizacdo de alimentos formulados pode inferiorizar esse tipo de sistema,
pois como todas as etapas sao realizadas na unidade escolar, hd uma influéncia
na maior percepg¢do da qualidade, j& que muitas vezes esta é associada as
preparagbes “caseiras”. Além disso, se estas refeicdes nao forem afetadas por
outros processos, como congelamento, refrigeracdo ou simplesmente o
aquecimento, havera uma manutencao do frescor de refeicdo recém-preparada,

que também pode influenciar na percepcao da qualidade (USDA, 2002).
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Sistema centralizado (SC)

A centralizagao da producao permite a existéncia de uma cozinha central

ou cozinha piloto, na qual se prepara, resfria, armazena sob refrigeracdo e

distribui 0 alimento preparado para as cozinhas das unidades escolares (cozinhas

satélites ou de finalizacado). Estas reaquecem e finalizam os alimentos, evitando o

investimento de equipamentos em duplicidade e necessitando de um menor
namero de funcionarios nestas cozinhas satélites (LIGHT & WALKER, 1990).

As etapas da producéao centralizada estao apresentadas na Figura 3.

PROCESSAMENTO CONTINUO DE ALIMENTOS

INiCIO

COMPLETO

SISTEMA CENTRALIZADO
DE PRODUGAO DE REFEIGOES
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PRODUGAO DE REFEIGOES
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ARMAZENAMENTO ARMAZENAMENTO MANTER
CONGELADO REFRIGERADO AQUECIDO
v v v \Z
COZINHA COZINHA COZINHA COZINHA COZINHA
SATELITE SATELITE SATELITE SATELITE SATELITE
DISTRIBUICAO DISTRIBUIGAO DISTRIBUICAO DISTRIBUIGAO DISTRIBUICAO

Figura 3 - Sistema centralizado de producao de refei¢cdes (SC).
Fonte: USDA, 2002
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Este sistema possibilita a mecanizacdo das operagdes com equipamentos
mais eficientes, o que torna o trabalho menos pesado, reduz os custos com mao
de obra, permite melhor planejamento de cardapios, além de melhor controle de
qualidade e padronizagéo, o que reflete em refeicbes mais indcuas e com melhor
qualidade nutricional. Neste tipo de sistema de producgéo, o controle de qualidade
deve ser rigido em todas as etapas, visto que, em caso de surto, um maior numero
de alunos pode ser afetado (BROWN, 2005; RODRIGUES, 1996; SALAY &
RODRIGUES, 1997).

A produgédo centralizada é favorecida pelo aumento da vida util do
alimento, permitindo produzir mais refeicées para que sejam consumidas dentro
do prazo. Em relagdo ao aumento de escala, como o volume de compras
aumenta, melhora o poder de negociacdo na aquisicdo de géneros. A
centralizacdo garante maior flexibilidade de producdo e ainda torna viavel o
planejamento antecipado da produgcao e acarreta em menores picos de trabalho
da equipe e na menor necessidade de equipamentos € mao de obra, ja que a
producéo é otimizada e programada (CREED, 1998; KAWASAKI et al., 2007).

Os fornecedores fazem as entregas dos géneros na cozinha central,
possibilitando maior controle de estoque e da quantidade de alimento utilizada
tanto na cozinha central como nas unidades escolares. H4 menor desperdicio de
alimentos e o estoque nas unidades escolares pode ser just-in-time (USDA, 2002).

Assim ndo ha a necessidade de equipar todas as unidades escolares e,
consequentemente, ndo ha os custos com manutencdo e reposicao daqueles
equipamentos devido ao tempo de uso, assim como a sucateamento Entretanto,
na cozinha central € sempre necessdaria a manutencdo preventiva nos
equipamentos, ja que falhas podem ocasionar problemas em todas as unidades
escolares. Ha também economia de espaco e de custos com construcoes
principalmente quando h& necessidade de expansdo das cozinhas das unidades
escolares, devido ao aumento do numero de alunos e com as areas de localizacao
das cozinhas centrais, que geralmente sdo mais afastadas e terrenos mais baratos
(USDA, 2002).
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A desvantagem esta nos custos de implementacao, pois é necessario alto
investimento inicial; porém deve ser considerada a facilidade de crescimento e a
maior produtividade. Além disso, permite fornecer refeicbes para outros locais e
eventos. Na etapa de distribuicdo das refeicoes, ha os custos com transporte e a
pressdo temporal, se a distribuicdo for a quente, devido a necessidade de
manutencdo da temperatura (BROWN, 2005; RODRIGUES, 1996; SALAY &
RODRIGUES, 1997).

3.2.4 Novas tecnologias no servico de alimentacao escolar

Nos Estados Unidos da América e em varios paises da Europa Ocidental,
novos processos tecnolégicos de producdo de alimentacdo para coletividades
foram desenvolvidos e implantados na busca de aumento expressivo de qualidade
e produtividade. No Brasil, essas inovagdes propostas para a producédo de
refeicbes de coletividade, que envolvem produtos alimenticios e processos
produtivos, também tornaram-se viaveis (PROENCA, 1999).

Uma destas tecnologias, sdo os VMP. E o que mais impulsiona a sua
aquisicao € a conveniéncia e praticidade, portanto a sua utilizagdo em setores
publicos, como unidades escolares, hospitais, eventos, favorece o aumento da
oferta de vegetais, ja que devido ao alto volume, a complexidade de preparo e a
elevada perecibilidade, a oferta desse género especialmente na alimentacao
escolar tem sido pequena (RAGAERT et al., 2004).

Para contornar os custos considerados mais elevados, uma alternativa seria
0 processamento minimo pelo préprio setor publico. Teis e Wubben (2007) ao
investigar a viabilidade e os custos desse tipo de processamento em servigos de
alimentacdo escolar encontraram resultados positivos. A Universidade de
Wisconsin-Madison, nos Estados Unidos, desenvolve um trabalho que visa avaliar
o potencial das unidades escolares em participar de programas como o Farm to
School, que através de parcerias com fazendeiros locais, visam oferecer refeicdes
saudaveis nas cantinas escolares, melhorar a nutricio do aluno, além de

educacao alimentar e apoio aos agricultores locais e regionais (IATP, 2011).
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No Brasil, objetivos semelhantes tem o FNDE, através do apoio a aquisicao
de frutas e hortalicas provenientes da agricultura familiar. Da mesma forma, a
agregacao de valor aos produtos primarios pode representar uma alavanca de
desenvolvimento e sustentacdo econbmica aos agricultores familiares
(DEGIOVANNI et al., 2010; NANTES & LEONELLLI, 2000).

Porém, ndo ha incentivo na utilizagdo de novas tecnologias, seja por parte
dos agricultores, seja por parte dos municipios, os quais tem de arcar com os
custos das instalacoes.

Com relagdo aos processos produtivos, as proposicdes determinam a
producédo, a partir de alimentos pré-elaborados em uma cozinha central com
impactos significativos nos custos totais, com a utilizagdo do sistema cook chill e
do processo de cadeia fria, que permite a dissociacdo temporal e espacial entre
preparo e distribuicdo (PROENCA, 1999).

A producédo de alimentos com a utilizagcdo do sistema cook chill foi
considerada uma das mais econémicas para os PAE e servicos de alimentacao
hospitalares devido ao seus beneficios potenciais de reducdo de custos de
alimentos e aumento do controle através da centralizagdo do recebimento e
armazenamento. Estudos tem demostrado que as cozinhas centrais que utilizam
novas tecnologias, tém um custo final semelhante ao das cozinhas tradicionais,
compensado pela diminuicdo com custo da area fisica e equipamentos, méo de
obra e energia. Equipamentos mais modernos podem aumentar a eficiéncia na
preparacdo de refeigbes e minimizar o trabalho pesado e repetitivo. Portanto,
essas nhovas tecnologias podem contribuir com a reducdao dos custos, do
desperdicio de alimentos e ainda possibilitar aumento do controle de qualidade
das refeicdes (BROWN, 2005; USDA , 2002).
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4 METODOLOGIA

4.1 DELINEAMENTO DA PESQUISA

Trata-se de um estudo transversal de carater descritivo e exploratorio com
utilizacdo de metodologias qualitativas e quantitativas, envolvendo pesquisa de
campo realizada entre os meses de abril e outubro de 2012.

4.2 PLANEJAMENTO AMOSTRAL

4.2.1 Universo da pesquisa

O universo da pesquisa constituiu-se de 645 municipios do estado de Sao
Paulo, abrangendo mais de 248 mil Km? e uma populacao estimada de 43 milhdes
de habitantes (IBGE, 2013a). O estado de S&o Paulo possui grande poder
econdmico, indices sociais relativamente elevados entre as unidades federativas
do Brasil, tais como o terceiro maior indice de Desenvolvimento Humano (IDH), o
segundo maior PIB per capita, a segunda menor taxa de mortalidade infantil e a

quarta menor taxa de analfabetismo (IBGE, 2011; 2013b).

4.2.2 Amostra inicial

Constituiu-se de 97 municipios de porte médio, conforme classificagdo do
IBGE (2010), e com o mesmo perfil entre rede e nivel de ensino do estado de Séao
Paulo (BRASIL, 1996; IBGE, 2009).

29



4.2.3 Técnica de amostragem

A amostragem, assim como a obtenc¢ao dos dados, foi realizada em duas
etapas:

4.2.3.1 Etapa |

Foi utilizada uma amostra nao probabilistica por julgamento, conforme
proposto por Oliveira (2001), reunindo municipios representativos do estado de
Sdo Paulo. Para a escolha dos municipios, foi construido um histograma
relacionando todos os municipios do estado pelo tamanho da populacao (Figura
4). Foram selecionados os municipios com populacao entre 10 e 50 mil habitantes,
caracterizados como de médio porte de acordo com IBGE (2010), compreendendo
242 municipios, representando a segunda maior frequéncia no estado e um ajuste
adequado aos objetivos propostos.
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Figura 4 — Populacao dos municipios do estado de Sao Paulo
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Apesar de representarem a maior frequéncia, os municipios com até dez mil
habitantes foram excluidos, por possuirem caracteristicas muito diferenciadas dos
restantes, que, assim como a Capital, também excluida, mereceriam um estudo a
parte. Caracteristicas como poucas unidades escolares e menores estruturas para
produgdo de refeicbes, que geralmente sdo encontradas em municipios de
pequeno porte, estdo em desacordo com os objetivos do trabalho, em fung¢édo do
menor numero de refeicdes produzidas e atividade econdmica de menor vigor
(STUNGIS et al, 2011), € mais dificil estruturar servicos que demandem
equipamentos mais modernos e maiores investimentos. Municipios de grande
porte, assim como a capital, além de representarem uma frequéncia muito baixa
no estado, também se distanciam dos objetivos do trabalho devido a extensao
territorial, fator que desfavorece a logistica do sistema de producao de refeigdes
centralizado, com transporte de refeicbes quentes.

No estado de Sao Paulo, em 2009, excluindo-se a capital, havia 11.084
unidades escolares publicas de ensino fundamental, sendo divididas em 5.002
unidades da rede estadual (45,13%) e 6.080 da rede municipal (54,85%). A maior
parte das unidades escolares publicas de educacdo infantil (99,50%) é de
responsabilidade da rede municipal e 98,25% das unidades escolares publicas de
ensino médio da rede estadual (Tabela 1) (IBGE 2009; BRASIL, 1996). Essa
relacdo no estado também foi considerada como um critério de selecdo, ou seja,
0S municipios selecionados possuem unidades de educacdo infantil de
responsabilidade municipal, unidades de ensino médio estadual e unidades de

ensino fundamental divididas entre rede estadual e municipal.
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Tabela 1: NUmero de unidades escolares no estado de S&o Paulo.

Estadual 5.002
® o ENSINO FUNDAMENTAL Federal 2
LéJ < Municipal 6.080
< 2 TOTAL 11.084
=9 Estadual 3.752
oo
w 0 ENSINO MEDIO Federal >
8 o Municipal 62
T 5 TOTAL 3.819
W Q
SO Estadual 30
2 (Lﬁ = Federal 2
= EDUCAGAO INFANTIL

Municipal 6.363

TOTAL 6.395

Fonte: IBGE, 2009.
4.2.3.1 Etapa ll

Para a realizagdo da coleta de dados por contato direto, foi realizada uma
amostragem probabilistica sistematica, conforme proposto por Malhotra (2006),
tomando-se como populacdo os municipios que responderam ao instrumento de
coleta de dados (ICD) I. Os municipios foram divididos em dois grupos referentes
ao tipo de sistema de produgdo de refeicbes utilizado (centralizado e
descentralizado) e dispostos em ordem crescente de acordo com a codificagéo
designada a cada um, em ordem alfabética. Foram selecionados 12 municipios,
constituindo-se duas amostras com seis municipios em cada grupo. Estabeleceu-
se esse tamanho amostral, devido a limitagcao de recursos e do tempo necessario
para coleta dos dados. Obteve-se o intervalo amostral (i), calculado para cada
grupo como a razao entre a populacdo (N) e a amostra (n) do grupo, conforme
equacao (1). Foi sorteado um numero aleatério (r) como ponto de partida para
cada grupo. Na tabela 2, estdo apresentadas as variaveis para cada tipo de

sistema de producgéo de refeigdes.

i= N/n (1)

Onde,

i= intervalo amostral

N= populagdo por grupo
n= amostra por grupo
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Tabela 2 - Variaveis utilizadas para cada tipo de sistema de producéao de refeigdes,
conforme amostragem probabilistica sistematica.

L Grupos
Variaveis SC SD
Populagao Ne= 25 Ng=29
Amostra Ne= 6 Ng=6
Intervalo amostral ic=N¢/n.=4 ig= Ng/ng =5
Ponto de partida re=>5 ro=1

Foram selecionados 0s municipios destacados nas Tabelas 3 e 4
(MALHOTRA, 2006).

Tabela 3 - Sele¢do da amostra de Tabela 4 - Selecdo da amostra de
municipios com SC. municipios com SD.
Sequéncia  Cdédigo do Sequéncia  Cddigo do
numeérica municipio numeérica municipio
1 4 1 12!
2 7 2 5
3 14 3 8
4 20° 4 10
5 221 5 12
6 24 6 132
7 28 7 17
8 31 8 19
9 322 9 21
10 46 10 23
11 58 11 27°
12 59 12 30
13 60° 13 36
14 61 14 39
15 63 15 40
16 65 16 414
17 66* 17 42
18 69 18 43
19 77 19 45
20 80 20 47
21 81° 21 51°
22 82 22 56
23 83 23 62
24 88 24 70
N.=25 89° 25 79
ponto de partida (r,=5) 26 86°
123458 municipios selecionados, conforme 27 91
intervalo amostral (i.=4) 28 93
® municipio excluido, conforme critério Ng=29 95
estabelecido # ponto de partida (re=1)

123458 municipios selecionados, conforme

intervalo amostral (ig=5)
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Como critério adicional, foi estabelecido que se fossem selecionados dois
municipios vizinhos com o mesmo sistema de producédo de refei¢cdes, o ultimo
seria excluido da amostra, sendo incluido o préximo municipio, do intervalo

amostral.

4.3 OBTENCAO DOS DADOS

4.3.1 Etapall

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da
UNICAMP em abril de 2012, sob parecer n® 14616. Para a viabilizacdo da
pesquisa, buscou-se a aquiescéncia dos prefeitos e/ou secretarios municipais de
educacao dos 97 municipios da amostra inicial. Enviou-se, via correio, oficio e
documento complementar (Apéndice A) apresentando a importancia e os
objetivos do projeto, declaracdo de autorizacdo em participacdo da pesquisa
(Apéndice B), conforme determinado pelo CEP. Enviou-se uma carta explicativa
direcionada ao RT (Apéndice C), assim como o ICD | (Apéndice D) e manual para
seu preenchimento (Apéndice E). Foi escolhido esse método (survey postal)
devido a possibilidade de incluir grande namero de municipios (MALHOTRA,
2006).

Realizou-se 0 acompanhamento do recebimento do material via telefone e e-
mail, além de contatos pessoais iniciados apds trés semanas do envio da
correspondéncia, com os prefeitos, secretarios municipais de educag¢ao e/ou RT
do PNAE. Foram obtidas 54 respostas (55,67% da amostra inicial), no periodo de
abril a junho de 2012.

4.3.2 Etapalll

Nos 12 municipios selecionados, visitas ocorreram nos meses de setembro a
outubro de 2012 e aplicados o ICD Il (Apéndice F) junto ao RT e o ICD Il
(Apéndice G) nas cozinhas centrais e nas cozinhas de duas unidades escolares.
Estas foram indicadas pelo RT, sendo apenas solicitado, conforme proposto por
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Sturion (2002) que uma fosse localizada na regiao central e a outra na periferia.
Nao foi obtida, portanto, nenhuma informacao prévia sobre as caracteristicas das
unidades escolares visitadas.

4.3.3 Método de coleta de dados

Os métodos de coleta de dados empregados foram: aplicagdo de instrumento
de coleta de dados via correio (etapa |) e por contato direto com observagao nao
participante (etapa Il) (RICHARDSON, 1999; MALHOTRA, 2006).

4.3.4 Instrumentos metodologicos
4.3.4.1 Instrumento de coleta de dados |

O ICD I constituiu-se de um questionario utilizado para obtencao de
informacgéo junto RT, via correio e era composto por 37 questdes fechadas que
caracterizam o0s sistemas nos seguintes aspectos: pré-preparo e preparo,
armazenamento, distribuicao das refeicées e forma de administracéao (terceirizada

ou autogestao).

4.3.4.2 Instrumento de coleta de dados Il

O ICD Il constituiu-se de um formulario utilizado em entrevista para obtencéo
de informagdes junto ao RT, por contato direto. Questbes relacionadas ao numero
de alunos e unidades escolares, cargos, taxa de absenteismo e rotatividade dos
funcionarios, supervisao técnica do Programa, cardapios, custos das refeicoes,
taxa de adesdo dos alunos ao PNAE, fornecimento de dietas para alunos com
necessidades nutricionais especificas, agricultura familiar e dificuldades

enfrentadas na gestdo do Programa, integraram o instrumento.
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4.3.4.3 Instrumento de coleta de dados il

O ICD Il constituiu-se de um roteiro de observacao e avalicido em relacdo a
estrutura, instalagdes, equipamentos, utensilios, controle de matéria-prima,
armazenamento processamento, distribuicdo das refeicdes, higiene pessoal, dos
utensilios, dos equipamentos e do ambiente, embasado nos atos normativos
referentes a servigos de alimentagdo (BRASIL 2002; 2004a; 2013b). Constam
também tépicos relacionados a adesdo dos alunos ao PNAE, aparéncia e
aceitabilidade das refeicoes, atendimento a alunos com necessidades nutricionais

especificas e aspectos comportamentais entre cozinheiros e alunos.

4.3.5 Visitas preliminares

Previamente, foram feitas visitas as prefeituras e/ou no setor de alimentagéo
escolar, em unidades escolares e em cozinhas centrais de trés municipios do
estado de Sao Paulo (Caraguatatuba, Descalvado e Ribeirdo Preto) com o
objetivo de obter mais informagdes como subsidios para a construcdo dos
instrumentos metodoldgicos. Para isso, foram utilizadas versbes preliminares dos
ICDs | e lll, além de questdes abertas sobre cada assunto a ser abordado no ICD
Il.

4.3.6 Pré-testes dos instrumentos metodoldgicos

As versdes preliminares dos instrumentos metodoldgicos foram submetidas a
avaliagdo pela técnica de juizes (NASCIMENTO, 2004). Visando a avaliagédo da
estrutura e a clareza e compreensdo das questdes, a versdo do ICD | foi
encaminhada a 105 profissionais da area, durante um evento sobre alimentacao
escolar, realizado em outubro de 2011. Posteriormente, encaminhou-se os ICDs Il
e lll a outros trés profissionais especialistas da area de alimentacao escolar. Ap6s
discussdes do grupo de pesquisa em alimentacédo escolar, na FEA-UNICAMP e
informacdes obtidas nas visitas prévias, foram feitas corre¢cdes e adaptacoes,

conforme sugestdes dos profissionais. Para o refinamento dos instrumentos e
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também o treinamento da pesquisadora, realizou-se testes prévios em trés
municipios ndo contemplados na amostra, por conveniéncia de localizagdo e
receptividade a proposta: Barretos, Campinas e Guard, todos localizados no
estado de Sao Paulo. Visitou-se os setores responsaveis pela alimentacao escolar
e unidades escolares em cada um desses municipios e aplicadas versdes
intermediarias dos trés instrumentos.

ApGs avaliacdo dos resultados obtidos por meio dos testes prévios, foram
feitas as adaptagcbes julgadas convenientes nos instrumentos e submetidos
novamente a trés profissionais da area para verificacao da aplicabilidade e assim,

serem definidas as versoes finais.

Na Figura 5, esta apresentado o fluxograma de desenvolvimento e aplicagdo
dos ICDs.
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Figura 5 - Fluxograma de desenvolvimento e aplicacdo dos ICDs.
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4.3.7 Caracterizacao dos municipios e unidades escolares

Os municipios foram caracterizados em relacdo aos indices sociais como
PIB, taxa de analfabetismo, IDH; em relacao as unidades escolares com dados
sobre numero de alunos que frequentam creches ou escolas publicas e em
relacdo a oferta da alimentagdo, a aquisicdo de géneros provenientes da
agricultura familiar e ao controle de qualidade, baseando-se na Resolug¢ao
FNDE/CD n° 38, de 16 de julho de 2009 (R-38).

4.3.7.1 indices sociais

Para verificar se os indices sociais tém relacado com os resultados obtidos,

foi feita a caracterizagdo dos municipios quanto a esses indices.

4.3.7.2 Unidades escolares

As unidades escolares foram caracterizadas pelo niumero de alunos em
cada nivel de ensino. Para avaliacao desse item, foi utilizado o ICD II, apresentado
no Apéndice F.

4.3.7.3 Oferta da alimentacao nas unidades escolares

Foi solicitada cépia de um cardapio mensal (do més da visita ou anterior) para
um estudo de caso documental. A partir desta, foram obtidas informacdes sobre:
tipos de géneros alimenticios utilizados (basicos ou ndo bésicos), conforme lista
disponibilizada pelo FNDE (WEIS et al., 2007) e diversificagdo em relagdo aos
tipos de géneros alimenticios (hortalicas, carnes, gréos e derivados, frutas) e suas
formas de preparo (carnes).

Para a andlise da diversificacdo do cardapio mensal em relacdo aos tipos,
que se refere as variedades de cada género alimenticio, utilizou-se o seguinte
critério: muito diversificado para cinco ou mais variedades; diversificado para
quatro variedades; razoavelmente diversificado para trés variedades e pouco
diversificado para uma a duas variedades.
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Para a andlise da diversificagdo em relacao as formas de preparo das carnes,
utilizou-se o critério: muito diversificado para cinco formas de preparo (cubos,
moida, desfiada, fatias ou molho), diversificado para quatro formas, razoavelmente
diversificado para trés formas e pouco diversificado para uma ou duas formas de
preparo.

Também foi analisado o respeito aos habitos e culturas locais, conforme
Mapa da Alimentagéo no Brasil, descrito por Weis et al. (2007); a elaboragéao de
cardapio diferenciado por faixa etaria e a elaboracdo de cardapio de acordo com
as necessidades especificas dos alunos. Os parametros utilizados foram

baseados na R-38.

4.3.7.4 Aquisicao de géneros alimenticios da agricultura familiar e do

empreendedor familiar rural e suas organizacoes

Para avaliacdo desse item, foi utilizado o ICD Il (Apéndice F). Os

parametros utilizados foram baseados na R-38.

4.3.7.5 Controle da qualidade da alimentacao escolar

O controle da qualidade prevé a garantia de condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas durante o transporte, estocagem, preparo € manuseio dos
alimentos, até o seu consumo pelas criancas e adolescentes. Para avaliacéo
desses itens, foi utilizado o ICD lll, apresentado no Apéndice G. Os parametros
utilizados foram baseados na R-38.

A analise foi dividida em 10 médulos: estrutura fisica, instalacdes externas a
cozinha, instalagées da cozinha, recebimento, armazenamento, processamento,

distribuicao, higiene dos utensilios, higiene ambiental e higiene pessoal.
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4.3.8 Identificacao de fatores de sucesso e insucesso em relacao aos
sistemas de producao de refeicoes

4.3.8.1 Responsabilidade técnica no PNAE

Foram levantados dados sobre a atuacao dos RT em cada tipo de sistema.

Gestao de pessoal e desempenho dos servicos

A taxa de absenteismo foi utilizada para comparar o desempenho dos
servicos desenvolvidos nas unidades escolares e cozinhas centrais e reflete a
qualidade da gestao de pessoal por medir o comprometimento da equipe com o
trabalho, o senso de equipe e motivacao. Através dos dados, como o numero de
funcionéarios contratados no setor de alimentacao escolar, nimero médio de faltas
por més e de exoneragdes por ano, foi calculada a taxa de absenteismo (equacgéo
2) e a rotatividade de pessoal (equacao 4) conforme proposto por Abreu et al.
(2011), para avaliar o desempenho da gestao do PNAE nos municipios visitados:

TA=(n/F)x100 2)
n=N/du (3)
Onde:

TA=Taxa de absenteismo

n= numero de funciondrios ausentes por dia

F= numero de funcionarios em atividade no periodo
N= numero de funcionarios ausentes no periodo
du= dias Uteis no periodo

RP=(E/F)x100 (4)
Onde:

RP= Rotatividade de pessoal
E= nimero de exonerag¢des no periodo
F=nUmero de funcionarios em atividade no periodo
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Treinamentos e supervisao

A qualidade da mao-de-obra € importante fator no preparo de refei¢cdes de
qualidade. A orientacdo de um nutricionista € fundamental, j& que cabe a este
profissional planejar, orientar e supervisionar as atividades de selecdo, compra,
armazenamento, producao e distribuicao dos alimentos, zelando pela qualidade e
conservacao dos produtos (BRASIL, 2005). Para esta analise, utilizou-se o ICD I
(Apéndice F).

Controles efetuados pelos RT: taxa de adesao a alimentacao escolar; custos
das refeicoes; restos e sobras

Para obtencao desses itens, foi utilizado o ICD II, (Apéndice F).

Atendimento aos alunos com necessidades nutricionais especificas

Para obtencao desse item, foi utilizado o ICD lll, (Apéndice G).

4.3.8.2 Horarios de distribuicao das refeicoes

Para obtencao desse item, foi utilizado o ICD I, (Apéndice F).

4.3.8.3 Producao de refeicoes

Foram avaliados os seguintes itens referentes a produgéo de refeigbes:

Estimativa da taxa de adesao

A estimativa da taxa de adesao foi obtida pela razdo entre o numero de

alunos que aderiram a alimentacao escolar no dia da visita € o nimero de alunos
matriculados, fornecido pela diretoria de cada unidade escolar (Equacéo 5).
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Adeséo (%) = numero de alunos que aderiram a alimentacdo escolar x 100 (5)
namero de alunos matriculados

Foi estimada a taxa de adesao para cada grupo de municipios, um com SC
e o outro com SD, através do calculo da média da taxa de adeséo obtida nas
unidades escolares.

Temperatura de distribuicao das refeicoes

A temperatura de distribuicdo média foi obtida através da utilizagdo de um
termdmetro digital Incoterm® tipo espeto para afericdo da temperatura de duas
preparagbes em cada unidade escolar durante a distribuicdo das refeigdes. Os

valores foram registrados no ICD IIl, (Apéndice G).

Atratividade das refeicoes

Os cardapios eram unicos para todas as unidades escolares dos
municipios. Na avaliagdo, foram observadas e fotografadas as refeicbes durante
as visitas. Foram classificadas por municipio, de acordo com os critérios
estabelecidos para avaliacdo da atratividade dessas refeicbes, baseados nas

consideracdes de Brandao (2000). O Quadro 2 apresenta esses critérios.
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Quadro 2 — Descricao dos critérios para avaliacdo da atratividade das

refeicdes.

Classificacao da
atratividade

Critérios

Equilibrio de cores

Textura aparente

Apresentacao dos
alimentos

Muito atrativo

Mais de trés
variedades de
alimentos com cores
diferentes

Textura caracteristica
do alimento no ponto
ideal de cocgéo

Disposi¢éo lado a
lado e combinacao
dos alimentos e
cores

Atrativo

Trés variedades de
alimentos com cores
diferentes

Textura caracteristica
do alimento préximo
ao ponto ideal de
COCCao

Combinacao dos
alimentos e cores

Pouco atrativo

Menos de trés
variedades de cores

Textura do alimento

que ultrapassou ou

nao atingiu o ponto
certo de coccéo

Alimento disposto
sobre outro; Nao
combinacgéo dos
alimentos e cores

Estabeleceu-se uma nota, numa escala de 10 pontos, para cada tipo de
classificacao da atratividade, sendo designados pelo pesquisador dois pontos para
as refeicdes pouco atrativas, seis para as atrativas e dez pontos para as refeicoes
muito atrativa.

Desperdicio de alimentos: Sobras e Restos

O desperdicio referente as sobras e restos de alimentos, foi mensurado
através da avalicdo de sobras e restos totais, conforme dados coletados no ICD lli
(Apéndice G).

As sobras foram estimadas pela avaliagdo visual da quantidade de
alimento que continha em cada panela, caldeirdo ou no recipiente utilizado para
distribuicao (GN), em porcentagem (6,25%, 12,5%, 25%, 37,5%, 50%, 62,5% ou
mais) apds a distribuicdo nas unidades escolares visitadas.

Somando-se as sobras de todos o0s recipientes, obteve-se a estimativa do
volume total de sobras na unidade e somando-se a capacidade real de todos os
recipientes, obteve-se a estimativa do volume total do alimento que foi produzido
no periodo da visita. A estimativa da porcentagem de sobras foi obtida pela
equagao 6:
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Sobras (%) = _Volume total de sobras x 100 (6)
Volume total de alimento produzido

A quantidade de restos foi estimada por avaliagédo visual, em porcentagem
(6,25%, 12,5%, 25%, 37,5%, 50%, 62,5% ou mais), do vasilhame de descarte de
cada escola visitada. Em seguida foi calculado o indice de restos através da
equacao 7:

indice de restos (%) = Volume total de restos x100 (7)
Volume total de alimento distribuido

O volume de alimento distribuido é a diferenca entre o volume preparado e
0 de sobras e restos.

4.3.8.4 Produtividade

A produtividade foi avaliada através dos indicadores para servicos de
alimentagdo: indice de rendimento de mé&o de obra (IR) e indice de produtividade
individual (IP1).

O método utilizado para calculo do rendimento da mao de obra em funcao
do tempo previsto para o preparo e distribuicdo de uma refeicao foi proposto por
Gandra e Gambardella (1983) esta apresentado na equacgéao 8:

IR = numero de funcionarios x jornada de trabalho em minutos (8)
namero de refeicées/dia

O IPI tem por objetivo avaliar o rendimento da méao de obra em funcao do
namero de refeicdes produzidas e servidas e foi proposto por Abreu et al. (2011)
através da equacao 9:

IPI = ndmero de refeicdes/dia 9)
numero de funcionarios
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De acordo com Teixeira et al. (2003), ndo ha indice a ser utilizado como
parametro para o PNAE. Sendo assim, determinou-se a média do IR e do IPI para
0s grupos de municipios com cada tipo de sistema e através da razdo entre o
valor obtido em cada municipio e a média do grupo, foi possivel realizar a
comparagao entre as unidades escolares e entre os municipios com cada tipo de

sistema de producéo de refeigcdes.

4.3.8.5 Leiautes das cozinhas

Tendo em vista a necessidade de verificar se o tipo de sistema de
producéo de refei¢cdes influencia na eficiéncia do dimensionamento das cozinhas e
consequentemente no desempenho das operagdes, os leiautes das cozinhas
centrais e das unidades escolares foram observados e reproduzidos para analise
em relagao ao fluxo operacional.

Foi observado se os leiautes das cozinhas seguem o fluxo adequado de
acordo com as operacgdes realizadas em cada sistema. Na visita técnica, também
foi analisada a suficiéncia das areas com relacao aos fluxos de materiais e de
pessoas, de acordo com o fluxograma de operacdes, no SC (Figura 6) e no SD
(Figura 7).
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Figura 6 - Fluxograma de operacées no SD
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Figura 7 - Fluxograma de operagdes no SC
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4.3.8.6 Suficiéncia e condicoes dos equipamentos e utensilios

Analisou-se a suficiéncia e as condi¢gbes dos equipamentos e utensilios,
com o objetivo de verificar se ha relagdo com o tipo de sistema de producédo de
refeicdes.

4.3.8.7 Recebimento dos géneros alimenticios

Durante as visitas técnicas foram observadas as entregas dos géneros
alimenticios pelos fornecedores, inclusive os agricultores familiares quando
ocorriam no momento da visita. Essas observacbes foram relatadas nos

resultados.
4.3.8.8 Distribuicao das refeicoes
Com o objetivo de avaliar as condicdes dos refeitdrios e das refeicoes pods-

preparo, utilizou-se os ICDs | e lll, os quais sao apresentados nos Apéndices D e

G, respectivamente.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 CARACTERIZACAO DOS MUNICIPIOS

5.1.1 indices sociais

De acordo com o Relatério de Desenvolvimento Humano (PNUD, 2013c), o
desempenho superior de alguns paises nas ultimas duas décadas foi obtido
devido a fatores impulsionadores como “um Estado proativo no dominio do
desenvolvimento; a exploracdo de mercados mundiais e aposta numa politica
social inovadora". O desempenho na area social foi o principal impulsionador dos
avancos do Brasil. A politica social deve promover a inclusao e prestar servicos
sociais de base passiveis de apoiar um crescimento econémico a longo prazo
(PNUD, 2013c).

Em 2011, o PIB do estado de Sao Paulo foi equivalente a US$ 554
milhées. O IDH, considerado elevado, em 2010 era de 0,783, ou seja, o terceiro
maior IDH do pais (FMI, 2012; PNUD, 2013b).

Os indices sociais estao apresentados na tabela 5 e servirdo para avaliar a
influéncia em relacdo aos levantados neste trabalho. Os valores apresentados na

tabela 5, foram arredondados, preservando a identidade dos municipios avaliados.
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Tabela 5 - Distribuicdo dos municipios de acordo com os indices sociais

Populacao Populacao
que que

Taxa de ,
o frequentava frequentava analfabetismo PIB per capita IDH IDH
Municipios escolasou escolas ou (20102 (2010)2 (2000)° (2010)3
creches creches (%) (R$)
publicas publicas °
(2010)2 (2011)
. 1 3200 3685 6,0 11,00 0,807 0,745
S 13 4600 5167 6,3 14,00 0,780 0,713
© N
Es 27 3300 3508 8,8 15,00 0,792 0,732
% S 41 3600 3553 8,0 15,00 0,766 0,745
(&)
§ 51 9700 9341 5,6 20,00 0,815 0,773
86 2700 2442 9,1 7,00 0,742 0,686
20 3900 2359 6,7 24,00 0,764 0,729
o 22 6900 6873 9,6 16,00 0,770 0,708
o Q
EN 32 6300 5354 6,8 22,00 0,802 0,763
% g 60 3600 2389 7.4 19,00 0,794 0,715
8 66 8900 X 8,0 16,00 0764 0,723
81 5300 4948 4,9 21,00 0,804 0,770

Fonte: *Dados n&o fornecidos; 'Dados fornecidos pelo responsavel técnico; 2IBGE, 2013b; 3PNUD,
2013a.

A média do PIB per capita dos municipios com SD é de R$14,00, enquanto
gue nos municipios com SC, é de R$20,00. O IDH médio é semelhante para os
dois grupos, sendo que houve um decréscimo, entre 2000 e 2010.

Observou-se que existe correspondéncia entre a taxa média de
analfabetismo e o PIB per capita: quanto maior o PIB per capita, menor a taxa de
analfabetismo. Outra relacdo observada, é que o SC é mais utilizado nos
municipios com maior PIB per capita, entretanto é importante um estudo mais
amplo para confirmar esta relagao e se ha influéncia do poder de investimento dos
municipios no tipo de sistema de produc¢ao adotado.

Os valores populacionais fornecidos pelos RT, na maioria, sdo préximos
aos levantados pelo IBGE em 2010, porém existem municipios em que os dados

apresentam variacdo em torno de 30%.
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5.1.2 Unidades escolares

Na tabela 6 consta o grupo de municipios que integram a pesquisa, com as
respectivas unidades escolares e o numero de alunos atendidos.

Tabela 6 - Distribuicdo dos municipios em relacdo as unidades escolares e

numero de alunos

Nivel de Educacéao Ensino Ensino
ensino infantil fundamental EJA |Filantrépicas| médio
Totalde | Total de
Unidade CM EM EM EE EM EE EM EE unidades alunos
Escolar por por
municipio | municipio?
Periodo I Pc T Pc| I Pc I Pc|Pc Pc| I PC I Pc
o 1 772 0 3 0 5 0 1 1 0 1a 1a 0 2 20 3685
ME 73 00 0 5 0 0O 5 0 33 1 0 0 0 0 3b 14 5167
GE)E 271 0 1 0 0 2 0 1 1 {1 1 0 0 1b 8 3508
%g 41 4 0 0 4 32 3@ 0 2» 1 0 0 0 0 2b 14 3553
(8]
@ S 57 6 0 92 92 102 102 9ab Qapb 1 0 1 0 9ab  Qab 36 9341
2 " g1 00 1 0 4 0 0 1 0 0 0 o0 2 9 2442
g 201 0 2 0 0 3 O 1 1 0 1 0 0 1 10 2359
= m% 226 0 0 6 4 4 0 0 1 0 0 3 0 4 28 6873
OE)LN“ 325 0 0 9 0 3 0 3 2 0 0 4 0 3b 26 5354
%g 60 5 0 0 4 0 5 0 22 2 0 5 0 0 2b 23 2389
8 66 x X X X X X X X X X X X X X X X
gt 2 0 0 4 0 5 0 3 1 0 1 0 0 2 18 4948

Sendo que 2: periodo integral e parcial na mesma unidade; P: ensino fundamental e médio na mesma unidade; ¢:
ndo ha unidades publicas (particulares conveniadas com o FNDE); x: dado n&o fornecido; ': nimero informado
pelo responsavel técnico do PNAE; I: Periodo integral; Pc: periodo parcial; CM: creches municipais; EM: escolas
municipais; EE: escolas estaduais.

As creches municipais, com excecdo do municipio 1, sdo de periodo
integral, as escolas de ensino fundamental sdo na maioria de periodo parcial,
independente de serem municipais ou estaduais. O ensino médio, com excecao
do municipio com cédigo 51, é de periodo parcial.

Como todos os municipios visitados estdo dentro da mesma faixa
populacional (10 e 50 mil habitantes), observou-se a relacdo entre os indices
referentes a educacao e os indices sociais. Destaca-se o municipio com cédigo
51, que possui o maior IDH, PIB per capita elevado e menor taxa de analfabetismo

e maior proporcao de unidades escolares de periodo integral. Ja 0 municipio com
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codigo 22, que € o segundo municipio com maior numero de escolas,

apresenta maior taxa de analfabetismo dentre os doze municipios.

5.1.3 Oferta da alimentacao nas unidades escolares

Ha estudos que apontam inadequagbes em relagdo ao aspecto nutricional
do cardapio oferecido aos alunos, como o relatado por Stungis et al. (2011), em
Junqueirépolis (SP). Apesar de neste municipio tais circunstancias terem sido
modificadas a partir de 2005, outros municipios podem ainda enfrentar situacao
semelhante.

Um cardapio monoétono, além de ndo atender as necessidades nutricionais,
pode prejudicar a aceitacao da alimentacao escolar. Devem-se variar as receitas,
a combinagao dos alimentos e buscar sempre novas formas de preparo. Quando
nao ha muitas opcdes, deve-se variar os molhos e os acompanhamentos (WEIS et
al., 2007).

Os resultados da analise dos cardapios, de acordo com o0s critérios
constantes no item 4.3.7.3, estao apresentados na tabela 7.
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Tabela 7 - Avaliac&o dos cardapios dos municipios.

Sistema Diversificacao dos géneros alimenticios Diferenciado por Respeito
de Tipos de Periodicidade de | Necessi aos
producao | Cod géneros Frutas Hortalicas Graos e Carnes: tipos e formas de repeticao dade Faixa habitos e
de alimenticios ¢ derivados preparo preparacoes especifi etaria culturas

refeicoes ca locais
Diversificado em relagédo ao tipo:
Muito diversificado. Arroz: 4 a 5 vezes embutidos, bovina, aves e
Basicos e ndo . Qfereu das Muito diversificado. “p~or. semana. pes~cac§os, assim como em . Mensal, conforme
1 basicos: cereal diariamente nas Oferecidas Feijao: 4 vezes por relagdo as formas de preparo: mencionado no ICD Nao Sim sim
de arroz. muffin creches e 2 a 3vezes diariamente semana. pedagos, moida, desfiada e |
’ ’ por semana nas : Macarrao1 vez por molho. .
demais. mes. Ofereci das diariamente.
Arroz: 4 a 5 vezes
Razoavelmente por semana
d';::?;g%asdgifif é)s Feijao: 4 a 5 vezes Razoavelmente diversificado em
Variedades néo notuMo & pouco por semana. relacdo ao tipo: embutidos,
o . o Macarrdo: A cada bovina e aves.
especificadas. diversificado para o 15 dias ou 1 vez Diversificado em relagéo as Quinzenal
Oferecidas diariamente periodo vespertino em . G . ’
- ; = ) por semana no formas de preparo: pedagos, contradizendo ao = ) .
13 Basicos nas unidades de que sao oferecidas em ’ . : - Néo Sim Sim
eriodo intearal e 2 lanches periodo moida, desfiada e molho. mencionado no ICD |
p g . o vespertino. Oferecidas quatro vezes por (mensal).
vezes por semana nas Oferecidas diariamente ~ .
demais nos periodos diurmo e Pao: 4 vezes por semana (Uma vez por semana
’ notgrno e 1 vez por semana no sdo oferecidos ovos como fonte
w1 semana no periodo periodo proteica).
w h vespertino.
vespertino.
(]
g 27 X X X X X X X X X
g Razoavelmente A 4 Dlversg|c§(§jo ert? rglagao ao tipo: Razoavelmente
© diversificado. moz: 4 a 5 vezes embutidos, ovina, aves e diversificado.
= Oferecidas diariamente Muito diversificado. por semana. pesgaqos, assim como em Oferecidas
d:.> 41 Basicos nas unidades de Oferecidas Feijao: 1a 4 vezes relagao as formas de preparo: diariamente nas Nao Sim Sim
o " . o por semana. pedacos, moida, desfiada e X .
7 periodo integral e 2 diariamente. M 20- 1 Iho. Of idas diari unidades de periodo
3 vezes por semana nas acarrao. 1 vez molho. Oferecidas diariamente integral e 2 vezes por
o ; por semana. te, sendo 1 a 2 vezes em pratos .
demais. i . semana nas demais.
Unicos (risoto, macarronada).
Muito diversificado em relagéo
I?qsmos e nédo . . - Arroz: e’ao tipo: embutidos, bovma,‘ ] i B
basicos: pagoca, Muito diversifica do Muito diversificado. Diariamente suina, aves e pescados, assim Muito diversificado.
51 gelatina, doce Oferecidas diariamen'te Oferecidas Feiido: . como em relagédo as formas de Oferecidas Nao Sim Sim
(nao ’ diariamente. Diaria:neﬁte preparo: pedagos, moida, diariamente.
especificado). ’ desfiada, filé e molho.
Oferecidas diariamente.
- . Arroz: 4 vezes por Muito diversificado
Muito diversificado nas A
unidades de educagao fx s.emana. . - nas unjdgdes d_e
infantil e creches. em Feijao: 4 vezes por  Razoavelmente diversificado em educagao infantil e
ue sdo ofereciéas semana. relacdo ao tipo: embutidos, creches, em que séo
Bésicos e nio a diariamente Muito diversificado Macarrao: 1 vez bovina e aves, assim como oferecidas
86 y Oferecidas 4 a 5vezes por semana. em relagdo as formas de diariamente. Nao Sim Sim

basico: cha.

Razoavelmente
diversificado nas
demais unidades, em
que sao oferecidas 2
vezes por semana.

por semana.

preparo: pedagos, moida e
desfiada.
Oferecidas diariamente.

Razoavelmente
diversificado nas
demais unidades, em
que sao oferecidas 2
vezes por semana.




Tabela 7 - Avaliagédo dos cardapios dos municipios{continuacao).

Sistema Diversificacao dos géneros alimenticios Diferenciado por Respeito
de Tipos de Periodicidade de | Necessi aos
producao | Cod _géner’o_s Frutas Hortalicas Graos e Carnes: tipos e formas de repetigé_o dade' Fa,ixa habitos e
de alimenticios derivados preparo preparacoes especifi etaria culturas
refeicoes ca locais
20 X X X X X x x x
22 X X X X X X X X
Razoavelmente diversificado em
Arroz: 1 a 2 vezes relacé@o aos tipos: embutido,
Variedades nao por semana. Razoavtgl)r\ggﬁtg gX/Ziéificado Semanal,
32 Basicos N&o sao aprgsgntadas especmca das. Macarrdo: 1 a 2 também em relacdo as formas con{radlzendo ao Nio Nio Sim
no cardapio. Oferecidas 1 a 3vezes  vezes por semana. de preparo: pedagos, moida e menciona do no ICD
por semana. Pag;;];iipor desfiada. l.
’ Oferecidas 4 a 5 vezes por
semana.
Pouco diversificado. S"E’raet)éieto
ei’ii?ouigltgaijsoiede Arroz: 3 a 4 vezes Diversificado: embutidos, bovina, Unicos
P 0 Integral ou por semana. suina e aves. (feijao com
ensino infantil é S ; i
e . o Feijao: 2 vezes por  Razoavelmente diversificado em legumes
classifica do como Pouco diversificado. P i Semanal, conforme
60 Basicos muito diversificado Ofereci das semana. relagdo as formas de preparo: mencionado no ICD Nao Sim glou carne).
: o . Macarrao: 1 por pedagos, moida e desfiada. E elaborado
Ofereci das mais de diariamente. s ) l.
més. Oferecidas 4 a 5 vezes por dessa forma
ul 1vez por semana nas . . .
D creches e 1vez por Pé&o: 1 vez por semana, sendo suina e aves, 1 . .dewdo
; semana. vez ao més. dificuldades
o semana nas demais de
° unidades escolares.
('3 transporte.
© .
- s Nao foi
S Pouco diversificado em relagao Dev'd.?. a fa.Ita c:je possivel
Q ) = ao tipo: bovina. espectiicagoes do analisar.
(&] ! = Variedades nao Arroz: . o = cardapio nao foi = =
Variedades nao especificadas Diariamente Pouco diversificado em relagcdo ossivel verificar Né&o estao
66 Basicos especificadas. CF)’ferecidas ! Feiizo: : as formas de preparo: pedagos e P No ICD |. foi : Nao Sim especifica
Oferecidas diariamente. diariamente Diariar]neﬁte moida. mencionéda dos os
! : Ofereci das diariamente, sendo . produtos
. n periodicidade A
suina e aves, 1vez ao més. mensal carneos,
’ hortalicas e
frutas.
Mau;tgrg:r?er:'ffﬁzgg:;a Razoavelmente diversificado em Sim, exceto
- . Diversificado para as . P L X relagé@o ao tipo: embutidos, prato Unico
Baésicos e ndo creches. mas para as filantropicas e unidades  Arroz: 3 vezes por bovina e aves (feijdio com
bésicos: 16S, mas para ¢ escolares técnicas e semana. . o s /
. demais n&o foi possivel Nl Diversificado em relacao as legumes
presunto, peito classificar, ja que sao razoavelmente Feijao: 1vez por formas de preparo: pedagos Semanal, e/ou carne)
81 de perd barra de oferecida!sJ 1\?éz or diversificado para as semana. moida dgsfigda épmolhgo ! contradizendo ao Nao Sim E elaboradc;
iscoito com A outras unidades acarréo: 1vez ’ . mencionado no
biscoit més P t idad M a0: 1 Oferemdz!as diariamente seﬁdo ionad ICD I dessa forma
E:f:neg:;ﬁz Oferecidas 3 a 4 vezes Oferec‘ia;:gldairaer?émen te P%cg, ie\r:;aznac.)r trés a quatro vezes, em pratos (mensal). devido
integrafs muffin por semana nas para as creches e 2 a 4 sémanap Unicos (r_is_oto, feijdo com carne, dificuldades
’ . creches. Vezes por semana nas ’ escondidinho, macarronada e de
p . lanches). transporte.
outras unidades.

'ndo é elaborado, porém quando ha necessidade, ingredientes das refeicées sdo removidos ou substituidos (ex: substituicdo do agtcar por adogcante no caso de diabetes, do leite integral por
leite de soja, no caso de intolerancia a lactose); 2 nao é elaborado, porém quando ha necessidade, o aluno deve entregar o cardapio elaborado pela nutricionista do posto de satde municipal
as cozinheiras; 8 ndo é elaborado e nem preparado refeicoes diferenciadas devido a falta de funcionarios; 2 Maior quantidade e diversidade de frutas quanto menor a faixa etaria e para
unidades de periodo integral; x Informagao nao disponibilizada pelo municipio.



Dos municipios com SC, dois ndo forneceram o cardapio para analise e em
nenhum dos demais a oferta de alimentos foi considerada adequada,
principalmente devido a pouca diversificagdo dos géneros. A monotonia do
cardapio neste tipo de sistema foi relatada por Stungis et al.(2011), no municipio
de Mogi das Cruzes, onde na década de 1980, eram servidos somente sopas,
canjicas, doces e macarronada. Apds duas décadas, esse municipio superou a
pouca oferta de legumes e verduras, entretanto, a partir dos resultados do
presente trabalho, observou-se que a monotonia de cardapios ainda existe.

Constatou-se adequacao da oferta de alimentos em quatro municipios com
SD. O cardapio nesses municipios foi considerado muito diversificado ou
diversificado em relagdo as frutas e hortalicas, tipos de carnes e formas de
preparo; com alta frequéncia de oferta de arroz e feijdo ou outros graos;
diferenciados por faixa etaria, respeitando os habitos e culturas locais com
utiizacdo de géneros basicos. Dois destes municipios utilizam géneros
considerados nao basicos pelo FNDE (WEIS et al., 2007), como cereal de arroz,
muffin e cha. Entretanto, durante a visita foi constatado que esses géneros
respeitam as referéncias nutricionais e sdo adquiridos pelo Governo Municipal
como uma complementacao da alimentacao oferecida.

De forma geral, ainda ha baixa oferta de frutas e hortalicas, principalmente
em municipios com SC. Os cardpios foram considerados diversificados, em
quatro dos doze municipios. Resultados semelhantes foram encontrados em um
estudo realizado por Menegazzo et al. (2011), no qual os alunos recebiam mais
de uma porc¢ao de frutas em um dia do més e duas por¢des de hortalicas em doze
dias. Em nenhum dos doze municipios foi encontrado cardapio diferenciado para
atendimento dos alunos com necessidades nutricionais especificas. Entretanto, foi
relatado pelas cozinheiras que quando sao informadas da restricdo de algum
aluno, sdo realizadas alteragdes nas refei¢cdes requeridas.
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5.1.4 Aquisicao de géneros alimenticios da agricultura familiar e do

empreendedor familiar rural ou suas organizacoes

Muitas vezes, a compra de alimentos do empreendedor familiar &
dificultada pelas exigéncias legais, entretanto, existem meios que podem superar
esse obstaculo, como uma especificacdo bem detalhada ou envio de carta-convite
aos mesmos (WEIS et al., 2007).

Dos doze municipios, onze adquirem géneros provenientes da agricultura
familiar. Um municipio com SC nao adquire devido a falta de documentacgéo e de

comparecimento a chamada publica pelos agricultores. Os géneros mais

frequentemente adquiridos sao as frutas e hortalicas (Figura 8).
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Figura 8 — Tipos de géneros alimenticios e frequéncia de aquisicao da agricultura

familiar.
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Nove municipios adquirem VMP, sendo quatro com SD e cinco com SC.
Os vegetais mais adquiridos sdo mandioca cortada e embalada a vacuo, abdbora
cortada e alho triturado ou descascado (Figura 9).
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Figura 9 — Tipos de VMP adquiridos com maior frequéncia.

5.1.5 Controle da qualidade da alimentacao escolar

Observou-se que todas as cozinhas e unidades escolares enfrentam
dificuldades no controle da qualidade da alimentac&o escolar, conforme o exposto
nos itens a seguir, cujos dados estao analisados na Tabela 15 (Apéndice H).

Estruturas e instalacoes externas

Nos doze municipios, a agua utilizada € da rede publica e a limpeza da
caixa d’agua é feita semestralmente, segundo os RT. Os municipios com SD
utilizam &gua filtrada para cocg¢do ou higienizacdo dos alimentos com maior
frequéncia do que os municipios com SC. Na maioria das vezes, o SD apresenta
localizagdo adequada e as unidades escolares geralmente sao construgbes mais
novas do que as cozinhas centrais ou sao reformadas. As cozinhas centrais,
geralmente, sdo construgcdes antigas, implantadas na década de 1980.
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Duas cozinhas centrais e trés unidades escolares possuem um local
adequado para armazenamento de lixo. Os locais encontrados sdo de facil
limpeza, limpos, isentos de insetos e roedores e em cinco unidades, sao fechados.
Em oito municipios, ha um desconhecimento quanto a existéncia ou a localizagao
da caixa de gordura e nos demais, a realizacdo da limpeza semestral € pouco
frequente.

A maioria das unidades escolares e cozinhas centrais possuem locais
proprios para armazenamento de botijdes de gas, exclusivos para este fim e
delimitados com grades vazadas.

Ha uma tendéncia maior de existéncia de vestiarios/sanitarios exclusivos
para funcionarios nos municipios com SC. Na maioria das unidades escolares
visitadas, os funciondrios se trocam na despensa, em casa e até mesmo na
propria cozinha ou em sanitarios de uso coletivo, como os sanitarios dos alunos.
Em todos os locais foram encontradas inadequacoes, destacando a auséncia de
local para guardar pertences, nas unidades escolares, além de portas externas
sem mola e lixeira sem pedal, que podem contribuir para o risco de contaminacao

microbiolégica.

Instalacoes da cozinha

Sao mais frequentes problemas relacionados a iluminagdo e calor nas
cozinhas centrais, apesar da inexisténcia de equipamentos de exaustdao nas
unidades escolares. Destaca-se o calor, principalmente em razdo do mau
dimensionamento dos equipamentos de exaustdo nas cozinhas centrais, ja que ha
maior liberacdo de vapores devido a prepracdo de grandes quantidades de
refeicdes. Inadequacdes no piso, teto, também sao mais frequentes nas cozinhas
centrais do que nas unidades escolares. Geralmente, os problemas estao
relacionados ao estado de conservacao, ja que a maioria possui instalacoes
antigas. Portas, janelas e ralos sao inadequados de forma geral, na maioria dos
municipios, independente do tipo de sistema. As lampadas nédo sao protegidas em
nenhuma cozinha central visitada e na metade delas, foi detectada fiacao elétrica
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desprotegida. Em duas unidades escolares as lampadas possuem protecéo e em
nenhuma ha problemas com a fiacao elétrica.

N&o foram encontrados lavatorios e produtos adequados para a
higienizacdo das maos em nenhum municipio com SD e, ainda, em trés
municipios com este sistema, as torneiras das pias foram consideradas
insuficientes (torneira uUnica). O contrario ocorreu nas cozinhas centrais. Em
relacdo as lixeiras, nas unidades escolares observou-se frequentes inadequacoes,
como auséncia de acionamento com pedal.

Recebimento dos géneros alimenticios

Nas unidades escolares, em geral, ndo ha &rea especifica para
recebimento dos géneros alimenticios. Em trés cozinhas centrais, essas areas séo
adequadas. Em duas unidades escolares, em municipios com SD, foi observado
um longo tempo de espera dos géneros entre o recebimento e 0 armazenamento.

Observou-se que em grande parte das unidades escolares dos municipios
com SD, a pré-selecado dos géneros € feita baseando-se somente nas
caracteristicas sensoriais, entretanto, é nessas unidades onde foi relatada maior
frequéncia de ocorréncia de divergéncias, como quantidade insuficiente de
géneros.

Os géneros pereciveis sao recebidos semanalmente em todos os
municipios visitados. Os géneros nao pereciveis chegam quinzenal ou
mensalmente nas cozinhas centrais, enquanto que nas cozinhas das unidades

escolares a maioria recebe semanal ou mensalmente.

Armazenamento dos géneros alimenticios

Foram encontradas inadequacdes relacionadas a temperatura dos
alimentos armazenados e estado de conservacdo dos equipamentos de
armazenamento refrigerado em todos os municipios visitados. Em relacédo a area
destinada a esta etapa, inadequacdes relacionadas com as prateleiras e presenca
de objetos pessoais foram mais frequentes em municipios com SD.
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Processamento

A higienizagdo de frutas e hortalicas é realizada inadequadamente na
maioria dos municipios. J& o descongelamento dos géneros € adequado na
maioria dos municipios com SC e na metade das unidades escolares.

Area separada para pré-preparo foi encontrada em todas as cozinhas
centrais e em duas unidades escolares com SD. Em trés cozinhas centrais ha
areas de preparo de outros tipos de alimentos, como produtos de panificagéo, leite
de soja e suco de laranja.

As cozinhas centrais tem menor risco de contaminacéo cruzada durante o
processamento de alimentos, principalmente pela separagao das areas. Em uma
delas, observou-se a utilizagdo de placas de polipropileno coloridas.

As temperaturas das preparacdes apresentaram-se adequadas ao final do

processamento.

Distribuicao das refeicoes

Os refeitérios das unidades escolares, sdo amplos e comportam o namero
de alunos existente. Contentores térmicos sédo utilizados em dois municipios,
sendo um com SC e o outro com SD. Nos municipios com este sistema, alguns
alimentos preparados foram comprometidos pelo tempo de espera entre
processamento e distribuicdo, principalmente devido ao tempo decorrido até que
todas as turmas de alunos se alimentassem, em municipios com SD. Neste caso,
uma das unidades escolares reaquecia as preparacdes antes da chegada de cada
turma de alunos e, com isso, mantinham a temperatura acima de 60°C, conforme
constatado. Temperaturas de distribuicdo inadequadas foram encontradas tanto
nas unidades escolares dos municipios com SD, quanto nas unidades dos

municipios com SC, conforme Tabela 8.
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Tabela 8: Temperatura das refeigcdes durante a distribuicdo

Tipo de Céd. Unidade Escolar Td
. muni , Média
sistema cipio Caéd. Loc. Pd. (°C)
1 A c | 518

B P | 64

C P Pc X

13 D C | 66

E P | 715

A 27 F C | 70
7 » G P Pc 63
H C I* 695

| P | 712

51 J C Pc 70

K P Pc 675

86 L C Pc 785

M C Pc 74

20 N p Pc 615

0 P | 63,5

22 P C | 59

Q C Pc 68

o 32 R p Pc 63
? S C Pc 73
60 T P I+ NA

U C Pc 60

66 Y, P | NA

o1 X p Pc 655

7 C Pc 75

Sendo Céd.: cddigo da unidade escolar; Loc.: Localizagado; Pd:
periodo de funcionamento; C: central; P: periferia; 1: integral; Pc:
parcial; x: dados ndo mensurados; NA: ndo se aplica; I*: unidade
atende alunos em periodo parcial e integral; Td: Temperatura das
refeigcbes durante a distribuicéo

Nos municipios com SC, a aparéncia estava comprometida devido ao

excesso de cozimento.

A maioria das cozinhas centrais distribui
panificagdo para as unidades escolares ou ainda, outros tipos de alimentos para

outros locais.

Higiene dos utensilios

Ha area separada para a higienizacao dos utensilios em todas as cozinhas
centrais e em uma unidade escolar de municipio com SD.
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Na maioria das cozinhas centrais e unidades escolares, a higienizagao
contempla somente a etapa de lavagem com agua e sabao. A secagem é natural
e ocorre em locais especificos e adequados para utensilios.

Em cinco unidades escolares foram encontrados registros de controle e
periodicidade de limpeza dos equipamentos, diferentemente das cozinhas

centrais.

Higiene ambiental

Todas as cozinhas e unidades escolares visitadas encontravam-se limpas.
Observou-se que a maioria dos municipios nédo realiza limpeza durante o
processamento. Durante a aplicacdo do ICD lll, a forma de higienizagdo ambiental
foi detalhada pelas cozinheiras e constatou-se que néo era realizada conforme
disposto nos atos normativos referentes a servigos de alimentacdo (BRASIL, 2002;
2013b) em nenhum municipio, assim como ndo havia registro de controle da
periodicidade de higienizacao.

Existe local separado para lavar/armazenar o material de limpeza em todos

0S municipios.

Higiene pessoal

A maioria dos manipuladores das cozinhas centrais e das unidades
escolares dos municipios com SD, relataram seguir as praticas de asseio pessoal.
Entretanto, em duas cozinhas centrais e em na maioria das unidades escolares
verificou-se a utilizagdo de adornos e esmalte pelos manipuladores.

Em relacdo as Boas Praticas, os RT relataram que sdo adotadas durante o
preparo de alimentos e n&o foram observadas irregularidades. Entretanto, os
resultados desta pesquisa podem ter sido influenciados pela presenca da
pesquisadora. Exclusivamente, em algumas unidades observou-se funcionarios de
outros setores sendo designados a distribuicdo das refeigcbes, sem trajar nenhum
item do uniforme, nem mesmo touca.
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Nas cozinhas centrais, os manipuladores encontravam-se devidamente
uniformizados, porém nas unidades escolares, ndo. Nos municipios com SC, em
uma unidade onde sao realizadas somente a distribuicdo das refeigcbes, ndo foi
observado o uso de toucas. Muitas vezes, nestes casos, sdo funcionarios de
outros setores que se encarregam de distribuir as refeicdes, conforme observado.
A atuacao desses profissionais, geralmente do servico de limpeza, que nao
receberam treinamento adequado, também foi detectada no estudo desenvolvido
por Bleil et al. (2009), no municipio de Toledo — PR.

Observou-se que na maioria dos municipios, 0os manipuladores nao
lavavam as maos corretamente, principalmente devido a falta de produtos
adequados. Em duas cozinhas centrais, observou-se a ocorréncia de afecgéo
cutdnea em manipuladores. A realizagcdo de exames meédicos anuais, estd em

desacordo na maioria dos municipios (BRASIL, 2004a; 2013b).

5.2 IDENTIFICACAO DE FATORES DE SUCESSO E INSUCESSO
EM RELACAO AOS SISTEMAS DE PRODUCAO DE REFEICOES

5.2.1 Responsabilidade técnica no PNAE

O nutricionista € o profissional habilitado que assume o planejamento,
coordenacao, direcao, supervisdo e avaliagdo na area de alimentacao e nutricao,
dentro da secretaria (municipal, estadual e distrital) de educagcdo quanto a
alimentagcao escolar (BRASIL, 2012b). Para a execucao do PNAE, a forma de
atuacao do nutricionista & decisiva para alcance dos objetivos do Programa.

Portanto, foram analisados alguns aspectos da responsabilidade técnica.
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5.2.1.1 Gestao de pessoal e desempenho dos servicos

Faltas, licencas, afastamentos foram mencionados pelos responsaveis
técnicos de trés dos municipios visitados como uma das maiores dificuldades
enfrentadas na gestdo do PNAE, sendo que em um deles, foram mencionados
como a unica dificuldade.

Quanto mais préxima de zero for a taxa de absenteismo, mais ela se
aproxima do ideal. Entretanto, foram consideradas as caracteristicas de cada
unidade avaliada. Na gestdo onde os funcionarios sao tratados com respeito e
motivados, sentem-se responsaveis pela qualidade dos servigos desenvolvidos e
dificilmente apresentam uma taxa de absenteismo significativa (ABREU et al.,
2011).

Comum no servico de alimentacdo escolar, o absenteismo causa
transtornos a ponto de exigirem mudangas no carddpio, atrasos na distribuicdo
das refeigcdes e desgaste na equipe. Nao sdo permitidos atrasos nos horéarios de
distribuicdo das refei¢des, visto que prejudica o andamento das aulas, entre outros
fatores. Faltas constantes podem gerar agressividade, irritabilidade e negligéncia
nos funcionarios presentes que ficam sobrecarregados. Consequentemente, este
estresse gerado aumenta o risco de acidentes de trabalho, a incidéncia de
doencas ou o0 acumulo de fadiga que podem refletir no relacionamento entre o
funcionario e o aluno.

Dentre muitos municipios, Blumenau (SC), por exemplo, enfrentou o
absenteismo de cozinheiras até 2002. Ja& Goiania (GO), enfrentou a alta
rotatividade de cozinheiras que exigia cursos de atualizagdo permanentes
(STUNGIS, et al, 2011). A rotatividade (turnover) elevada também ndo é
desejavel, pois 0 desempenho das funcbes especificas quanto a manipulacdo, ao
preparo e a conservagdo dos alimentos ficam perigosamente prejudicadas
(NOGUEIRA, 2008). Além dos encargos provenientes dos desligamentos e
contratacées, é necessario o treinamento constante, visto que a equipe se
mantém sempre em adaptagéo, como ocorrido em Goiania. Entretanto, também
nao é aconselhavel que seja igual a zero, visto que podem estar sendo mantidos
funcionarios improdutivos, incapacitados e desmotivados que trazem prejuizos aos
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demais e a qualidade dos servicos desenvolvidos na unidade (ABREU et al,
2011).

Através de dados fornecidos, como o numero total de alunos que aderem
ao PNAE e o numero de cozinheiros, obteve-se o numero de alunos por cozinheiro
em cada municipio, conforme Tabela 9. Em dois, ndo havia dados suficientes para

calcular esse indice.

Tabela 9 — Numero de alunos por cozinheiros, taxa de absenteismo e
rotatividade no setor de alimentacao escolar

Unidades Escolares Cozinha Central Total
Municipios A R A R N°
F ¢ (%) (%) F ¢ (%) (%) F ¢ alunos/C
5 127
g8 1 33 20t 0.69 12,12 NA NA NA NA 33 29
© ’
9 .(% 13 36 30m 025 O NA NA NA NA 36 30 172
g 5 27 32 23m6° 1,28 12,60 NA NA NA NA 32 29 121
ny 41 75 49m 0,06 0 NA NA NA NA 75 49 73
§ 517 118 104t 154 254 NA NA NA NA 118 104 90

86 21 20m 0,22 0 NA NA NA NA 21 20 122

20 10 10 1,82 0 25 17 0,54 0 35 27 87

© ‘§ 22 46 30m16e 0,79 0 16 7 0,28 12,50 62 53 130
QE) % 32 X X - - 25 5 7,27 0 25 X X
% £ 60 18 16m,2¢ 0,25 0 15 9 0,30 0 33 27 88
L 66 X X - 10 7 1,36 10,00 X X X

81 27 2/m 2,50 0,03 25 12 0,72 4,00 52 39 127

m:vinculo municipal; e:vinculo estadual; t: empresa terceirizada; F: n° de funcionarios do setor de AE;
C: n® de cozinheiros; A: taxa de absenteismo mensal; R: rotatividade anual; NA: ndo se aplica; x:
dados néo fornecidos.

A taxa de absenteismo foi menor nos municipios com SD, do que nos
municipios com SC, destacando-se o municipio de codigo 41, pela taxa de 0,06%,
0 que pode indicar uma equipe comprometida com o trabalho e motivada. No
municipio com codigo 32 (SC), ha uma elevada taxa de absenteismo na cozinha
central. Observou-se que nesta unidade 20% do quadro de funcionarios
desempenha a funcéo de cozinheiro, enquanto que nos demais esse numero varia
de 44 a 68%. E necessario verificar se o maior nimero de faltas por més ocorre
entre os funcionarios que desempenham esta funcdo, pois podem estar
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sobrecarregados. Apesar disso, a rotatividade de pessoal é igual a zero. Em  um
outro municipio, também com SC, foi constatada, durante a visita técnica, a
permanéncia de dois funcionarios improdutivos no quadro de funcionarios da
cozinha central, por questdes judiciais.

Nao foram encontrados parametros especificos para a alimentacao escolar
que permitissem afirmar se os valores obtidos sdo satisfatérios. Entretanto, com
um estudo mais amplo, seria possivel alcangar um numero adequado de
alunos/cozinheiro, o que permitiria calcular o numero adequado de funcionarios
para as atividades de preparo de refeicdes no PNAE.

E importante considerar que a adequagdo do numero de funcionarios
depende de alguns aspectos, como: politica de recursos humanos adotada pela
instituicdo, padrao de atendimento, recursos fisicos, complexidade das refei¢oes,
sistema de higienizagdo, jornada de trabalho e nivel de tecnologia dos
equipamentos e dos alimentos utilizados (STURION, 2002).

5.2.1.2 Treinamento e supervisao

Uma pesquisa desenvolvida por Hislop e Shaw (2009), citada por Leal
(2010), demonstrou que o conhecimento de manipuladores de alimentos sobre o
conceito de alimento seguro era maior quando 0s mesmos recebiam treinamento
especifico.

Dos doze municipios, onze relataram a realizagdo de treinamentos em Boas
Praticas de Manipulacdo de alimentos para os cozinheiros do PNAE. Na maioria
deles (9), esses treinamentos sao realizados uma vez ao ano. Dois municipios,
com SD, realizam treinamentos semestrais.

Piragine (2005) observou que com a capacitacdo dos funcionarios da
Alimentag&o Escolar é possivel atingir uma melhora dos servigos oferecidos. Além
dos cursos de capacitagdo, a supervisdo continua é importante para assegurar
que 0s processos sejam seguidos conforme as orientagdes (KIM; SHAMKLIM,
1999).

Ha supervisdo técnica em nove municipios, realizada, geralmente, pelo
nutricionista da prefeitura, RT do PNAE. Em dois dos municipios, além da
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supervisao do nutricionista da prefeitura, a supervisdo também ¢é feita pelo
nutricionista de empresa terceirizada (Figura 10).
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Figura 10 — Profissional mais frequente na supervisao técnica do PNAE.

A periodicidade semanal de supervisdo é a mais frequente. Observou-se
um intervalo maior entre as supervisées em municipios com SC (Figura 11). Isto

se deve a necessidade de presenca mais constante dos nutricionistas nas
cozinhas centrais.
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Figura 11 - Frequéncia da supervisdo técnica do PNAE.

5.2.1.3 Controle da taxa de adesao

Dos doze municipios, trés relataram fazer o registro da taxa de ades&o ao
PNAE, dos quais, dois com SD e um com SC. Em todos, a taxa esta entre 70 e
80%, conforme informacao dos RT.
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Duas a quatro preparacdes com maior ou menor adesdo pelos alunos

foram citadas pelos RT. Em oito municipios, foi relatado que os cardapios que

contém preparagées com salsicha, sdo os que possuem maior adesdo pelos

alunos (Figura 12). Menor taxa de adesao ocorre quando ha sopas e canjas ou

tortas nos cardapios (Figura 13). Preparacdées como sopas € pratos Unicos

também apresentaram menor aceitagdo no estudo desenvolvido por Bleil et al.

(2009).
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Figura 12 — Cardapio com maior taxa de adesao, segundo os RT.
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Figura 13 — Cardapio com menor taxa de adesao, segundo os RT.

5.2.1.4 Controle de custo de refeicao

Os recursos investidos pelo FNDE sao fixos, calculados em fungédo do

numero de alunos matriculados de acordo com o censo do ano anterior. Sendo



assim, os RT de quatro municipios relataram calcular o custo per capita das
refeicbes baseando-se no numero de alunos matriculados. Para possibilitar um
melhor gerenciamento da receita, esse custo deve ser calculado com o numero de
refeicdes servidas, ja que aponta o custo real. Dois municipios fazem o controle
dessa forma (Figura 14).
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Figura 14 — Frequéncia do controle de custos efetuado pelos RT.

5.2.1.5 Controle de restos e sobras

Dos doze municipios, sete relataram fazer o controle de restos e sobras,
entretanto, visualmente. Dos sete, cinco com SD e dois com SC. Nenhum deles
aplica técnicas de medidas de restos e sobras, que, de acordo com Brand&o
(2000), podem ser eficazes para avaliar a probabilidade da aceitacdo da
alimentacao escolar.

A avaliacdo da aceitabilidade da alimentacdo escolar é exigida pelas R-38
e Resolucdo FNDE/CD n° 26, de 17 de junho de 2013 (R-26) sempre que houver
novos alimentos, alteracées no preparo ou para avaliar a aceitacdo dos cardapios
frequentemente oferecidos. Deve ser planejada e coordenada pelos RT e as

entidades executoras sao responsaveis pela aplicagédo (BRASIL, 2013a).

5.2.1.6 Atendimento aos alunos com necessidades nutricionais especificas

Para atender os alunos que necessitam de atencdo especifica, nenhum

nutricionista faz a elaboracdo de cardapios diferenciados. E feita a orientacdo das
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cozinheiras para substituicdo de itens conforme determinado pelo RT em seis
municipios. Em um municipio (SC), o aluno deve encaminhar as orientagbes
dadas pelo nutricionista do posto de saude municipal a diretoria da unidade
escolar para que sejam repassadas ao responsavel técnico e sejam elaboradas as
preparagbes diferenciadas.

Das doze unidades escolares dos municipios com SD, seis preparam essas
refeicdes. As unidades escolares que n&o preparam estas refeicbes alegam néo
haver alunos com necessidade. Ja as que fazem esse preparo, substituem os
itens do carddpio ou alteram a consisténcia do alimento de acordo com a
necessidade do aluno.

Das seis cozinhas centrais, quatro preparam refeicées para alunos que
necessitam de atencdo especifica e as demais ndo preparam por ndo haver
necessidade. Destas quatro, duas preparam estas refeicoes pela substituicdo de
itens do cardapio, como sal, acucar e 6leo, de acordo com a necessidade dos
alunos. As outras duas, fazem as preparacdées sem esses itens. Nenhuma das
unidades escolares que recebe as refeigdes prontas das cozinhas centrais faz
alteracdes nessas refeicbes ou preparacdes diferenciadas para alunos que
necessitam de atencao especifica, independente se ja vem preparadas da cozinha

central.
5.2.2 Horarios dos servicos de alimentacao

O horéario em que sao distribuidas as refeicoes € importante para definicao
do tipo de preparagdo, que deve ser apropriada aos habitos visando evitar
desperdicio. Por exemplo, servir arroz, feijao e carne as oito horas da manha nao
é o ideal, pois sdo alimentos que as criangas comem no periodo do almogo (WEIS
et al., 2007).

Nas Figuras 15 e 16 estao apresentados os horarios mais frequentes em
que é servida alimentagdo aos alunos de periodo parcial. No periodo da manh3,
em todos é oferecido lanche na entrada dos alunos e refeicées no intervalo, sendo
que em cinco, ocasionalmente, pode haver substituicdo das mesmas por lanches.
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Figura 16 — Frequéncia dos horarios
do servigo de alimentagdo escolar no

intervalo no periodo da manha.

Em dois municipios sdo oferecidos lanches na saida dos alunos. Um

municipio com SC e o outro com SD.

Para os alunos de periodo parcial no periodo da tarde, quatro municipios

oferecem alimentagao na entrada, entre

12:00 e 12:30 (Figura 17). Nesse horario,

quando ha servigo de alimentagéo, o oferecimento de lanches prevalece sobre as

refeicdes (Figura 18).
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O intervalo, geralmente, ocorre as 15:00 ou 15:30 na maioria dos

municipios (Figura 19). Sao oferecidas refeicdes em dez municipios, sendo que

destes, em dois pode haver substituicdo dessas refeicbes por lanches. Dois

municipios oferecem lanches, um deles com SC e o outro com SD (Figura 20).

Nao ha oferecimento de alimentacdo na saida dos alunos das unidades em

nenhum municipio.
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Figura 19 — Frequéncia dos horarios

do servico de alimentacédo escolar no

intervalo no periodo da tarde.
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Figura 20 — Frequéncia do tipo de

alimentacao oferecida no intervalo no

periodo da tarde.

Para os alunos de periodo parcial no periodo noturno, somente um

municipio oferece lanche na entrada dos alunos nas unidades, as 18:50.

O intervalo neste periodo, ocorre com maior frequéncia as 21:00 (Figura

21). Sao oferecidas refeicbes em onze municipios, sendo que destes, em trés

pode haver substituicdo dessas refeicbes por lanches. Em um municipio sao

oferecidos lanches para esse periodo (Figura 22). Nao ha oferecimento de

alimentacado na saida dos alunos.
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Para os alunos de periodo integral, no desjejum é oferecido lanche em
todos os municipios € com maior frequéncia as 7:00 (Figura 23).
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Figura 23 — Frequéncia dos horarios do servigo de alimentagédo escolar na entrada
dos alunos no periodo integral.

O primeiro intervalo ocorre com maior frequéncia as 9:00 (Figura 24) e séo

oferecidos lanches em sete municipios. Lanches sao mais frequentes nos
municipios com SC (Figura 25).
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O segundo intervalo ocorre com maior frequéncia as 11:00 (Figura 26).
Nesse horario, sete municipios oferecem refeicdo e os demais, lanche, ja que
ofereceram a refeicdo no intervalo anterior (Figura 27).
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Figura 26 — Frequéncia dos horarios . - .
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integral.

Seis municipios possuem servico de alimentagdo durante o terceiro

intervalo. A Figura 28 demonstra que os horarios sado variaveis, principalmente
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para os municipios com SC. Dos municipios que possuem servigo neste horario,
cinco oferecem lanches (Figura 29).
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Durante a saida dos alunos das unidades escolares com periodo integral, a
alimentacdo € oferecida com maior frequéncia as 16:00 (Figura 30). Em um
municipio com SD, a refeicao é ocasionalmente substituida por lanche e 0 mesmo

ocorre em dois municipios com SC (Figura 31).
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Observou-se que lanches sdo oferecidos com maior frequéncia em
municipios com SD. Conforme observado e relatado pelos RT, isto ocorre pois
alunos que realizam as refeicbes adequadamente em casa, aceitam melhor o
consumo de lanches na escola. Entretanto, de acordo com FNDE, deve-se atentar
para o fornecimento de refeicbes completas, caso os alunos atendidos nao
possuam acesso a uma alimentacao adequada fora da escola (BRASIL, 2012a).

E comum encontrar casos onde ha atendimento de alunos com ambas as
caracteristicas, ndo s6 no municipio, como em uma mesma unidade escolar.
Nestes casos, com a impossibilidade de adequar-se as diferentes realidades, o
FNDE sugere a variacao da oferta de refeicées (3 vezes na semana) e lanches (2
vezes na semana) com o cuidado para que a oferta de lanches ndo comprometa a
variedade de nutrientes ingeridos pelos alunos (BRASIL, 2012a; MENEGAZZO et
al., 2011).

5.2.3 Producao de refeicoes

Na tabela 10, estdo apresentados os resultados da avaliacdo da producgao
e da produtividade.
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Tabela 10— Avaliacdo da producao e da produtividade.

Unidade Escolar Producéo Produtividade
Sistema de Cadigo Taxa Desperdicio Pl
roducéo de do de Td Atratividade (ref./ IR
P ¢ ca munici . ades média foics f ; (min. /
refeigoes pio Cod. Loc. Pd. 30 (°C) refeigcoes Sobras  Restos :énrci:cl:; refeicio)
(%) (%) (%)
1 A C I 61 51,8 6,00 37,5 20 175 2,74
B P I 65 64 6,25 X 152 3,16
13 C P Pc 67 X 6,00 X X 100 4,8
S D C I 80* 66 6,25 6,6 116 4,12
o N 57 E P I 100 71,5 2,00 37,5 42,3 179 2,68
g © F C I 100 70 37,5 5,44 133 3,6
@ ;E, 41 G P Pc 64 63 3,33 6,25 5 215 2,23
» 9 H C I* 52 69,5 X 2,18 160 3
3 51 I P I 100 71,2 2,00 37,5 3,36 110 4,36
J C Pc 82 70 6,25 5,06 435 1,1
86 K P Pc 89 67,5 7,33 37,5 X 256 1,87
L C Pc 90 78,5 37,5 X 120 3,98
20 M C Pc 50" 74 7,33 6,25 13,09 107 4,46
N P Pc 44 61,5 6,25 4,35 310 1,65
20 o] P I X 63,5 10,00 50 6,75 X X
° P C I X 59 6,25 18,75 X X
<3 30 Q C Pc 85" 68 3,33 37,5 X 85 5,7
EN R P Pc 67 63 6,25 464 220 2,18
% S 60 S C Pc 70* 73 10,00 18,75 10,26 175 2,74
» § T P I* NA NA NA NA NA NA
66 U C Pc 43" 60 10,0 37,5 X 170 2,83
V P I NA NA NA NA NA NA
81 X P Pc 73 65,5 3,33 6,25 15,96 240 2
Z C Pc 67 75 6,25 14,56 170 2,8

Sendo Céd.: cédigo da unidade escolar; Loc.: Localizagéo; Pd: periodo de funcionamento; C: central; P: periferia; I:
integral; Pc: parcial; x: dados ndo mensurados; NA: ndo se aplica; I*: unidade atende alunos em periodo parcial e
integral; *: valor baseado no numero de refeicdes preparadas, estimado pelo RT; Td: Temperatura das refeigoes
durante a distribuicao; IPI: indice de produtividade individual; IR: indice de rendimento de mao de obra.

Estimativa da taxa de adesao

A adesao média diaria foi de 79% para os municipios com SD e de 62%
para os municipios com SC. Valores préximos dos encontrados por Danelon
(2006) em Campinas-SP (75,3%) e Bleil et al. (2009) em Toledo-PR (77,3%).
indices de adesdo que variaram de 25,0% a 60,0% foram obtidos por Brandao
(2000), porem as metodologias utilizadas foram diferentes. Fator consideravel
para a adesao é a adequacao das preparacdes aos habitos dos alunos e ao clima.
Neste trabalho, foi relatado pelos RT que sopas, canjas e tortas sdo preparacdes
menos apreciadas e, portanto, deveriam ser aprimoradas ou eliminadas do

cardapio.
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Outros estudos também indicaram esta rejeicdo (BLEIL et al., 2009) e,
conforme a R-26, testes de aceitabilidade, devem ser aplicados e apresentar
indice de, no minimo, 90% para Resto Ingestdo e de 85% para Escala Hedbnica
(BRASIL, 2013a). A aplicagao destes testes pode contribuir para o aumento dos
indices de taxa de adesao, juntamente com mudancas no tipo de alimento
oferecido e nas formas de preparo e distribuicéo.

Comparando-se as taxas de adesao no dia da pesquisa, entre as unidades
escolares localizadas na periferia com as localizadas na regido central, observou-
se maiores indices entre as unidades da periferia, sendo obtida uma média de
75%. Nao foi possivel observar a relacdo com os tipos de sistemas de producéo
de refei¢des, visto que no SC nao foram fornecidos dados suficientes.

Pesquisa realizada pelo MEC destacou a importancia da variavel regidao na
adesao a Alimentacado Escolar: quanto menos desenvolvida a regidao, maior é a
probabilidade de que a principal refeicdo realizada pelos alunos seja aquela
oferecida na unidade escolar. Ou seja, a alimentagédo escolar nessas regides tem
uma funcao substitutiva das refeicdes do domicilio, enquanto que nas demais, &
supletiva (BRASIL, 1998).

Temperatura das refeicoes durante a distribuicao

Em trés municipios com SC a média da temperatura de duas preparacoes
em cada unidade escolar, durante a distribuicado das refei¢cdes era inferior a 60°C.
O mesmo ocorreu em dois municipios com SD.

A manutengdo da temperatura adequada durante a distribuicdo das
refeicdes, ou seja, acima de 60°C, é importante ndo sé para garantir a inocuidade
dos alimentos (BRASIL, 2004a; 2013b), mas conforme Brown (1997), citado por
Kim & Shamklim (1999), para os alunos, a temperatura, assim como o sabor, esta
diretamente relacionada a qualidade das refeic6es e deve ser avaliada, sendo um
fator que pode ser adequado as caracteristicas da preparagéo e ao clima (BLEIL,
2009).
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Atratividade das refeicoes

Fatores estéticos relacionados com a atratividade, como a cor, textura e
aparéncia sao importantes para a aceitagdo das refeicoes, ja que € o primeiro
contato que um individuo tem com o alimento (MENEGAZZO et al., 2011). De
acordo com USDA (2002), esses fatores podem ser assegurados em todas as
unidades escolares através de um planejamento de cardapio, compras e
preparacao em unidade central.

Brandao (2000) complementa ao mencionar que a boa apresentacdo dos
alimentos depende primeiramente de um cardapio bem elaborado. Ainda
menciona que as caracteristicas sensoriais, o equilibrio das cores, a repeticéo de
alimentos em preparacdes diferentes sao aspectos que devem ser considerados
na elaboragéao dos cardapios.

Portanto, esses fatores, somados a eficiéncia na producao e distribuicao
dos alimentos, refletirdo numa refeicdo atrativa, ou seja, com boa aparéncia e
apresentacao dos alimentos (ABREU et al., 2011). Na Tabela 11 e 12, consta a
classificacao das refeicoes analisadas, segundo os critérios de atratividade e a

pontuacao designada a cada um deles.

Tabela 11 — Classificacao das refeicoes em relagédo a atratividade

Sistema de o Critérios de atratividade
producao Codlgq (.jo Textura Apresentacao
A municipio Cor
de refeicoes aparente no prato
20 Atrativa Atrativa Atrativa
22 Muito atrativa Pouco atrativa Atrativa
O 32 Pouco atrativa Pouco atrativa Pouco atrativa
n 60 Atrativa Pouco atrativa Pouco atrativa
66 Pouco atrativa Pouco atrativa Pouco atrativa
81 Pouco atrativa Muito atrativa Atrativa
1 Pouco atrativa Muito atrativa Muito atrativa
13 Muito atrativa Muito atrativa Muito atrativa
) 27 Pouco atrativa Atrativa Pouco atrativa
w 41 Muito atrativa Muito atrativa Muito atrativa
51 Muito atrativa Muito atrativa Muito atrativa
86 Pouco atrativa Atrativa Pouco atrativa
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Tabela 12 — Pontuacao de cada critério analisado

Sistema Critérios de atratividade Resultado
de .
progugéo (r)n(ijdr:igc?p(ijg Cor Textura Apresentagao Média
e aparente no prato
refeicdes
20 6 6 6 6,00
22 10 2 6 6,00
O 32 2 2 2 2,00
@ 60 6 2 2 3,33
66 2 2 2 2,00
81 2 10 10 7,33
1 2 10 10 7,33
13 10 10 10 10,00
o 27 2 6 2 3,33
n 41 10 10 10 10,00
51 10 10 10 10,00
86 2 6 2 3,33

A Figura 32 apresenta o ranking de atratividade das refei¢des entre os

municipios visitados.
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Figura 32— Atratividade das refeicoes servidas por municipios em ordem

decrescente de pontuagéo.



Observou-se uma maior atratividade nas refeicbes distribuidas nos
municipios com SD, o que ja era esperado visto que essas refeicoes ndo sao
transportadas depois do preparo, como ocorre no SC. A maior nota para a
atratividade das refeicoes foi sete para o SC, enquanto que trés municipios com
SD obtiveram nota méxima (10).

E importante ressaltar que a percepcdo dos alunos pode ser diferente em
relacdo aos critérios avaliados. Os alunos podem estabelecer ponderagdo com
pesos diferentes para cada atributo e ndo a média aritmética. De acordo com
Menegazzo et al. (2011), a uniformidade de cores, diminui a atratividade do
alimento, que pode interferir na aceitacao das preparacoes.

Em relagdo a influéncia da atratividade na adesdo dos alunos, os
municipios com SD obtiveram nota maxima neste item com maior frequéncia e,
consequentemente, maior taxa de adesdao média (79%) do que nos municipios
com SC.

Desperdicio de alimentos: Sobras e Restos

A avaliacao de sobras permite medir a eficiéncia do planejamento, ou seja,
uma maior quantidade de sobras pode indicar falhas na determinagcdo do numero
de refeicbes ou superdimensionamento de per capita, falhas do treinamento em
relacdo ao porcionamento, utensilios de servir inadequados, preparacdes
incompativeis com os habitos alimentares dos alunos. Também permite medir a
eficiéncia da producao de alimentos (ABREU et al., 2011).

As sobras foram inferiores a 7% em quatro de dez unidades escolares nos
municipios com SD, e em seis de dez unidades com SC. Como n&o ha avaliagao
de sobras e restos pelos municipios, os dados referem-se apenas ao dia da visita.

Partindo-se do principio citado por Abreu et al. (2011), de que se o0s
alimentos estiverem adequadamente preparados, o resto devera estar préximo de
zero e acrescentando que se atenderem aos habitos dos alunos e forem
porcionados adequadamente, é possivel reduzir em grande parte o desperdicio.
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A avaliacdo dos restos se faz necessaria para identificar problemas tanto
na preparagdo que comprometam as caracteristicas sensoriais dos alimentos,
como no porcionamento. Os restos sdo a medida direta da eficiéncia das
operagdOes de preparo e de distribuicao das refeicoes (BUZBY; GUTHRIE, 2002).

A avaliacdo dos restos demonstrou maior desperdicio nos municipios com
SC, com média de 16%, contra 11% no SD. Embora ndo haja um consenso
quanto ao nivel aceitavel de restos, até 12%, ndo é excessivo para a National
School Lunch Program (NSLP), embora a redugédo desse indice traga vantagens
em termos de eficiéncia operacional (BUZBY; GUTHRIE, 2002).

5.2.4 Produtividade

Abreu et al. (2011) ressalta que na producédo centralizada, a produtividade
sempre sera maior, pois, ndo ha distribuicdo na unidade de preparo. Entretanto, a
variabilidade dos indices encontrados dentro de cada sistema € elevada, inclusive
dentro de um mesmo municipio, ndo favorecendo uma comparagao entre os dois
sistemas, jA& que cada municipio e cada unidade escolar possui especificidades
que influenciam esses indices. Assim, nao foi possivel evidenciar a afirmacao de

Abreu et al. (2011) com os dados obtidos.

5.2.5 Leiaute e fluxo operacional

Areas de preparo de alimentos mal dimensionadas podem dificultar ou
comprometer a racionalizacdo do trabalho por exigir um acréscimo de pessoal,
além de comprometer a inocuidade das refeicées (Brandao, 2000).

Nos municipios com SC, as areas de recebimento sdo suficientes em todas
as cozinhas centrais, ou seja, 0 espaco fisico suporta a quantidade de itens
recebidos por vez. As areas de armazenamento sdo suficientes para quantidade
de itens armazenados na maioria das cozinhas. Em uma das cozinhas, esse
espaco fisico demonstrou-se excessivamente grande em relacao a quantidade de
itens armazenados, entretanto foi relatada a adaptacdo de um galpao ja existente
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para este fim, o que também justificou ser separado dos demais setores da
cozinha central. Em outra, com estrutura adaptada, a area de armazenamento era
insuficiente em relagéo a quantidade de itens armazenados. Em duas, as areas de
processamento foram consideradas insuficientes, ou seja, ha necessidade de
espacos fisicos maiores para transito de pessoas e apoios. Observou-se que em
quatro de seis cozinhas centrais a estrutura € muito antiga e ha necessidade de
reformas. As outras duas, necessitam de manutencao.

A atual situacdo dos leiautes das cozinhas centrais e das unidades
escolares em relacao ao fluxo das operagcdes desenvolvidas estd apresentada na
Figura 33:
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Figura 33 — Situacao dos leiautes em relagao ao tipo de sistema de producao de

refeicoes.

Das seis cozinhas centrais, trés apresantaram leiautes adequados e nas
unidades escolares, de doze cozinhas, seis estavam adequados, conforme
critérios do espaco fisico disponivel para fluxo de pessoas e materiais em funcao
das operacdoes de cada tipo de sistema (item 5.2.5). Na Tabela 13 esta
apresentada a avaliagdo das areas das cozinhas. Duas unidades escolares de

municipios com SD possuem areas de recebimento.
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Tabela 13 — Analise das areas e leiautes.

%]

Slsctjema Cod. Areas (m?)
e Cod. Unidade N° de ) )
producao Municioi - , Nivel de adequacgéao ao fluxo
de UNICIPIO | £ oty | 17616088 | Recebi g iancia | ATMAZE g iiancia | Producdo Suficiénci
¢do Suficiéncia
refeicoes mento namento
1 A 350 NA I 6 S 16 S Adequado
B 152 NA I 3 S 15 S Sequéncia de areas incoerente ao fluxo
13 C 233 NA I 6 S 31 S Adequado
D 200 NA I 7 S 22 S Adequado
57 E 200 3 S 16 S 38 E Adequado
a F 179 4 S 8 S 33 S Adequado
» 41 G 320 NA I 9,8 S 21 S Adequado
H 430 NA I 28 E 29 S Sequéncia de areas incoerente ao fluxo
51 I 110 NA I 3 S 11 S Sequéncia de areas incoerente ao fluxo
J 870 NA I 1 I 20 I Sequéncia de areas incoerente ao fluxo
86 K 513 NA I 14 S 24 S Sequéncia de areas incoerente ao fluxo
L 241 NA I 45 I 13 S Sequéncia de areas incoerente ao fluxo
20 4000 25 S 32 I 152 S Adequado
22 8000 9 I 31 S 74 S Adequado
O 32 8000 24 S 51 S 95 I Sequéncia de areas incoerente ao fluxo
o 60 2600 6 S 183 E 75 I Sequéncia de areas incoerente ao fluxo
66 9000 10,5 S 35 S 91 S Adequado
81 8000 23 S 102 S 113 S Sequéncia de areas incoerente ao fluxo

Sendo: NA: ndo se aplica; S: suficiente; I: Insuficiente; E: excesso.



Uma das unidades escolares se destacou negativamente por ter os trés
setores da cozinha (recebimento, armazenamento e producdo) com &areas
insuficientes. Uma das causas pode ser a configuracdo geométrica da cozinha,
que possui uma das paredes em curva, o que dificulta a disposicdo de
equipamentos e moveis. Além disso, a estrutura e as instalacbes sdo antigas e
nao esta em acordo com os padrdes de higiene e seguranca alimentar.

Observou-se que o tipo de sistema de produgao de refeicbes nao tem
influéncia sobre a adequagao dos setores das cozinhas ao fluxo de operagdes.

5.2.6 Suficiéncia e condicoes dos equipamentos e utensilios

Para armazenar e preparar a alimentacao escolar de forma apropriada, as
unidades escolares devem ter uma infraestrutura adequada: geladeiras,
congeladores, fogdes e utensilios de cozinha em boas condi¢ées (WEIS et al.,
2007). Em relagdo aos equipamentos, estes devem ser condizentes com a
escolha das preparacdes que fardo parte do cardapio (Brandao, 2000).

Na analise da suficiéncia e das condicoes dos equipamentos e utensilios
das cozinhas, apresentada na Tabela 14, considerou-se suficiente a quantidade
de utensilios e equipamentos em uso apropriados aos tipos de preparacdes e
namero médio de refeicbes preparadas na unidade. Observou-se que as cozinhas
centrais possuem equipamentos de maior porte, devido ao maior numero de

refeicoes.
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Tabela 14 - Suficiéncia e das condicées dos equipamentos e utensilios.

Utensilios/Equipamentos

Sistema de Etapa: Preparo Cocgao Armazenamento Distribuigao

producdode | cod.do item . Extrator | py o Cort. Cort Moedor | Batedeira | Batedeira | Talheres Caldeirdo ‘ Fogio | Fogao | Fomo | "™ | Forno ‘ Forno de . Panelas Refrig. Refrig. Freezer | o oozer | Feezer Balcdo Pratos
ico icipi li quidt de I legumes frios Proces carne dom ind reparo Cofta avapor | dom ind conv. © comb. convec. Fritad. | Panelas ressao dom. om- vertical | ooy horiz. térmico Copos
i sucos | 'e9umes [led! prep: P micr. P (4portas) dom. Talheres

Q 3 0 0 6 1 0 1 0 1 NA 2 3 0 2 0 0 0 4 0 NA NA 0 1 0 0 9 0 NA

20 S bom NA NA pouco bom NA bom NA bom bom pouco pouco NA pouco NA NA NA bom NA bom bom NA bom NA NA bom NA NA

Ec bom NA NA regular bom NA bom NA bom bom bom bom NA bom NA NA NA bom NA bom bom NA bom NA NA bom NA NA

Q 4 1 1 1 0 2 0 1 1 NA 1 4 0 3 2 0 0 1 0 NA NA 0 1 0 0 0 1 NA

22 S bom bom Bom bom NA bom NA Bom bom bom bom bom NA  excesso bom NA NA bom NA bom bom NA excesso NA NA NA excesso NA

Ec bom bom Bom bom NA bom NA Bom bom bom bom bom NA bom bom NA NA regular NA bom bom NA bom NA NA NA regular NA

Q 3 1 2 1 1 2 1 0 1 NA 1 0 0 4 0 0 0 3 0 NA NA 0 0 0 0 0 0 NA

§ 32 S bom bom Bom bom bom bom bom NA bom bom pouco NA NA pouco NA NA NA bom NA bom bom NA NA NA NA NA NA NA

% Ec bom bom Ruim ruim regular bom regular NA bom bom regular NA NA regular NA NA NA bom NA bom bom NA NA NA NA NA NA NA

z Q 1 0 0 0 0 1 0 0 0 NA 0 0 1 2 0 0 0 0 0 NA NA 1 0 0 0 0 0 NA

3 60 S bom NA NA NA NA bom NA NA NA bom NA NA bom bom NA NA NA NA NA bom bom bom NA NA NA NA NA NA

Ec bom NA NA NA NA bom NA NA NA bom NA NA bom bom NA NA NA NA NA bom bom bom NA NA NA NA NA NA

Q 5 0 1 3 0 2 0 1 1 NA 1 2 0 3 0 1 0 0 0 NA NA 0 0 0 0 6 0 NA

66 S bom NA bom bom NA bom NA Bom pouco bom bom pouco NA bom NA bom NA NA NA bom bom NA NA NA NA bom NA NA

Ec bom NA bom bom NA bom NA Bom bom bom bom bom NA regular NA bom NA NA NA bom bom NA NA NA NA bom NA NA

Q 4 0 1 3 1 2 1 0 2 NA 1 4 0 2 0 0 1 1 1 NA NA 1 0 0 0 3 0 NA

81 S bom NA bom bom bom bom bom NA bom bom pouco bom NA bom NA NA bom pouco bom bom bom bom NA NA NA bom NA NA

Ec bom NA bom bom bom bom bom NA bom bom bom bom NA bom NA NA bom bom bom bom bom bom NA NA NA bom NA NA

Q 1 0 0 1 0 0 0 0 0 NA 0 0 0 1 1 0 0 0 0 NA NA 1 0 0 0 1 0 NA

1 S bom NA NA bom NA NA NA NA NA bom NA NA NA bom bom NA NA NA NA bom bom bom NA NA NA bom NA bom

Ec bom NA NA bom NA NA NA NA NA bom NA NA NA bom bom NA NA NA NA bom bom bom NA NA NA bom NA bom

Q 2 1 0 1 0 0 0 1 1 NA 0 0 1 1 1 0 0 0 0 NA NA 1 1 0 0 1 0 NA

13 S bom bom NA bom NA NA NA Bom bom bom NA NA bom bom bom NA NA NA NA bom bom bom bom NA NA bom NA pouco

Ec regular bom NA ruim NA NA NA regular bom bom NA NA bom bom bom NA NA NA NA bom bom bom regular NA NA bom NA bom

(] Q 1 1 0 1 0 0 0 1 0 NA 1 0 0 1 1 0 0 0 0 NA NA 1 1 0 0 1 0 NA
S 27 S bom bom NA bom NA NA NA Bom NA bom bom NA NA bom bom NA NA NA NA bom bom bom bom NA NA bom NA bom
§ Ec bom bom NA bom NA NA NA Bom NA bom bom NA NA bom bom NA NA NA NA bom bom bom bom NA NA bom NA bom

E Q 2 1 0 1 0 1 0 1 0 NA 0 0 0 3 3 1 0 0 0 NA NA 1 1 0 0 3 0 NA
%,: M S bom bom NA bom NA bom NA Bom NA bom NA NA NA  excesso bom bom NA NA NA bom bom bom bom NA NA bom NA bom
=] Ec bom bom NA bom NA bom NA bom NA bom NA NA NA bom bom bom NA NA NA bom bom bom bom NA NA bom NA bom

Q 1 0 0 1 0 0 0 0 0 NA 0 0 0 1 2 0 0 0 0 NA NA 1 0 0 0 1 1 NA

51 S bom NA NA bom NA NA NA NA NA bom NA NA NA bom bom NA NA NA NA bom bom pouco NA NA NA pouco bom bom

Ec bom NA NA bom NA NA NA NA NA bom NA NA NA bom bom NA NA NA NA bom bom ruim NA NA NA bom bom bom

Q 1 1 0 1 0 0 0 1 0 NA 0 0 0 1 1 0 0 1 0 NA NA 0 1 0 0 1 0 NA

86 S bom bom NA pouco NA NA NA pouco NA bom NA NA NA bom bom NA NA bom NA bom bom NA bom NA NA bom NA bom

Ec bom bom NA bom NA NA NA bom NA bom NA NA NA bom bom NA NA bom NA bom bom NA bom NA NA bom NA bom

Sendo: escala de suficiéncia: pouco/bom/excesso; escala de conservagao: ruim/regular/bom; Legenda: c6d: codigo; NA: ndo se aplica; Q: quantidade; S: suficiéncia; Ec: estado de
conservagao; liquidif: liquidificador; desc: descascador; cort.: cortador; process: processador; dom.: doméstico (a); ind.: industrial; com.: comercial;conv.: convencional; micr.: micro-
ondas; comb.: combinado; convec.: convecg¢ao; horiz.: horizontal.



Nos municipios com SC foram encontrados descascadores de legumes,
processadores de alimentos, moedores de carne, batedeiras e liquidificadores
industriais, coifas, caldeirbes a vapor, fornos de conveccado, camaras frias ou
armarios frigorificos, em quatro das seis cozinhas, além da existéncia de um forno
combinado em uma delas, o que pode indicar uma vantagem tecnoldgica. Esses
equipamentos encontravam-se em quantidades suficientes e em bom estado de
conservacao, salvo excecgdes. Fritadeiras, forno de micro-ondas e cortador de
frios, ndo foram encontrados com frequéncia, assim como refrigeradores e
freezers, que foram substituidos pelas camaras frias.

Nos municipios com SD, as cozinhas das unidades escolares apresentam
equipamentos de menor porte como extrator de sucos, liquidificadores, batedeiras
e refrigeradores domésticos. A existéncia de coifa foi verificada em uma unidade
escolar. Freezers horizontais e refrigeradores foram frequentemente encontrados,
apesar da existéncia de refrigeradores domésticos.

Em todos os municipios, independente do sistema de producdo de
refeicdes, foram encontrados fogdes industriais e em dois municipios, balcdes
térmicos em uma das unidades escolares. Em nenhum dos municipios foram
encontradas insuficiéncia ou ma conservacao de panelas comuns ou de pressao e
talheres de preparo. Porém em um municipio com SD, foi detectada insuficiéncia

de pratos, talheres ou copos em uma unidade escolar.

5.2.7 Recebimento dos géneros alimenticios

Em onze municipios, o recebimento das matérias-primas € feito em um
unico ponto. Em um municipio, € ponto-a-ponto. Portanto, ndo foram identificadas
caracteristicas ou tendéncias diferentes para os dois sistemas. Foi relatada pelos
RT, a importancia em receber os géneros alimenticios em um sé ponto, devido a
maior facilidade de verificacdo da qualidade e conferéncia da quantidade. Em
relacdo aos alimentos provenientes da agricultura familiar, o recebimento
centralizado também possibilita melhores condigdes de trabalho para o agricultor.
Entretanto, um segundo transporte (as unidades escolares) pode gerar perda da

qualidade e consequentemente o desperdicio.
87



No municipio onde 0s géneros pereciveis sdo entregues ponto-a-ponto, o
RT relatou a praticidade deste tipo de entrega, ja que a quantidade enviada pelos
fornecedores para cada escola é pequena e os géneros como hortalicas e carnes
que séo entregues diariamente, sdo utilizados mais frescos.

Entretanto, ndo foi considerado pelo RT a ocorréncia de atrasos na entrega,
o que afeta todas as demais operacoes.

5.2.8 Distribuicao das refeicoes

As cozinhas centrais distribuem refeicbes para no minimo nove unidades
escolares e no maximo 25. As refeicbes preparadas nestas cozinhas sao
distribuidas diariamente, tendo as seguintes caracteristicas: todas sédo distribuidas
a quente, mas em dois municipios ocorre também a distribuicdo resfriada ou
congelada, dependendo do tipo de alimento; em trés municipios, sao
transportadas em latdes de aluminio, além das caixas térmicas (hot box) e em
um, unicamente em caixas térmicas; em cinco municipios sdo transportadas em
caminhdes ou vans basicos, sem isolamento térmico. Os horarios de entrega séao
cumpridos na totalidade dos locais, mas a verificagdo da temperatura no local de
recebimento é feita em um deles e em outros dois, a verificacdo € eventual. Nos
municipios com SD, uma unidade escolar distribui somente lanches para outro
local.

Dois municipios com SC possuem inadequacdes quanto as condi¢des de
entrega das refeicbes para uma das unidades escolares. As inadequagdes sao
referentes a quantidade insuficiente e ao adiantamento da entrega em relagdo ao
horario da distribuicdo em um deles e ao excesso de alimentacido no outro.

O periodo entre a coccdo e a distribuicdo, apesar de nao ter sido
mensurado, é variavel em cada municipio, ja que ha diferencas entre distancias
percorridas e numero de escolas atendidas por um mesmo veiculo,
comprometendo a qualidade das refeicbes em cinco municipios com SC, e em
sete, com SD. Nos municipios com SC, a aparéncia das refeicdes foi afetada,
enquanto que nos demais, as temperaturas inferiores a 60°C, podem ter afetado a
aceitacdo e a inocuidade das refei¢des.
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As unidades escolares estabelecem horarios diferentes para servir as
refeicdes aos alunos, visando evitar superlotacdo dos patios e refeitdrios, porém,
cinco unidades, das dez visitadas em municipios com SC possuem contentores
para manter o alimento na temperatura adequada durante a distribuicdo, sendo
que em duas os contentores ficam desligados. Das doze unidades visitadas nos

municipios com SD, duas unidades possuem contentores.

5.3 AVALIACAO DO SISTEMA CENTRALIZADO COM FOCO NA
UTILIZAGCAO DE NOVAS TECNOLOGIAS

A partir da identificacdo dos fatores de sucesso e insucesso do SC,
efetuou-se analise sob a perspectiva da associacdo de novas tecnologias como
cook chille VMP.

5.3.1 Organizacao, planejamento e controle dos processos

Como no SC de producao de refeicdes existe uma cozinha central, onde
séo realizadas as etapas de recebimento, armazenamento, e processamento dos
alimentos sob a supervisao de um nutricionista, a organizagao, o planejamento e o
controle dos processos ocorreram com maior desenvoltura. O treinamento dos
cozinheiros das cozinhas centrais € anual por julgar-se nao haver necessidade de
uma maior frequéncia, ja que o acompanhamento é diario por parte do
nutricionista. A supervisdo nas unidades escolares também € menos frequente em
relagdo aos municipios com o SD, vindo a ocorrer a cada dois ou trés meses em
alguns municipios, devido ao menor niumero de operagdes desenvolvidas. Fatores
de insucesso sdo a falta de controle das sobras e restos e da taxa de adeséo.
Todo o planejamento é realizado baseando-se no numero de alunos matriculados
e ndo no numero de alunos que aderem a alimentacdo escolar, o que pode
aumentar o desperdicio.
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5.3.1.1 Recebimento

Fatores de sucesso como maior controle no recebimento dos géneros em
relacdo aos horarios, a quantidade e ao controle de qualidade foram observados
nos municipios com SC. Em todas as cozinhas centrais a pré-sele¢dao dos géneros
€ mais criteriosa do que nas unidades escolares dos municipios com SD, sendo
verificado itens como validade, caracteristicas sensoriais, condicbes das
embalagens, temperaturas e registros MAPA/MS.

No SC, a agricultura familiar € beneficiada, j& que os géneros sao
recebidos em apenas um local, o trabalho do agricultor € favorecido. Entretanto,
na maioria dos municipios, as frutas e hortalicas ndo sdo processadas antes do
envio as escolas e podem sofrer injurias com o decorrer do tempo de carga e
descarga e com o segundo transporte até as unidades escolares. Com o0 emprego
de novas tecnologias para processamento, o desperdicio pode ser evitado por
serem processadas e embaladas resfriadas.

De acordo com os resultados apresentados, os municipios, principalmente
com SC, adquirem alguns VMP devido ao tempo e complexidade de pré-preparo
destes géneros. ltens como alho descascado ou triturado, mandioca e abdbora
descascadas e cortadas e mandiocas embaladas a vacuo, foram encontrados nos

municipios visitados.
5.3.1.2 Armazenamento

No armazenamento dos géneros nas cozinhas centrais, ha maior controle
das temperaturas, ja que 0s equipamentos dispdem de termémetro embutido. Em

relacdo as unidades escolares dos municipios com SC, observou-se que

mantinham um estoque pequeno, o que facilita o controle, evitando o desperdicio.
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5.3.1.3 Processamento

O pré-preparo dos géneros é realizado adequadamente na maioria das
cozinhas centrais, como a higienizacdo de frutas e hortalicas e o
descongelamento. No SD, estes procedimentos eram inadequados em metade
das unidades escolares. A auséncia de supervisdo e a pressao temporal para
cumprimento dos horarios de distribuicdo das refeicdes, podem limitar a eficacia
dos procedimentos e até mesmo a oferta de frutas e hortalicas. Conforme
observado em dois municipios com SD, os nutricionistas, ao acompanharem a
distribuicao das refeicbes, constataram a auséncia de hortalicas apesar de
constarem no cardapio. O envio dos VMP as unidades escolares pode garantir
um maior controle de qualidade e melhor aproveitamento dos géneros,
possibilitando a inclusdo de talos, folhas e cascas de diversas hortalicas nas
preparacoes, contribuindo com a oferta de refeicbes com qualidade nutricional em
todas as unidades escolares, além da reducdo da pressdao temporal sobre os
funcionarios das cozinhas destas unidades. Sendo assim, os cozinheiros tem mais
tempo para dedicacdo a outras atividades, principalmente distribuicdo das

refeicoes.

5.3.1.4 Distribuicao

Durante a distribuicdo, observou-se refeicdes com temperaturas abaixo de
60°C. Esta ocorréncia demonstra a dificuldade de manutencao da temperatura
pos-preparo, fator considerado critico em relacdo a qualidade microbioldgica das
refeicdes.

Os municipios com SD apresentaram maior atratividade das refeicoes, o
que pode estar relacionado ao aspecto das refeicdes recém-preparadas. Portanto,
a finalizacdo no local de distribuicdo pode propiciar refeicdes com maior
atratividade que estd associada a maior taxa de adesdo dos alunos, conforme
resultados observados, ja que estimula os sentidos, como olfato e visdo, conforme

relatado por nutricionistas dos municipios com SD.
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O desperdicio de alimentos foi menor em municipios com SC. Por ser
grande o numero de refeicdes produzidas em cozinha central, as receitas devem
ser padronizadas por ficha técnica, o que contribui para a reducao do desperdicio
provocado por falhas e incapacidade humana. Além do mais, a maioria das
cozinhas centrais distribui refeicées ou outros tipos de alimentos para outros locais
além das unidades escolares, o0 que pode ser considerado um fator de sucesso.

Assim, a utilizagdo do sistema cook chill poderia assegurar um melhor
planejamento das refeicbes por garantir que possam ser preparadas ou preé-
preparadas com antecedéncia, minimizando os efeitos de imprevistos. O envio de
refeicbes pré-preparas também possibilita a finalizagdo proxima ao horario de
distribuicdo, garantindo a temperatura adequada durante a distribuicao. As sobras
podem ser drasticamente reduzidas, contribuindo para minimizar o desperdicio.

Um aspecto que se destaca nos municipios com SC, é que a maioria das
cozinhas centrais distribui refeicées e/ou outros tipos de alimentos a outros locais,
além das unidades escolares, o que pode ser considerado um fator de sucesso.

5.3.2 Localizacao, estrutura fisica e instalacoes

As cozinhas centrais, geralmente estdo localizadas em terrenos mais
afastados do centro da cidade devido ao menor custo, sdo construgcées antigas,
adaptadas, implantadas na década de 1980, quando houve a transferéncia da
execucao do Programa para os estados e municipios (POZZOLI & SOUZA, 2001).
Inadequacdes estruturais sédo frequentes e necessitam reformas.

Uma cozinha central bem estruturada, com equipamentos de maior porte,
otimiza os processos, reduz o trabalho pesado, a necessidade de equipar por
completo ou ampliar as cozinhas das unidades escolares, quando da expansao
em fungdo do aumento do niumero de alunos.

Uma das cozinhas centrais possui um forno combinado, ficando

evidenciada a possibilidade de investimentos em equipamentos de alta tecnologia.
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6 CONCLUSAO

N&o houve avangos significativos na gestdo do PNAE nos municipios
pesquisados, quando comparada a situacao atual com a relatada por autores em
trabalhos prévios de avaliacao do Programa.

Dos doze municipios, quatro apresentaram carddpio adequado quanto a
diversidade de géneros alimenticios. Observou-se pouca oferta de frutas e
hortaligas, principalmente nos municipios com sistema centralizado.

A maioria dos municipios (11) adquire géneros alimenticios da agricultura
familiar, entretanto ainda ha agricultores com dificuldade em atender as exigéncias
legais. Os géneros adquiridos com maior frequéncia desse seguimento sao frutas
e hortalicas.

Todos os municipios enfrentam dificuldades em utilizar indicadores para
avaliar e controlar a qualidade da alimentacdo escolar, independente do tipo de
sistema de producdo de refeicées. Entretanto, os municipios com sistema
descentralizado  apresentaram  inadequagbes com  maior frequéncia,
principalmente nas etapas de processamento e distribuicdo, além das estruturas e
instalagbes das cozinhas das unidades escolares, sendo que o0s problemas
estruturais foram também encontrados nas cozinhas centrais.

Os principais fatores de sucesso identificados nos municipios com sistema
descentralizado foram: menor absenteismo; maior nUmero de funcionarios
treinados; supervisbes técnicas mais frequentes; maior adesdo dos alunos a
Alimentacdo Escolar (79%), fato esse que se destaca nas unidades escolares
localizadas na periferia dos municipios; refeicdes mais atrativas; e, menor indice
de restos. Ja nos municipios com sistema centralizado, os fatores de sucesso
encontrados foram: recebimento centralizado dos géneros alimenticios, devido ao
controle de qualidade e logistica; equipamentos de maior porte que substituem o
trabalho pesado; distribuicdo de refeicdes e outros alimentos para outros locais,
além das unidades escolares e, menor porcentagem de sobras (<7%).

Os dois grupos de municipios apresentaram o0s seguintes fatores de
insucesso, destacando-se que esses fatores ndo dependem unicamente do tipo de
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sistema de producdo: dificuldade em manutengdo da temperatura durante a
distribuicao das refei¢cdes, com perda da qualidade sensorial e comprometimento
da inocuidade; inadequado atendimento de alunos com necessidades especificas;
falta de controle da taxa de adeséo dos alunos a Alimentagao Escolar, dos custos
das refeigdes e do desperdicio de alimentos.

Tecnologias mais modernas como o sistema cook chill e utilizacdo de
Vegetais Minimamente Processados (VMP), podem propiciar maior organizagao,
planejamento e controle dos processos, desde o recebimento dos géneros até o
consumo. S&o ideais para a centralizagdo da produgdo e podem facilitar o
trabalho, diminuir a pressao temporal em todas as etapas da cadeia produtiva e
contribuir para a garantia da inocuidade das refeigcbes. Muitos problemas tais
como sobras e restos poderiam ser minimizados, principalmente no que se refere
aos atributos da refeicdo, relacionados a adesédo, como cardgpio adequado,
atratividade e temperatura. Para os municipios é conflitante, pois, quanto melhor a
refeicdo, maior a adeséao e, portanto, maiores os custos para o municipio, ja que a
receita é fixa, calculada em funcdo do niumero de alunos matriculados.

Ha necessidade de investimentos por politicas publicas para modernizagao
dos servicos de alimentacdo escolar, 0 que nao vem ocorrendo, principalmente
nas cozinhas centrais, que sdo construcdes muito antigas ou adaptadas, o que
dificulta a comparacédo com o sistema de produc¢ao descentralizado

Assim, ndo existe um modelo Unico de operacdo do sistema de producao
de refeicoes, pois deve ser considerada as especificidades de cada municipio.
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APENDICE A - Modelo do oficio e seus anexos encaminhados aos
prefeitos municipais e/ou secretarios da educacao

@_ FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

uNiCaAMP

Depto. de Alimentos
e Nutricao

OF.DEPAN/FEA/P007/101/2012

Exmo(a). Sr(a).

(Nome)

(Cargo)

Prefeitura Municipal de (nome do municipio), SP

Prezado (a),

Vosso municipio foi selecionado para participar de uma pesquisa de dissertacao
de mestrado, intitulada: “Analise dos sistemas centralizado e descentralizado de
producao de refeicoes do Programa Nacional de Alimentacao Escolar em
municipios do estado de Sao Paulo”, que esta sendo desenvolvida na Faculdade de
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP), cujo

resumo, juntei ao presente oficio.

Gostaria de enfatizar a importancia da vossa participagao, visto que o vosso

municipio se enquadra no perfil da nossa pesquisa, € que nao poderemos substitui-lo.

A participacdo na pesquisa é voluntaria. Assim, por exigéncia do Comité de Etica
em Pesquisa da UNICAMP, faz-se necessaria a livre manifestacdo de concordancia na
participagao tanto por parte de V. S.2, como por parte do profissional responsavel pela
alimentacao escolar no municipio, o qual prestara as informacgdes técnicas. V. S.2 também

podera comunicar a desisténcia em participar da pesquisa a qualgquer momento.

Declaro que nenhuma informacdo sera utilizada para outro fim, que nao seja
académico. Todos os procedimentos da pesquisa garantem a confidencialidade, a
privacidade, a protecao da imagem e da identidade do voluntario, portanto os resultados
serdo codificados e as informagdes nao serdao utilizadas em prejuizo dos mesmos,

inclusive em termos de autoestima, de prestigio e/ou econémico — financeiro.
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Solicito que V. S.2 analise o parecer ético por parte da Faculdade de Engenharia
de Alimentos — UNICAMP autorizando a coleta de dados. Apds, caso autorize a coleta de
dados em seu municipio, preencha e assine a declaragdo em anexo, que devera ser

devolvida o mais breve possivel para encaminhamento ao Comité de Etica.

Solicito encaminhar ao profissional responsavel pela alimentacdo escolar, o
envelope que segue junto a este oficio, o qual contém os documentos: Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), que fornece informacdes sobre a pesquisa,
visando permitir uma decisao autbnoma e também devera ser devolvido o mais breve
possivel, para ser encaminhado ao Comité de Etica; Instrumento de Coleta de Dados I:
informacbes a serem fornecidas para o desenvolvimento da pesquisa; e, Manual do

Instrumento de Coleta de Dados |.

Caso seja de vosso interesse, havera disponibilidade de nossa parte em

comunicar e discutir os resultados da pesquisa com técnicos do vosso municipio.

Estarei a disposigao para quaisquer esclarecimentos.

Atenciosamente,

Prof. Dr. Nilo Sérgio Sabbiao Rodrigues

E-mail: nilo@fea.unicamp.br; Tel. (19)3521-4076 / (19)8190-7395
Laboratério de Servigos de Alimentacdo — Depto de Alimentos e Nutricao
Faculdade de Engenharia de Alimentos — UNICAMP

Endereco: Rua Monteiro Lobato n° 80 - Bardo Geraldo - Campinas, SP - C. P. 6121 — CEP: 13.083-862
Telefone: (0xx19) 3521.4059 - Fax: (0xx19) 3521.4060
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DETALHAMENTO DA PESQUISA

TITULO: Andlise dos sistemas centralizado e descentralizado de producdo de
refeicdbes do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) em municipios
do estado de S&o Paulo.

AUTORES: Gisele Sandoval Junqueira Mendes (Pesquisadora responsavel); Nilo
Sérgio Sabbido Rodrigues (Orientador). Lab. Servicos de Alimentacao - Depto de
Alimentos e Nutricdo — FEA/UNICAMP.

OBJETIVOS: A presente pesquisa visa analisar os sistemas centralizado e
descentralizado de producéo de refeicdes do PNAE em municipios do estado de
Sao Paulo. No sistema descentralizado, as unidades escolares recebem os
géneros e preparam as refeicdes no préprio local, enquanto que no sistema
centralizado, as refeicoes sao preparadas em uma cozinha central para
posteriormente serem distribuidas as unidades escolares. Essa andlise sera
realizada através do levantamento de fatores de sucesso e insucesso de cada
sistema e também através da avalicdo da observancia de itens que constam na
Resolucédo n° 38 do FNDE/MEC, de julho de 2009. Seréd feita uma avaliacdo do
sistema centralizado com foco na utilizagdo de novas tecnologias de producao de
refeicoes.

METODOLOGIA: Serao enviados via correio ou internet, termos de concordancia,
um instrumento de coleta de dados e seu manual explicativo para 97 municipios
selecionados de acordo com critérios estabelecidos. Os termos de concordancia
serdao assinados por autoridade competente e pelo profissional responsavel pela
alimentacdo escolar no municipio; o instrumento de coleta de dados devera ser
preenchido pelo profissional. Posteriormente, dentre o0s municipios que
responderem, serdo selecionados 10 para aprofundamento das informacdes; sera
aplicado um segundo instrumento de coleta de dados através de uma visita do
pesquisador ao municipio. Os dados serdo analisados estatisticamente,
subsidiando a avaliagao da viabilidade da adocao da centralizacdo do sistema de
producéao de refeicbes com a utilizagdo de novas tecnologias.

Contato para quaisquer esclarecimentos e devolucao do documento:

E-mails: nilo@fea.unicamp.br; giselesj@fea.unicamp.br ou giselesjimendes@gmail.com
Fax: (19) 3521-4060 Telefones: (19)3521-4070/4076; (17)8159-9285
End.: R. Monteiro Lobato n° 80 - Barao Geraldo - Campinas, SP - C. P. 6121 — CEP: 13.083-
862
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Autorizacdo para Coleta de Dados

Eu, Vivaldo Silveira Janior responsavel pelo Unidade/Orgdo Faculdade
de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas -
UNICAMP, declaro estar ciente aos requisitos da Resolugio CNS 196/96 ¢
suas Complementares autorizando a coleta de dados do projeto intitulado

“Analise dos sistemas centralizado e descentralizado de produgiio de

refeicdes do Programa Nacional de Alimentagio Escolar em municipios do

estado de Sdo Paulo” sob responsabilidade do(a) pesquisador(a) Gisele

Sandoval Jungueira Mendes a partir da aprovagio do Comité de Etica em

Pesquisa-Unicamp.

Assinatura e carimbo
Dot 21/03/2012.

-1/1-



DECLARACAO

Eu, ,
RG n° , declaro ter lido e concordar com o
parecer etico da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas - UNICAMP, emitido pelo Comité
de Etica em Pesquisa desta Universidade, conhecer e cumprir as
Resolucdes Eticas Brasileiras, em especial a Resolugdo CNS 196/96.
Esta instituicio estd ciente de suas corresponsabilidades como
instituicao coparticipante do presente projeto de pesquisa, € de seu
compromisso no resguardo da seguranca e bem-estar dos sujeitos de
pesquisa nela recrutados, dispondo de infraestrutura necessaria para
garantia de tal segurancga e bem estar.

Assinatura e carimbo do responsavel institucional
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APENDICE B: Modelo da carta encaminhada ao profissional responsavel
pela alimentacao escolar

Prezado Profissional Responsavel pela Alimentacao Escolar,

Vosso municipio foi selecionado para participar de uma pesquisa de
dissertagdo de mestrado, intitulada: “Analise dos sistemas centralizado e
descentralizado de producao de refeicoes do Programa Nacional de
Alimentacao Escolar em municipios do estado de Sao Paulo”, que esta sendo
desenvolvida na Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual
de Campinas (UNICAMP).

Gostaria de enfatizar a importancia da vossa participacao, visto que 0 vosso
municipio se enquadra no perfil da nossa pesquisa e ndo poderemos substitui-lo.

A participacao na pesquisa € voluntaria. Assim, por exigéncia do Comité de
Etica em Pesquisa da UNICAMP, faz-se necessaria a livre manifestacao de
concordancia na participacao tanto por parte de V. S.2, como por parte da
autoridade municipal, a quem foi enderecado o presente oficio e enviado o Termo
de Autorizagdo. V. S.2 também podera comunicar a desisténcia em participar da
pesquisa a qualquer momento.

Declaro que nenhuma informacéo sera utilizada para outro fim, que nao
seja académico. Todos os procedimentos da pesquisa garantem a
confidencialidade, a privacidade, a protecao da imagem e da identidade do
voluntario, portanto os resultados serdo codificados e as informagdes ndo serdo
utilizadas em prejuizo dos mesmos, inclusive em termos de autoestima, de
prestigio e/ou econémico — financeiro.

Se V. S.2 concordar em participar da pesquisa, solicito o preenchimento e
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Anexo 1). Apés,
solicito o preenchimento do Instrumento de Coleta de Dados | (Anexo Il), cujos
procedimentos estdo esclarecidos no Manual do Instrumento de Coleta de
Dados | (Anexo II).

Caso seja de vosso interesse, havera disponibilidade de nossa parte em
comunicar e discutir os resultados da pesquisa.

Estarei a disposicédo para quaisquer esclarecimentos.

Atenciosamente,
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Prof. Dr. Nilo Sérgio Sabbiao Rodrigues

E-mail: nilo@fea.unicamp.br; Tel. (19)3521-4076 / (19)8190-7395
Laboratério de Servicos de Alimentacdo — Depto de Alimentos e Nutricdo
Faculdade de Engenharia de Alimentos — UNICAMP
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APENDICE C - Termo de consentimento livre e esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo da pesquisa: ANALISE DOS SISTEMAS CENTRALIZADO E DESCENTRALIZADO DE PRODUGAO
DE REFEICOES DO PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR EM MUNICiPIOS DO
ESTADO DE SAO PAULO

Pesquisadora responsavel: Gisele Sandoval Junqueira Mendes - giselesimendes@gmail.com

Vocé estd sendo convidado (a) para participar, como voluntario (a) em uma pesquisa. Apds
ser esclarecido (a) sobre as informacdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte do estudo, assine
no final deste documento.

Objetivo e justificativa: O Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE) possui duas
modalidades de sistema de producdao de refeicdes, o centralizado e o descentralizado. No
descentralizado, as unidades escolares recebem os géneros para o preparo das refeicbes no
proprio local, enquanto que no sistema centralizado, as refeicdes sdo preparadas em uma cozinha
central para posteriormente serem distribuidas as unidades escolares. Apesar da inocuidade dos
alimentos ser bastante impactada pelo sistema utilizado, sdo poucas as pesquisas que visam a
identificacdo de suas caracteristicas mais especificas e, ainda, mais raros os trabalhos que
envolvem a aplicacdo de novas tecnologias em servicos de alimentacdo escolar. E com essa
acepc¢do que esta pesquisa propde-se a analisar os sistemas centralizado e descentralizado de
producdo de refeicGes do PNAE nos municipios do estado de Sdo Paulo, com foco na utilizagdo de
novas tecnologias como o cook chill (cozer-resfriar) e os vegetais minimamente processados. O
estudo tem finalidades académicas, assim como a divulgacdo cientifica de seus resultados.

Procedimentos: Vocé esta recebendo, um instrumento de coleta de dados que deverd ser
preenchido de acordo com o seu manual explicativo. Solicitamos a devolugdo do instrumento o
mais breve possivel para serem analisados dando sequéncia ao trabalho. De acordo com esta
analise, serdo selecionados municipios para aprofundamento das informacdes. Posteriormente
serd aplicado um segundo instrumento de coleta de dados através de uma visita do pesquisador
ao seu municipio, caso ele seja selecionado. Todos os procedimentos desta pesquisa garantem a
confidencialidade, a privacidade, a prote¢do da imagem e da identidade do voluntdrio, portanto os
resultados serdo codificados e as informagdes ndo serdo utilizadas em prejuizo dos mesmos,
inclusive em termos de autoestima, de prestigio e/ou econdmico — financeiro; As informacgdes
serdo utilizadas apenas para alcancar o objetivo acima proposto e para a composicdo do relatério
de pesquisa. O estudo tem finalidades académicas e é de cardter voluntario, sendo vedada
qgualquer forma de remuneracao.

Vocé poderd comunicar a desisténcia em participar da pesquisa a qualquer momento, sem
que haja nenhum prejuizo.

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO SUIJEITO
Eu, , apos ter sido esclarecido pelos
pesquisadores e ter entendido o que esta acima escrito, ACEITO participar da pesquisa “Analise
dos sistemas centralizado e descentralizado de producao de refeicées do programa nacional de
alimentagdo escolar em municipios do estado de Sao Paulo”.
Nome e assinatura do voluntario:
Pesquisador Responsavel:
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APENDICE D - Modelo do instrumento de coleta de dados |

Instrumento de coleta de dados 1

Identificagio

Nome | Telefone| |
E-rnail Municipio

Local de trabalho Cargo/Profissio

Questdes

| 1. Onde & preparada a alimentacio sscolar &m seu municipio?

(
{
{
{

| nas cozinhas das escolas

} na cozinha central {piloto)

| na cozinha central {piloto) e nas cozinhas das escolas
| outros

Se for preparada somente has escolas, pule paro ¢ pergunta 24 no pdging 3,

Se for preparado na cozinha central, siga respondenda;

| 2. Qual o numera de funcionarios que trabalham na cozinha central? |

R:

funcionarios

3. Quallis) ols} equipamento(s) disponivel(is] na cozinha central para a cocgdo dos alimentoes? (E permitida

|
!
{
|

assinglar mais de uma olternatival,
) fogho { | forno combinado
iforno convencional o

{ )} caldeirao a vapor

| ferno microondas
{ Joutras

| forno de convecgaa

|- 4, Qualo nllf;.rnern l.:.le re.*eig}i-ne-s prepa radas na cﬁzin.ll'.la c.l!ntraﬁ |

R:

refeigdes

5, Quallis) ois] tipe(s) de alimentagio preparada na cozinha central? (E permitido assinalar mais de wma

alternativa).

) refeigdies completas (arroz, feijdo, came, salada)
) prato Unico (ex: risotos, galinhada, macarronada)
) sopas

| sobremesas

{ }produtos de panificacdo
{ | produtos derivados de soja
{ }outros

| lanches

| &. Além da refeicdo preparada na cozinha central, alguma escola faz mais alguma preparacio complementar?

I nao
§ sim. Clual{is) preparacdoldes)?

| 7. Ha preparo de refeigdes para alunos com necessidade de distas especiais?

) ndo
) sim. Qual(is) necessidade(s)?

| 8, Qual a frequéncia de repeticio de cardapios?

| mensal
| quinzenal
| semanal
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| | 5. Com qual freqlencia novas formulacoes,/ novos itens s30 inseridas(os) nos cardapios?

[ ] trimestral
| | semestral

i lanual

| | 10. Alguma preparagao (ou pré-preparacan| e feita com antecedéncia?

[ )sim
| ) n3o—> Passe paraa questdo 12

11. Como & feito o armazenamento das preparagies feitas com antecedéncia? (£ permitids assinolar mais de
uma alternativa),

| | cangelamento
| | refrigeracio

[ ) autra

-

[ | freezer vertical domestico

[ ] freezar vertical

) freezer horizontal

[ | refrigerador duplex domeéstico

12. Quais os equipamentos disponiveis na cozinha central para resfriamento/armazenamento refrigerado dos
alimentos? (E permitide assinalar mais de uma alternativa).

() refrigerador com congelador doméstice
{ ) refrigerader caomercial {4 ou 2 portas)

{ | camara-fria para refrigeradas

{ ) camara-fria para congelados

-

13. Onde os alimentos utilizados na preparagdo da alimentacio escolar ficam armazenados? (£ permitido
assinalar mais de uma alternativa),

( ) nacozinha central

[ ) noalmoxarifado cantral

[ ) outro local:

[ :In.‘.a’n
[ )sim. Cual(is)?

14. E realizado algum controle de qualidade nas etapas de receblmento, armazenamento, preparo &
distribuigio dos alimentos?

| | 15. Para guantas escolas a alimentacdo preparada na cozinha central & distribuida?

f:

escolas

-

16. Como a alimentacdo preparada na cozinha central e distribuida para as escolas? (E permitido assinalor
mais de umao olternatival.

[ )a temperatura quente
[ )resfriada

[ ) congelada

| | 17. Com que fregiéncia & feita 2 distribuicdo da alimentagdo preparada nacozinha central para as escolas?

[ ) diariamente

[ )2 ou 3 vezes porsemana
| | semanalmente

| | 18. Como & feita o acondicionamento dos alimentos preparados na cozinha central para a distribuicda?

[ ) em caixas térmicas
[ Jem latBes térmicos de aluminio

[ ) outros:
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| | 15, Como @ feito o transporte da alimentacdo da cozinha central para as escolas?

[ ) em caminhde: ou vans basicos
[ ) em caminhdes ou vans com |solaments térmico
[ )outros

| | 20. Os horarios de entrega as escolas s8o cumpridos corretamente?

[ ) ndo
[ )aswvezss
[ )sim

| | 21. F feita a verificacio da temperatura durante o recebimento da alimentacio nas escolas?

[ ) nda
| ) asvezes
[ )sim

22. Owallis) olz) equipameantols] disponiveis nas cozinhas das escolas para reaquecer a zlimentac3o guando
necessario? (£ permitide assinalar mais de uma alternativa),

| forno convencional

l: -
{ )ferno microendas ( 1fogae
i

|

| ferne combinade L il

| forno de convecgio |} balcio-térmico

| | 23. A cozinha central € administrada por empresa terceirizada?

[ )sim
[ Indao

Sen EFmenta;éa EEEI::I;IJT_&E =17} mun}r:'p.l'_c;}or prep-ara&u sr;!merrr-e Eem cazfr;}ra cenr}}:;', f?n_p&r:ze o enrr;u:r'-sga_.ie
tambem houver preparogtes nas escolas, continue respondendo ao guestionario.
Obrigodafo) pelo suo coloboragdo!

| | 24, Qual o numero de funcionarios que trabalham na cozinha da escola...

com ¢ menor numero de funcionarios? com o maier numero de funcionarios?
\‘ 25. Quallis) ols) equipamenta(s) disponivel(is) nas cozinhas das escolas para a coccdo dos alimentos? (£

permitide ossinalar mais de uma alternativa).

[ |fogho

{ ) forno combinado
[ )forno convencional

[ )ecaldeir3o a vapor

[ :Ifamam'pcrnundas { joutros

| ) forno de conveccao

| | 26. Qual o numero de refeicdes preparadas na cozinha da escola...

com o menor numera de alunos? com o maior numere de alunos?

27. Qualiis) ols) tipols) de alimentacdo preparada nas cozinhas das escaolas? (E permitido assinafar mais de
uma giternatival.

[ ) refeigtes completas (arroz, faijdo, carne, salada) ( ) pradutos de panificaciio

[ ) pratodnico [ex: risotos, galinhada, macarronada) ( ) produtes derivados de saja
[ )eopas { )outras

[ )sobramesas

[ )lanches

| | 28. Ha prepara de refelcdes para alunos com necessidade de dietas especiais?

[ Inda
[ ) sim. Qual(is) necessidade(s)?
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| | 29, Quala frequéncia de repetig3o de cardapios?

) mensal
| guinzenal
[ )semanal

| 30. Com qual frequéncia novas preparagbes/novas alimentos s30 inseridos (as) nos cardapios?

) trimestral
) sermestral
[ Janual

| 31. Alguma prepara¢do (ou pré-preparagio) & feita com antecedéncia?

[ )sim
() ndo =*Posse para.o questdo 33

32. Como é felto o armazenamento das preparacies feitas com antecedéncia? (£ permitido assinalar mais de
uma alternotiva).

[ ) congalamento
[ )refrigeragao
[ )outro

| | 33. Quais os equipamentos disponiveis nas cozinhas das escolas para resfriamento/armazenamento
refrigerado dos alimentos? (E permitido assinalar mals de uma alternativa),

[ ) freezer vertical domestico

[ ) freezer vertical

[ ) freezer horizontal

[ ) refrigerador duplex doméstico

{ ) refrigerador com congelador domestico
[ ) refrigeracor comercial (4 ou 2 portas)

[ ) camara-fria para refrigerados

I \eamara-fria nara eoneeladas

| 34. Onde os alimentos utilizados na preparagio da alimentacio escolar ficam armazenados? (E permitide
assinalar mais de uma olternativa).

() ma despensafalmoxarifado da escola
[ ) numa despensa/almoxarifado central
[ ) outro local;

35. E realizado algum controle de qualidade nas etapas de recebimento, armazenaments, preparo &
distribuigdo dos alimentos?

| )n3a
[ )slm. Qual contrala?

| | 36. Ha escolas que fazermn a preparacdo e distribuic3o de alimentos para outro local além da prépria escola?

[ InEa
[ ) sim. Quantos lecais?

| | 37. As operacdes nas cozinhas das escolas s3o feitas por empresa tercelrizada?

[ )sim
[ ) mndn
{ | parcialmente. Quais operagbes?

Obrigadafa) pela sug colaborasdal
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APENDICE E - Manual para preenchimento do Instrumento de coleta de
dados |

MANUAL PARA
PREENCHIMENTO
DO INSTRUMENTO

DE COLETA DE
DADOS |

Nilo Sérgio Sabbido Rodrigues (Orientador)
Doutor em Engenharia Agricola

Gisele Sandoval Junqueira Mendes (Pesquisadora responsavel)
Mestranda em Alimentos e Nutrigdo

Lab. Servicos de Alimentacao - Depto de Alimentos e Nutricao
Faculdade de Engenharia de Alimentos - UNICAMP
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Prezado (a) profissional responsavel pela alimentacéo escolar,

O seu municipio foi selecionado e concordou em participar de
uma pesquisa cujas informacdes mais detalhadas estao apresentadas
a seguir. Para isso, vocé devera preencher um instrumento de coleta
de dados sobre os sistemas de producao de refeicbes do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar de seu municipio e esta recebendo o
Manual contendo as instrucdes necessarias para seu correto

preenchimento.

Leia as instrugdes e, se necessario, entre em contato conosco pelo
telefone (19)3521-4070 ou pelos e-mails: giselesj@fea.unicamp.br,
giselesjmendes@gmail.com ou nilo@fea.unicamp.br.

Gisele Sandoval Junqueira Mendes (Pesquisadora responsavel)
Mestranda em Alimentos e Nutrigdo
End.: Av. Ranulfo Prata, 848 - Jardim Universitario — CEP: 14780-000 Barretos/SP

Nilo Sérgio Sabbido Rodrigues (Orientador)

Doutor em Engenharia Agricola

End.: R. Monteiro Lobato, 80 Cidade Universitaria Zeferino Vaz - Barao Geraldo - Cx.
Postal 6121 CEP: 13083-862 Campinas/SP
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1. INFORMACOES SOBRE A PESQUISA

A presente pesquisa visa analisar os sistemas centralizado e descentralizado de
producdo de refeicbes do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) em
municipios do estado de Sao Paulo. No sistema descentralizado, as unidades escolares
recebem os géneros e preparam as refeigdes no préprio local, enquanto que no sistema
centralizado, as refeicdes sao preparadas em uma cozinha central para posteriormente
serem distribuidas as unidades escolares. Essa andlise serad realizada através do
levantamento de fatores de sucesso e insucesso de cada sistema, também através da
avalicdo da observancia de itens que constam na Resolucdo n° 38 do FNDE/MEC, de
julho de 2009. Também sera feita uma avaliagdo do sistema centralizado com foco na
utilizacao de novas tecnologias de producéo de refeigdes.

Essas novas tecnologias foram desenvolvidas e implantadas para producdo de
refeicbes para coletividade na busca de aumentos expressivos de qualidade e
produtividade. Entre elas, esta a elaboracao ou semielaboracao prévia dos alimentos em
uma cozinha central, facilitando o preparo e aumentando o prazo de validade, como no
caso dos vegetais minimamente processados (VMP) e a utilizagao do processo cook chill,
que ainda permite a dissociacao temporal e espacial entre preparo e distribuicéo.

Cook chill consiste na preparagdo e cocgdo habituais dos alimentos seguida de
imediato resfriamento em condicbes controladas de temperatura. O resfriamento rapido,
que conforme Resolucdo RDC n°216, de setembro de 2004 deve reduzir a temperatura do
alimento para até 0°C, num espacgo de tempo de até duas horas, permite redugcédo dos
riscos de contaminacdo por evitar que o alimento figue exposto a temperaturas que
favorecem o desenvolvimento de microrganismos. Esses alimentos ainda sao mantidos
sob refrigeracao por um periodo determinado, ja que ha o prolongamento da sua vida Uutil,
conforme o tipo de alimento e sua finalidade e sdo reaquecidos ou finalizados antes de
serem servidos.

Ja, os VMP séao verduras, legumes e frutas que passam por um minimo de operacoes
de processamento, como a higienizagéo, o corte ou o descascamento, sendo embalados
dentro de padrdes de qualidade exigidos pelo mercado e oferecidos para o consumo de
forma pratica e saudavel, pois preservam as propriedades nutricionais.

Para a realizagdo da andlise dos sistemas de produgéo de refeigdes, serao utilizados
dois instrumentos de coletas de dados, sendo um deles enviado a 90 participantes, apos
o retorno deste, serdo selecionados 10 participantes para que o outro instrumento seja
aplicado pessoalmente pelos pesquisadores através de visitas ao municipio do
participante selecionado, conforme metodologia da pesquisa.

Todos os procedimentos desta pesquisa assegurarao a confidencialidade, a
privacidade e a protecdo da imagem, garantindo a n&o utilizacdo das informacdes em
prejuizo das pessoas envolvidas, inclusive em termos de autoestima, de prestigio e/ou
econdmico — financeiro. Caso o voluntario ainda assim queira desistir de participar da
pesquisa, podera solicitar a qualquer momento sem que cause nenhum prejuizo ou dano
a si mesmo. Quando houver interesse do profissional em incentivar ou estimular
mudancas em seu municipio, havera disponibilidade para comunicacao dos beneficios
obtidos através da pesquisa.
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1. INFORMACOES SOBRE O INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS

O instrumento de coleta de dados trata-se de um questionario. As questdes do
instrumento foram adaptadas dos trabalhos de Brown (2005), Sturion (2002) e Brasil
(2004), cuja bibliografia completa encontra-se ao final deste, além de discutidas e
complementadas por sugestdes de profissionais da area de alimentagao escolar, levando
em consideracao seus conhecimentos e suas experiéncias profissionais.

2.1 Composicao

O instrumento é dividido em dois blocos, sendo o primeiro composto por questdes
sobre o sistema de producao de refeicoes centralizado e o segundo por questdes sobre o
descentralizado. Essas questoes se apresentam na seguinte ordem logica em relagéo ao
tema abordado:

- Dados do local onde as refeigdes sao preparadas;

- Preparo das refeicoes;

- Armazenamento;

- Distribuicdo das refeigdes;

- Formas de administracdo (terceirizada ou autogestao).
2.2 Utilizacao

Devera ser preenchido voluntariamente nos municipios selecionados conforme a
metodologia da pesquisa, por profissionais da area de alimentagao escolar, sendo estes,
maiores de 18 anos, consideradas de autonomia plena.

2.3 Instrucoes para o Preenchimento

Os profissionais deverao responder as questdes sobre o sistema de producao de

refeigcdes utilizado em seu local de trabalho (unidades escolares e/ou cozinha piloto).
2.3.1 Recomendacbes Técnicas

- Use caneta azul ou preta.

- Siga rigorosamente a sequéncia das questbes, orientando-se pelas instrucoes
(em itélico).

- Assinale com um X apenas nos locais indicados por parénteses ( ).

- Ao lado das questdes, o campo [__| sera preenchido pelo pesquisador, portanto
deixe-o em branco.

- Somente assinale mais de uma alternativa nas questdes em que esta permissao
esta indicada.

2.3.2 |Instrucées Especiais: Quesitos que requerem esclarecimentos

adicionais:

- Preencha o campo IDENTIFICACAO com os seus dados profissionais. O
preenchimento deve ser feito com letra legivel, de preferéncia de forma.

- Nas questdes onde ha a alternativa outro(s) (questodes 1, 3, 5, 11, 13, 18, 19,
25, 27, 32, 34), esta devera ser especificada.

- Questao 6: Algumas unidades escolares fazem preparagoes além das recebidas
pela cozinha central! Especifique que preparacdes sao essas, se houver.

- Questoes 7 e 27: Alunos portadores de doengas ou erros inatos (diabete
mellitus, obesidade, hipercolesterolemia, anemia ou fenilcetonuria, doencga celiaca, por
exemplo) necessitam de atencdo especifica, principalmente em relacdo a sua
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alimentacdo. Nesses casos, se houver preparacdes de refeicoes especiais, especifique
para qual doenga ou erro inato.

- Questao 24: Devera ser informado apenas o numero dos funcionérios que
trabalham na cozinha de duas unidades escolares: a que tem o menor nimero de
funcionarios na cozinha e a que tem o maior numero de funcionarios na cozinha.

- Questao 26: Devera ser informado qual o numero de refeigcbes preparadas em
duas escolas: na escola com o menor nimero de alunos e na escola com o0 maior nimero
de alunos.

- Questao 29: Os cardapios sao elaborados com repeticio de algumas
preparacdes. Neste caso, assinale com qual frequéncia essas preparagdes sao repetidas.

- Questao 36: Algumas escolas fornecem alimentagao para outros locais, além da
propria escola, por diversos motivos. Se for o caso, especifique quais sdo esses locais
que recebem as refei¢cdes, podendo ser unidades escolares ou néo.
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Avaliacdo do Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) — Censo Escolar. Brasilia,
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df>. Acesso em 09 de agosto de 2011.

BROWN, D. M. Prevalence of food production systems in school foodservice. Journal of the
American Dietetic Association. 105p. Agosto, 2005, 1261-1265p.
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municipios brasileiros. 2002. 268p. Tese (Doutorado em Ciéncia da Nutrigdo) — Faculdade de
Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2002.
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APENDICE F - Modelo do instrumento de coleta de dados Il

Instrumento de Coleta de Dados 11
Formulirio dirigido ao responsavel técnico pelo Programa Nacional de Alimentagiio Escolar no municipio

I} Preenichn as informagoes sobre o Tespousive] téonico:

1y Nome:

2¥ Telefone

3) E-unail

4 Assinale o tpo de sistema de produgio de refeicdes:
1, { i Com cozinha central
2 { ) Cozinha nas umdades escolares

{ yCormha ceniral e commba nas wndades escolares

5} Preencha o quadro abaixo sobwe o mimero de UNIDADES ESCOLARES e o niimero de ALTUNOS mamicniados no PNAE.
Considere o mesmo pimero infonmnada ao FNDE no nicio do ano,

Periodo de N N we o'
Tipo dnf e Niwel dé ensino Rede de-cnsing :llr:ildllllni_um tnidades llll!ldiaLiﬂ‘:' alanos alinos
escolar P=Parcial 2003 zZ0na 2013 2011
I=Infeeral urbana rural urbana rurl
Creche Ednecag o infantil Mlumicipal
Escola Edncacho nfantl hlummcipal
: Ensima ¥
Excola fiidaiisal Musicipal
Escola Ela Mnpcipal
. Undades -
Escola filantropicas Mumicipal
e Ensing g
Escola fiindaseatil E=taiinal
Escola Ensing Médio Estaclual
&) Preencha o quadro solive o8 fimclonanos envolvidos conra alinentagiio escolar:
N Vinculs
* Ceupaciio Local de maball ) B g
pessoas ey AT i Federal | Estadual | Mumicipal | Volmtirio Emptest | oo

reiceirizada

T Préenchia o quadio sobre o absenteisu ¢ a rotatividade dos fmctonanos relacionados coin a aluentagdo escolar

Local de wabalho

N= e faltas /mes

N de exoneracoes/ ano

Cozinha cenrral

Cozmba das escolas
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(=7}

3 Ambmigaes desenvolvidas pelasios) cozinheiras(os):

() Plangjamento (carddpio. compa. produgio)

() Prepamo (Prépreparo f cocgio)

{1 Dhstriibcio

i ) Hizienizacio das instalagdes do servico de alimentagio
() Higienizacao de ontras uwstalagoes da unidade escolar

{ 1 Recebimento & estocagem de géneros

{

{

{

i e L

| Registro de refeicdes servidas

f

) Requisigdi { géneros ¢ de outros materiais)
) Outrais). Qualfis)?

2]

91 Astos) cozmberas|os) recebem wemamento em Boas Pratucas de Mampulagho de alimenros?
Li )No

2.0 )Sim Qual a peniodicidade?

A0 ) Somente na adomssio

2.0 ) Anual

3.0 ) Semestral

-

-
-

1) ( ) E feita alguma supervisio TECNICA do PNAE?
L{ ) Nho
2.0 )5

1} Quem faz a supervisdo TECNICA do PNAE?
£ THA

) Davetor da nnidade

S0 ) Supervisor da Prefeifura

) Técmeo et nuiigdo da Prefeim

Uy Mumicionista da Prefermua

uf

1
i
1
2
3
4
5 ) Outrods). Coem?

12) Peniodicidade da supervisho téemicy do PNAE nas unidades escolares:

000 INA

1.{ ) Semanal
2 () Quinzenal
3.0 ) Mensal

4.{ ) Bumestral
5.( ) Tomestral
6.0 1 Semestral
T ) Nunca

13} Preencher o-quadio abaixo: Hordrios das refergoes nas umdades escolares de PERIODO PARCIAL, conforme o tpo. Pediy
uma copia do card:pio mensal.

Refefcio Entrada Intervalo Saida
Perioda Tipo | Howa Descricao Tipo | Hora Desericio Tipo | Hoia Desericin
Manha - . ==t
Tarde - i e Safe—
Noite =T gt = il =
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14) Preencher o quadso abarde: Horanos dag refeicdes nas midades escolares de PERIODO INTEGRAL, conforme o npe. Pediy
wmna copla do cardaplo mensal,

Refeicio Enmada Tntervalo 1 Intervalo 2
Pevioda | Tipo | Hora Descricin Tipo | Hora Deserican Tipo | Hora Descrician
Integral i Gk = -

Refeiran Intervalo 3 Saida

Pevioda | Tipo | Hora Descrigin Tipo | Hora Descricio

Integral

153 E feito o calenlo do custo médio per capit de 1ima refeigio”
1.{ )5m 2.0 ) Nho

16) Cowmo & feito esse calcufo?

i INA

S ) Adraves de u® de alunos mwaniculados {censo do ano sutenor)

S ) Adrves do n® de refesgdes preparmdas (alunos presentes/dia/periedo )

A ) ArFEVES do n® de refewgdes servidas (quiido houver registros de taxa de adesdo)

1
&
3

&) Onal o custo médio per caplia de une refeigio ?

0.0 3 NA
Fapoctle g sl Nivel deensme | Rede de ensing Valor
escalar
Creche Educacio mfannl Mumcipal
Escala Educagio mfannl Mumcipal
RE Ensino .
Escola foridamantsl Mucipal
Escola EFa Municipal
Uieiades
Escola Blantrdyicas Mumcipal
5 Ensine -
Escala fundamental Estachial
Escola Ensane Médio Estadual

17) Ha registros da taxa de adesao ao PNAET
1. ) 5m 2,0 Nao

183 Onal 2 taxa de adesio ae PNAE?
00 INA

Mivel de énsmo Porcentagemn de alunos que aderem a0 PNAE

Educacho mfangil

Ensino fundamental

Ensinn Médin

EJA

Lrmidades Filantropicas

1990l os) cardipaod sh com MATOR txa de adesto?

2000l ofs) cardapiotsh com MENOR axa de adesio?
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21) Hi controle de restos alimentares?
1.{ ) N#o
2.{ )Sim. Comp:-€ feito?

22) Qmal ofs} cardipiors) com a MENOR porcentagem de resios?

23} Qmal ofs} cardapiofs) com a MAIOR pocentagem de restos?

24) Siio elaborados carddpeos para escolares cow necessaidade de dietas especiats?
1.0 yNio. Por qué?

2.0 ySim Comn & feita essa elaboragio?

25) Algns dos FLV (fiutas, legumes. verduras) sofrem algn tipo de processamento ta cozimba central antes de ser disnibuido s
tnidades escolares?
0.( INA
1.[ }Nado
2.0 ) Shn Que npo de processamento?
2.1 ) Sclegao/Pré-hmpeza
22 ( ) Higienizagdo
23,0 ) Descascamento/Corte
24.( ) Embalagem

26) Alguns dos FLV sdo adquinidos minmmamente processaclos (lugienizados. comados on embaladosy?
1.{ )Mo
2. )Sim Quas?

27) O Programa adquire géperes alimenticios de agrnicultores familiares?
L )5im
2.{ )No For que?

28 Ouads 580 o5 géneros adguirndos?

1. )Legomes

2,0 b Legumes nunimamente processados
30 ) Verdwas

A0 YVerdras punimamente processadas
5.0 3 Fouas

6. ) Frotas mininsmente processadas

T JPolpa

8.0 ) Produes de pamficagio

9. ) Doces efon Geléias

10. () Ledte

11. 1 ) Dertvadas de Leite (queijos, iogites)
12, ( ) Aves

130 )y Owos

14.( Y Mel

15.4 ) Cames

16.( ) Grios

17.( ) Ontro(s):
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29} Assinale as alternativas que representam as maores dificuldades do Programia!

{ ) Recursos finsndeiros

A 3 Arendumento as preferéncias dos escolares

Ay Arendimento 4s necessidades de diztas especiais

Ay Conciliagfo do hordrio de dismibmiciio das refeigies com o hordrio de mabalho das cozinheiras
Ay Manutencho da remperatua adequada das cefeigoes durante o transporte ¢/on distbuigio
A
i
[
i

b la —

) Controle e/on garantia da qualidade
vAusencia de estratura fisica (instalages. aquipamentos. wtensilios}
b Auséncia de profissionads qualificados
y Dnficuldade de capacitacio das cozinheiras e ajudantes de cozinha
L0, ( § Planejankento de cardipios
110 ) Plapejamento das quanndades de géneros alimenticios
12,1 ) Especificacfo dos géneros alimenticios e Liciagio
13:10 ) Controle do desperdicio de alinentos nals) etapais):

13.1( ) pré-preparo (descascamento. corte)

3.2( ) disnibuigdo (falta de padromizacdo do per capita)

13.3( ) anmazenamento
14. () Dificuldade em inserir on aumentar a quantidade de FLV nos cardapios dos escolares
150 ) Dificuldade de aquisicio de equpamentos:

15.1( )eom tecnologia moderna (maior mvestinento)
L6, Oumrods):

e = T

< - -]
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APENDICE G - Modelo do instrumento de coleta de dados lli

Instrumento de Coletn de Dados 111 2
Raoteire de avaliacio das cozinhas centrais do PNAE

Ty Preencher as informag aes sabre o local:

1) Municipao:
ZiLocal
3) Sopervisora da cozuha
4) N nidcho de refeigbes'dia:

Iy Verificacan das condictes aperacionals:
Localizapie e Condipdes da Ared Exrerim

1 A Jocalizagio ¢ adeguada livie de focos de msalutrsdide tanto na dres exfens quunte nas visnhancas?
| S
 Wao, Cnams os focos de msalwbnidade encontrados™

2110 ) Termenos baldios

]
1.4
r

2200y Logal de actmmlo de bxo ou de obyetos e desuso
231 ) Eseoto acdu abeiio
24,1 ) Presenga de anamars, mseios. rocdores
250 yOmmods).
61 Exste bocal adequado para depositar o lixo?
1.{ )Naa
2.0 ) Sim Carncteristcas
210 2 Em local fechado
T2 0 1De ol lmpezn
230 ) Tsento de moscas, Toedores ¢ ITos AN
4.0 ) Limpo
2501 pUmslrois)

T Exisie carga de gordura?
1.{ ) MNao
24 ¥ 5im Caractéristicas:

211 ) Bem fechagn

220 ) Local cessivel a lnpeza
230 3 F iogpa semesmalimenrs
24 )VE limpa mmalments
250 ) E hogo quando entope
6 yOuaisy

%) Existe local para gnardar botijies de gas?
L{ ) N&o
24 ) S Caracter]sgas:
200 ) Exclosivo par esse fum
Z200 ) Drelnuitache o reln. mmdes vizadas ou qualquer outro sistens gue evite piesagen de pessops edtraulins i metnlacio
£ PErinita non ventilagho

Meitalapdes Sanindvias e Vesnidrion

9 Ohile o iisciogirio: relroosados i alinentagdo escolid s twocam”
1.1 ) Em vesniros/ sanitirios exclsivos
2.4 ) Despensa

3 { yCommba

4.{ YCasa

5.0 ) Sanatanos de uso-caletnn

6, { 1 Outro local:
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10 O viestiirios ¢/ou sanstfizes. estie adaguades?
1.{ ¥5un
24 1 MA0: Quais 5o as INADEQUACOES encoumadas?
L Awsencmn de local pare munrdar penences
200 A de chuvelros
3.4 ) Samtdnes wsulicientes
AV AreEncin de sabonete Bgoido
£ ) Anséncia de liveira com pedal
) Anséneia de sabonere pntisséptico
A ) Ststema madegiiado de secagem de mios
B ) Pailas extemias senb imiola
G0 ) Acesso ditero 4 fren de processingnto
A { ) Presenga de olyjeios estranhos
i
|
A

b hd
T N B

[ R

(]

~) O A

B |

1.4 3 Extado de conservagio
2. ) Esiado de limpeza
30y Omtrs(s).

B bd b b B

110 Quial o penodicidade de lnpezs pernl dos vestiirnos ¢/o sanrinos?
1.4 Fiduas vezes ap-din

24 Yomavez aodia

30 s o s veZes poT SenEAna

A IR VEZ pOT SEmmana

e

12) Chs vestianios e/ o samtanos sdo lmpoes com panos & afensilios exclusvos”
1.{ ¥5im 2.0 1 Nibo

Asiia

131 A igun nilizacks € procedente de:
1{ ¥Rede pitlica

18 7 Ha comprovante de limpeza da cana d Agiin com periodo inferiorn 1 seis meses
bnk | i}..g'un e pogn

200 ) Begularizads junto-ao orgdo comperenic

2.2 ) Possuem Jande recente de potabilidade da agua (periodo mfenon a seis meses)
34 ¥ Camopipa

30.( ) Cadnstrado na VISA

3.2 ) Possuem fando recente de potabilidade da dgua (pedodo infenion a seis meses)

14) A g disponibilizada para higienizagio ¢ cocgio dos alumentos & filimada?
0. MNA
1.1 ¥5m
2.{ ¥Mao. Emqual etapa?
210 ) Himemzngao
33 ) Coeplio

Tistalagdes do Cazinha

15) As mstalacdes da corndia atendem nos ens lusicos de sande do iraballndor?
1.{ }Sim
2.0 ¥ Nae. Quas itens NAD atendem?
2.0 ) Calor (desconforio réimiea)
223 VVennlagio mdo climinacio de gases & fumnga)
23 ¢ ) Roidos
240 ) Domamacio {ofuscamentos, retlexos fortes, sombras ow coptrasies eXcessivos)
250 ) Equpanentos o bancadas em aliurn madedguada (< 0085m)
26.4 ) Lhmndade
270 YOwmrols):
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16} O prso & adeguads?
L.{ 15im
10 Mo Cuais adequagdes NAD foram encontrdas?
2.1.4
Pl i |
adiy
Lk I
25
26:
234
25

I Lisg

) Resistemie

 Lavane|

| Impermeivel

| Antiderrapanie

}Cor clasa

| Boan estado de conservigdo
| Bhoun estadi de humpeza

L7) Aparede ¢ adequada®
L 5
20 ) MAo, Quais adequagies NAD foram encontracdss?

s

LB BT I |

ha

[ P T

A
i

A oe el Oy G e

(

B i

§ Lisa

¥ Resistente

} Lavave|

J Inipermevel

I Arnlejos com altnra minima de 2 metros
¥ Con clar

} Anséncia de fomaos

F Bom estado de conservagio

) Bomn estado de hinpeza-

L& O teso/foro & adequada?
LG ) Sii
T ¥ Mao Cuans adequagdes NAO forau enconsradas?

5 |

234
240 ) Anr-milamavers (em ares quentes)
=31
26.(

I Lasi
b Cor clara

H Tpermenvel

} Bom estado de conservagio
| Beom estadio de mpeza

190 As portas sio adequadas?
L ) Sim
20 P NAo. CQuais adequasoes NAD forain encotradas?

I B b
bk pob -

e B e

Ol ke

|

B

FAjustadas aos bnenies

I Protegio inferior

| lolas

| Telas miliménicas (poiTas extenmms)
) Bow estado de conservagdo

| Bom-estade de [impeza

200 As janelrs sAo adequadas?
1.0 15im
2 () Nao, Quas adequagdes NAO foram enconteadas?

R T ORI

=B
R

WY —

} Ansencia Tasnficicncia de janelas
1 Ajustadas aos batentes

1 Vidros

I Telas malimerricas

| Bow estaido de conservagin

I Bom estado de hinpeza
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213 O 1alos sdo adequados?

L.{ }5im

2.0 ¥ NAn. Qnais adequagdes NAO foram encontradas?
201 yDisposigio de fonma o evatar acimmbo de agua
220 bAnsencia de odor
2330 ) Sistema de fechamento ou tela de protegao
25.( »SafE0
26, b Bow estado de conservagio
270 ¥Bom esado de limpeza

231 As lmpadas sho protegiidas para evitar que eventums quebris comammen o alumenio?
1.4 }5im 2.{ }Nio

23) A fiagAo elétrica esta profegidaT
L.{ pSim 2:( ) Mo

240 Of s} favardiols) ma Ares de maupulacho estd (3o) adequados”
1.{ }5mn )
20 1D, Quais sho as INADEQUACDES encontradas?
{ pAnsencinTnsnficiencia de lavatorios
o Ansencia de prodirtos
A ¥ Auséncia de sistemia de secagem
{ pPosigio g0 esmarézic
S0t p Estad de conservagio
Ao b Estade de lingpeza
T pCmtrars):

3 k3 kS
L b =

!

{ DR DR TR N
R - T

251 Existem pids suficientes ¢ de famanho adeqnado?
o0 ) Sim Qunras? el N B 110

260 Existent plas findas nn cozinl?
L ¥Sim Onamras? 2.{ )N

371 Exdstem tomeiras suficienies?
1. ) Sim Quantas? Iy INio

281 As rorpetras estio-en boa estado de-conservagko?
Lo ) Sim. Z.{ Nl

290 Hi lineiras interias?

L4 S GuanrasT 2.0 ) HNao
A0 As leeetras intemins sdo adequadas?
0 WA
L0 S

20 Mo, Caeis sio as INADEQUACOES encontradas?

2000 pOumantidade insuficisnse
2.2.( ¥Sem saco plastco

250 yDestampadn

240 b Sem sciouaments com pedal
23540 b Estado de conservagio

261 b Estade de lingpeza

274 yOutrals):
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313 O procedimento parn retradn do livo @ ndequads?
It }Sim
200 ) N Qais 530 as INADEQUACDES encontiadas?
210 ) Saco de lvo de tamanho madequado
2.2 () Arraste pelo chito
230 ) Contato coni o nuiforme
240 ) Frequéncia de retirada

25 ¢ ) Omrals):

320 A area de recebimenio & adequada?

I 1 %im

2 ) Ne, Chmis sioas INADEQUACOES encontradas?
(Y Auséncia de iweq especifica para csie fim

(b Longo tempo de espera dos FLV (frutas, legmnes e verduras)
{ ) Longo tempo de espera das camics

() Presenga de caias de madeira

(b Dificil acesso extemn
{

i

I

L}

Tad bad |

) Dificil acesso § aren de anmazenanmenio/'cozinha
b Inexistencia/inadequagio de cammhios par ransporte
( 3 Estado de conservagiio
) Estado de limpeza
1 Outend 5);

Woge ST L

JI.'I'IJ B B2 B2 RO bd D B

=

33) Asmatérias-primas sio pré-selecionadas antes do Amazennmenta”
I.f ¥y3im 2.0 ITNap

34 Quans o procedimentos utilizados para a pré-selegdo?
L ) Venficagao das combedes dn embalagem

200 ) Venficagho do prio de validade

3.1 ) Venficagho dos registios MEAAPA

4.0 ) Venficagho da tempernins

%0 ) Venficagio das caractenisticas organnlépticas

6.0 ) Omrodfs):

15) Ha comrole documental da maréna-prima recebida ua cozinha cenmal”
Lt ) 5im 2.( )Nao

361 As mntenns-promns recebidas chegam em condigdes adequadas?
I 1 5m
2.0 )Mo, Quais TNADEQUATOES encontradas?

210 yOmantidade imsuficienie
T30 yOuantidade em excesso
230 ) Abaso na atregn

20 Mo atendem i especificagdo
250 ) Praro de vabidade vencudo
26 0 yEmbalagens daniticadas
250 ) Outrais);

3T Qual € pantecedéncia de chegadn da natens-poma perecivel”
I, 1 horats) anres do prepars
20 ) um s anfes do prepars
3.0 ) dods dias antes do prepas
A0 ) s Ve POF selana
@ () Chntra:
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38) Qual & o antecedencin de chepsdn do natéra-piom ndo perecivel?
1.4 ¥ horais) antes do preparo

) o dia antes do prepars

I doas dias antes do prepars

} UINA VEF HOF SEIAnG

3 A padn quinge dias

} Ut ver por mes

+ Onatra:

I—JG‘\"JIEl-"N!J
e

Arc de AnnAZenmuento

39) No anmazenaniento: € teita s separagio por tipe de produto®
1.0 )5im 2.0 I Ndo

400 s mamprdadores de alimentos conhecenn o principios PEPS/PVPST
1.{ }5m 3 )MEe

411 Os maipnladores aplicam o prokipo PEPS/PVPS?
I.{ 15im 0 ) Mo

427 0 focal de armazenanmenio de alinentos ndo perecivels estd adequada?
1.{ ysm
200 ¥NAe. Qs as TNADEQUACOES encontradas?
200 b Ansencn/msuficiencia de peatcleins
§ Prateleiras ndo estio n 25cm do chio eoon n [0 ¢ das piredes
b Anséncia‘msuficiéncia de esmados
F Presenga de eomlie ¢ objetos estranlos
h Presenga de alo (sem sistemn de fechamento)
b Cihjetos pessoails i Aved de amnazenamenta
} Local mal ventilado
5.4 b Lecal mml tuminsdo
9.0 b Espago usuficiente:
1
1
1

- O Lk LR
A s e o e

0, ) Estado de conservagiio
1.4 ) Esmdode lingpeza
2.0 ) Oueais)

B B B3 kb B B RS B OB BF KD

Tad
-~

nipamEntas de armazenamente de pereciveds (freezer, geladeira; cimara-fiia) estio adequades?

g

-.-\-.-FE'
]

=

Ao, Qs s INADEQUACOES encontradas?
{ b Temperamun refiagerados = 1000

b Tenperamia congelados = -155C
yPresenca de-alimentos deteriorados

p sobeas de refepdes

} Espogo insuficicnte

F Estado de conservagio

) Estado de lmpeza

§ Chalrads )

R0 S T R Sy ST Y
R R T  a
e bl e e e

A4 Ha registros de controle da temperatira do feezer. do selndeird ¢ di chuiaa-fiia?
1.{ ) sum 2:0 Mo

45} As sobrns da partigho das embalagens sio amuazenadas adequadamente”
L ) Sim
2.0 ¥ Ao, Quas s/0 as I'N.-Q.DI_-ZQUA{'EIIES enconiradas?

2.1y Embalagen nfo identificada

224 jEmbalagem aberta

230 ) Temperatiun madeqiada
240 pOutrdsh:
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Aven (8 Processamento.

46y O FLV shio sammrizades?

Lo ) Nio

20 ) Same Qual o procechmento?

1 b Lavageni ent dsiin corretile

i Desinfeccio com cloro respeitido o dose reconsdada (200ppm)
Uy Desinfeccao com cloro nkorespeitands a dose recamendada
o0 ) Desinfecgiio com vinagre 2%

-1 ) Tempo de espemn recomendado i | Smm)

A0 ) Tempo de esper fom do recomendado

. yEnxdsge cont g potivet

) Bew enxdzue

B I R I S R
L T e NI [

- RRE

47) O descongelinkans de péneros € feito nn gelndein?

L. ) Sim

2.0 ) Ko, Omde & feifo?

| i Mo panels
o1 ) Dentro da pin ol vasillinee COM deun

o0 Dentro da paa o vasilliame SEM dgun
) B dgacomrente. COM a ewbalagem
) Emodzoa comente, SEM a enbalieem
L yOumeE)

e R
o L dm L

48} O pre-preéparo de alimentos & feite e aren séparada da area de processamiento. coa bancadas ¢ pias exclitavas para selegho ¢
I dngdio dos péneros?
LT ) Sm 20 ) Nao

49) Extiste local separado da dren de processamento das refeipdes para prepare de ontros tipos de alimentos?
R
200 ) Sumn Qums tpos de alumentos?
210 )y Produtos de panificacio
22 yLeqe datoja
23 ySocode lamaga
2400 yOureds);

20} Hi preparo de refeiches para eacolares com necessidade de dietns especiais?
L. (2N, Por que?

200 ) Sum. Como ¢ feita essg preparagio?

51 O wensilios vilizadios ne processamento de refeigoes @ outros alimenios sdo adequndos?
L0 ) Sim
2.0 ) Nao, Quais 0s INADEQUAGOES encontadas?

21y Material:

2210 ) Insuficients

2.3 ) Estado de conservagio
241 ) Esrado de lopeza
25 Wuirals):

F2) Hi atzuma simacae explicitaque possa levar & copraminagho cmzada’?

(A I
2.0 ) Sm Qual?
2100 pAlmentos cms cruzmm com abimentos cordos
2.2 yCrnzamento de linkas de processamento
1300 ) Nho separapiio de wiensilios de vegemis/cames
2400 30 lixo sai da cozinha pelo mesmo local hopdrio onde ¢ récebem o5 alimentos
150 Wi san determinadis horinos diferentes para retirada do 1ixo ¢ emradda de alimemos
261 ) Nae sao ovades os mensihos nn treca de atividades
170 yOutra(s)
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33) O ambrente onde ¢ fato processamento/disnibingio. dos aluoentos estd lnpo?
L.{ 1Sim
2.0 ) Nao. O gue NAD estd hnpe?

2.1 ) Pias < bancadas
2.2. 0 ¥ Paredes

2.3.( ) Junelas

24.0 rPmo

2.5 0 ) Lumiindains
2.6, ( ) Ventladores
27 ) Fonohieto

54y Exaste lnnpexn do ambiente dirame o protessannto dé alonentos?
L ) Sim 2. 1N

Higiene ¢ Boas Praticas de Manipulogdo de Afimentos

553 Oa mandpnledores seguent as praticas de asseio pessonl?

L0 Sim
20 1 Nao. Onde formn encontradis INADEQUACOES?
2L Yhidos
1.2{ ¥YUnhas
23 ( Esmalte
24,4 | Adornos
2.5 { ) Barbas e bigodes

26) Os moudpuladores observin as boas praticas durante o manpulagio dos akmientos (4o fimu, WA tossir ou espinar, nio
munipidnr dmbeenro)?
1o ) 5m 2 [ JN#e. Eg L

A7h Os nmmptladores estio devidamrente unformisados?

Lo ) Sim
2.0 ) Mao Onde foram enconmadas PNADEQUACOES (suséncia, mi conservisgio; uso meoerena !
20 { jTowa
220 b AVewals
2.3 ) Lawvas (quando mecessdrio)
240 Calgados fechados
25 b Calgados exclusives

581 Ha coonlagio de pessoas nho aufonzadas, sho waformeadis na cosanla?
LA )Sm 2.{ T Ndo

39 Os mmpuisdores Ivam as mios adequudnmente”

L ¥5im

() Mao, Quars INADEQUACOES fornm notadas?
ZL{ ) Maos permanecem stas

| Frequéncin msuficieute

) Lavar sobre o alimentos

i Técnica tempo

e Dvnd oonn proditos adequados.

Ot 5 )

B B BB B
= R
M R il

607 Algnm mampalador apresents afeccbes cutaneas, fenidas, supiracdes. smionms de doencas respimaborias e gastrombes s’
Lt N
L0 ) Simn O gue apresentn?

617 I8 fornm fettos exames médioos e Inboptonnds que avabiem o condigao de satide dos mumdpnilndores”
L.i ) Somente na aduissio )

2.0 ) Penodicamente:

3.0 ) Mmeca for desto
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Higlemizogio dos Utensiios Equipmnentos de Cozinl

(2} s wtensihos ¢ equpamentos sio lavados separadamente da mampnlacio de alimentos?
L0 }5m 2 INao

63 Como ¢ feita a giemzacia dos utensilios?
() Lavagent com det ¢ sabdao on detergente
[ }Enxague

() Desinfecgdo com soligio clomda

() Desinfecedo oo dfcool TOPGL

() Deswfeccio com agmem quente & S0°C
) Tenpo de contans;

!

|
i

T A

I Enxagie

| Secagenl M ar
) Secagem oom panos exclusivos on descartivers
100¢ ) Secagein coull pamds CcOmS 4 GUiros wsos

LL ¢ ) Ourrols) procedimentols):

[T - S U WY

64} Ha registros do contrele da periodicidade de limpeza dos equipnmentos da cozulia?
1.0 }Sm 200 )N

65} Existe wim local adequade para guardar os wiensilios?
L. '} 5im
200 b N Quals i INADEQUACOES encontadas?
2.0 ) Espago msuficiente
220 ] Local dedificil ncesso
2.3 () Local abertodfechmmente mndeguado
24,0 ) Desorgandzagiio
25,1 ) Estado de conservagio
260 ) Estadoe de limpeza
270 ) Omixals):

Higiene Anebdinisal

o Como & feit a higenizagio ambienal?
) Varredugs a seco

U ) Lavizent com g e snbao on detersente

L) Enxague

) Desmfeceo o solngdo clomda

A ¥ Deanfechio com dleool ow ontros desinfetantes penmutdos pela legislagto
() Tempo de contato:

U ) Ensage

[ }Secapem a0 ar

L) Secogen com panes eXclusivos oo descartivens

1004 ) Secagedn cou pands Comis 4 Glros wsos

11, { 3 Outrois) procedimentols), Qual(isy

=0 O Uh da W LS =

000

67} Ha registros do conrole da peniedicidade de lnnpeza ambiental?
L( ) Sim 2 )Mo

68} O marerial de limpeza fica gnardado em srea especifica separda dos alimentos?
It S 2 )Mo

68 Existeim dea ediipantento espacificas para Ingiemzacio do ueierial de limpeza ambicanal?
L )Sim 2 )YNao
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Dusralapdes oo Refeidrio

70} Existe refertonic?
R
2:0 rEm A guem atende?
200 ) Funcionzmos do local
22 () Outvos fimciondrios da prefeinua
23.( ) Eventos wo local
24.( ) Emergéncias

Dhstrbutigie das refeigies

714 a0 dismbuidas refegdes oo tipos de alimentos parn locais on eventos além das wndades escolnres?
L[ ¥Nao
200 ) S Qual focall npo di eventa?

T2} Adémn das refercies, sao dismbuddos onmos tipos de alimentos §s unidades escolares?
[y
200 1S Quats opos de alimentos?

200 ) Prodwtos de panificagho

22.( )Sucos

234 ) Leae de soja

24 ( ) Omtrois):

73) Meca a temperatura de dods alimentos ne sadda do cozinha central: 1. e .
S T

T4 Dimensoes; )
1. Area de recebimenio: 2 Area de anmazrenanenio 3. Area de processamento:
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L Quantificacae dos Equipamentos T tensilios

Equupamento T itensilo

Cismtilaile

Suficiéncia
{ porcobof excesso

Estado de CONSEEVAEHD
{ bomy regular nuim )

Lacpushficador

Exirator de sugos

Descascador de legmnes

Cortadén de lemunes

Processados de alomentos

Moedor de came

Cortackor de fiios

Batadesen dostica

S r——ivh PR TR
Baredeira mdusiial

Coifa

Caliletriio a vapor

Fogho dowstico
Fogso mdustrsl

Foumo gomvencional

Fomo de macroondas

Eainio combiusdo

Fomio de convecgio

Entadenn

Panelas

NA

Panelas de pressio

Lliensilios de cozmba

NA

Befnperidon doméstico

Befmerndor comercaal

Freezer ventical domssnco

[ Freezer vertical comercial

Freezer hornzoutal

Balcho térnuco

Protos' Capecas/ Talheres

NA

Chiirn:

Uhitro

(NI

IV Relatorio Ceral de Observagio
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Instrumento de Coleta de Dados 111 b
Roteiro de avaliagio das cozinhas de unidades escolares atendidas pelo PNAE

1) Preeocher as informacies sobre o local:
b} Munacipacs;
2} Unidlade Escolar:

31 N de alunos matriowlados periods, Mo Tarde: Moife: Total
AW de refeipdes periodo: Manli: Tarde: Winte: Tatal:

I Verificagio das condigdes operacionals:
Localizagte ¢ Condicdes da Area Exreria

1A docahzagao & adequada; livee de focos de insalubridade o na dren extermn quanio was vizinhiigas?
1.0 ¥Sim
20 v N, Qums os focos de wsalubridnde encontrados?
210 ) Temenes balidios
220 1 Local de acimule de lixo o de objetos em desiso
23, ) Esgoro a céu abero
A i Presenca de amimats, nsetos, foedores
A0 ) Oumols)

[

£} Exaste local adequado pun depositir o lixe?

1.4 ¥ Nio

() Smm. Caracteristicas:
1.1 1Emlocal fechadao
220 ) De fhcil lingpezn
230 ) Isento de moscas, roedores e oufros anims
24.( ) Limpo
250 rOmtosy

71 Exaste caion de gordira?

. { )Mo

2.0 ) Sun Caracreristicas
210 ) Betu feclady

2200 ) Local cesaivel o lnnpezs
230 IE hmpa semestralmente
240 ) E limpa amalmente
250 1 E limpa quando entope
26, () Durrals):

B} Existe local para gnardnr botijdes de gis”
0.¢ yNA
L ¥Nfio
2.( 35 Camcteristicas:
2.1, VExclnsivo para esse fim
220 1 Delumido com feln, grades vazmlns on qualquer ontro sistemn que evite prsstzem de pessons estrmhas o mstalacio ¢
peinta Wi venrilagio.

Instatngdes Saninarior e Pestiarios

8y Onile os Amctondmios relacionados & almentagio escolir se trocmn?
{ VEm vestiarios/sanitanos exchisivos

. Despensa

b Cosanlin

b Casa

| Samtanios de nso coletivo

1 O Tocal:

oo de =
el o
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L) s vestifrios ¢/ou sanitifios, estlio adequadas?

L ) S

2 ) Nao. Qraais 50 as INADEQUACOES enconmmdas?
200y Amséncia de local para guardar perrences

) Ansncn de cliuveiros

{1 Samitanos menficientes

(1 Anséncia de sghonére liguido

() Auséniia de lixetra com pedal

() Auséncia de ssbonere antisséptico

|

i

o

b
i L B

i Sestennn madaguindo de sécagen de milos
) Portas extemas sem mola
) Acesso direto & drea de processamento

oopa Laain b

ﬂ () Presenga de objerosestranhos
1.t VEstado de conservagio

4 |

2.1

12000 1 Estado de lnnpezn
A3, €y Outrafs).

LRI B T S B IR S R

117 Qual a periodicadade de linpeza geral dos vestidros e/'ou samirios?
Lo b dhiss veges ao dia

20 humavez 5o dia

3 b duds on trés Vezes por sennn

4.0 ) mma veZ por seImana

[2) Chs vestinraos &' on samitines sao limpos com panos e alensilios exclusivos?
I.( bSim 2.1 )Nio

Agtin

131 A dgna wnilizadda ¢ procedente de-
L ) Rede pablica

110 Hiocompeovante de lnnpeza di cama A e com perodo mfenor psers meses
2. yAgua de pogo

200 yBegularizada jume ao rgho competente

22 by Possuem lando recente de pombilidade da dzea (petiodo mleaior a s meses)
34 ) Camo pipa

300 ) Cadistado 1n WISA

32 i Possuem lavdo recente de potabilidade da fena (periodo mfenior a seis meses)

14) A agua dispombilizada pars lugemzagio e cocgio dos alunentos ¢ filtada?
0.0 IMA
L )5im
2.0 ) Niso. Emqual etapa’?
210 ) Migienizagho
334 ) Cocgho

Instalagéer da Cocind
15 As mstalagies da copmba atendem nos srens basiens de sande do mabalbador?

L4 b Sim
2 ( )Wao. Crsais irens NAD arendem?

2.0 ) Calor (desconformo ténmico =262C)

2.2 0 ) Vennlagio (o ehnumagao de gases¢ funaga)

230 1 Ruidos

240 ) Inminaciio {ofscamentos, refexos fortes. sombras ou Contrastes excessivosp
251 ) Equipamentos ou bangadas em alinra insdequada (< 0.35m)

2o ) Uneidade

270 1 Owtods;
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16) © piso & adequada?

L )Sim
2.0 ) Wao. Quais adequagdes NALD foram encontradas?
21.{ )Lz
220 ) Reustente
23( )Lawivel
14,0 VImperngivel
25 0 ) Annidermapanie
26.( }Corclaa
270 ) Bom estado de conservagia
280 ) Bom estado de limpeza
17} A parede & adequacia?
L )5im
2.0 ) Nio Quais adequagdes NAO forun enconiradas?
21 )lLisa
2.2 ( ) Resstente
230 ) Lawivel

240 ) Impermedvel

25 ) Azulejos com alnm minmma de 2 mermos
260 1 Corelara

270 ) Auséncia de fimeos

28 ) Bom estado de ¢onservaciio

I89.( )Bom estado de lmgezs

18) O teto on formo & adequado?

1.0 ) Sm

20 ) Nio, Quass adeqguagdes NAO forum encontradas?
21 )Lisa
22 yCorclaa

230 ) lmpermeavel
24 b Aut-inflnmdveis (end drea quentes)

2.5 ( ) Bow estado de conservaciio
2o ) Bom estado de linpeza

159 A% portas sho adedqundas?
1.{ )Sim
20 ) Nio. Quars adedquagdes NAO formm enconiradas?

L6 ) Apmstadas aos batentes
220 ) Protecho inforor
L3 ) Molas
24 () Telns milimesncas {portns extenas)
25 ( ) Bom estad de conservaciio
26, ) Bom estado de linpess
20} A janelas sfo adequadas?
1L )5im

2.0 ) Wao, Ouals adequagdes NAQ foram enconadas?
L0 ) AvsénciaTnsuficiénen de janelas

220 ) Apnstadas aos batentes
T30 ) Vidros

244 ) Telas milimétmcas

2.5 { ) Bom estado de conservagio
26.( yBom estado de hmpeza
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217 O mmlbos sio adequados?

1.0 1%m

2 iNao Craais adequagies WAD foram encontradas?
2.1.{ ) Disposigio de form s evitar acimolo de dgun
220 yAnséncia de odor

b Srsternn e fechamento ou ela de protecio

b Siffio

I Boin @smado de comservngio

) B estads de lmipeza

e

O
B,
P,

2'3] As lampadas 50 protegidas pam evitar que eveninas quebms contanunem o alimente T
L{ Sim 2 YN

230 A fisgdo elétnea esta protegida”
L4 ) 5im 2 YHao

240 Of=) Tavandoiodsh w0 drea de manipulagho 2514 (do) adequados
1.4 15m
2 ) Nao. Cheds sfio s INADEQUACOES encontacas?

200 pAuséncinInsuficiéncin de lyvardrios

220 b Auséncia de produtos adequndos

230 ) Ansénc de sistermn de secageny sistenn secagem madeqiado
2.1 ) Posigio ndn estratégicn

251 ) Estado de conservagio

2064 b Estado de liimpeza

270 3 Ouiralsy:

251 Existem pias suficientes ¢ de mmanlio adequads™
Lo{ 3 Sin. Qupntas? Z{ )N

26) Existenn pras fundas mn cormba?
LA S Cuantas? 4 FNao

271 Exustem tomieiras suficeentes?

1.0 ) S Cnantas? 20 YNEo

28} As tomeeiras estio. em bom estido de conservagio?
L) Sim 2.0 ) Wi

29 Hi hixewras miermuis?

LS. Qhamntas? 2. }Nio

300 As Diveiras miternas sio adequadas?

00 IMNA,
L )%5im
20 Mo Oheaissfo os INADEQUACOES enconmradas?
204 pOunantidade msubiciente
220 bSem saco plastico
230 b Destampadda
240 ) SenacionaneEito oo pedal
2.5 ) Estado de conservacio
26 ( b Estdo de limpeza
274y Outmls),
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311 O procedimento pare retimada do lixe ¢ adeguado?

1.0 15im

2.0 ¥ NAo Qs saows INADEQUAGOES cncontradas?
{ FSaco de livo de tamanhe inadequado

) Ariasre pelo chifo

) Contila <o o inufore

j Fregquencia de retmada

Ourals)

P bl IIJ
:Ji - :J-I- | o -
— g

i
:

321 A area de recehimento € adeqada”

Lof ) Sim

20 ) Nao Chiads 580 as INADEQUACOES encontradas”?

{ b Anséncia de drew especifica para este fim

} Longo temipo de espera dos FLV (frutas, legumes @ verduras)
p Longo reapo de espern das canes

} Presenca de canxas de mndens

j Dfical ncessn extenyo

) Dificil acesse A drea de ammazeramento cozinha

§ Inexistencrvmndenuacio de carrmblios pas rmuspete
J Estnddo e conservagdn

) Estado de limpeza

04 ) Cemnds):

-.I-U\:J'llﬁ:.l-i-l_-\.i—

- e iy - i - g g

L2 N S B B R B !-l [ =

P

33) As martdriad-painas sho pre-seleciokadas antes doarmazenamento?
01 INA:

1.0 15m 24 IN#0

340 Qs os procedmentos unhzados para a pré-selecio?
1 INA
1. Werificaghn das condigdes da embialagem
() Werificagsn do prazo de validadle
L ) Verificaghn dos registros MSMAPA
A ) Venficagho da femperatira
A ) Verificagio dlas eapncreristicas organolépticas
) Outrods):

[= R R = B

35) Hi controle documental da nunténn-prims recebida nn escola’
0 ITNA L{ )5m 2. TMéo

36) As magérias-primas fecebidas ciiegam em condigdes adequadas?
i INA

1| Sim

2.0 1 Nio Cuais INADEQUAGCOES enconmradas”
[y Onantidade msnficieure
FOumnndade enn excesso

b Abmso wn enhiega

) Wik atendeni & especificagio

p Prazo de vatidade vencido

) Embatagens daificadas

¥ Chatrad 50

Nl 4 B s [l b
N e
g

i
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A7) Qual & nantecedencin de chegada da matena-prms perecivel?
i iNA

1.0 ) horais)antes do preparo

{yum iz anres do preparo

{1 doasiias anres do preparo

) U VRZ PO seumi

{3 Onitga

da E E

L

58) Qual € a antecedéncin de chepada da neareria-pmna nio perecivel?
ITNA

i horais) antes do prépara

Jumn di antes do prepmo

1 dots dias antes do preparo

1 MDA VEZ POT SClEE

[ 1A cada quinge dins

) TTma vez por més

1 O

=

it o i e T

Aren e armAZEnALENTD

390 Noamuarenanento, & feita a separagiio por tpo de produro??
0 YNA L{ ) 5im 2 ) Nao

400 Os immuipuladores de alenios conbecem o prinepios PEPSPAPS?
0 PNA 1.0 ) 5im Z{ )Nda

41} Os manipuladeres aplicam o principio PEPS PVPS?
0 FNA L.{ )5Sim 2. YN

4240 local de armazenamenio de alimentos nao perecivers estnadequada?
0 INA

L 15im

200 1 M Quais gt INADEQUACOES enconmadas?

FANsEncH insuficienca de pratelerns

1 b Pravelenns ndo estio a 25cm do chido e/ou o 10 cm das paredes
{0 Amséncip/insuficiéncia de esmndos

{ yPresenca de enmllio @ objetos estrnnlios

{ b Presenca desalo csewmsistenn de fechamento)

L

i

{

{

[
e[
-~

S

p Objetos pessoals an drea de imudenamento
} Local mal venhlada

¥ Local mial dhommado

b Espago nsuficients

0.1 ) Estado de conservagio

1.1 ) Estado de linpeza

2.0 1 Owmirads):

[N

W bk Bl Bl

5
G

7
i

9
1
A
1

2

43} Os equipamentos de nomazenmuento de perecivels (freezer. geladeinn. canmra-fria} estdo adequadeos!
0 yNA

L )Sim

2.0 )y NaEo, Quais as INADEQUACOES encontradas?
210 ) Temperanma reffiggindos = 10°C
212 ) Temperamm congelados = -15%C
230 ) Presenca de almentos detenorados
244 ) Sobras de refeicdes
250 ) Espago msnficiente
2.6.4 § Estado de conservagia
274 yEstado de lmgpeza
ZEA yOutraisy
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44) Hi registros de comtrole da temperanma do feczer, da geladeirs ¢ da cimara-fna?
0.0 ¥MA L ) Sim 2.4 Nk

45 ) As sobrns da partigio das embalagens <io armnzenadas adequadanmente”
00 YNA
L1 ) 5m
2.4 )'NAo. Omais sd0 as INADEQUACOES encontradas”
200 ) Embalagen nio identificadn
22 ) Embalrzem abertn
23,0 ) Temperaturn madequada
2440 ) Ouirnds);

Avea de processaiuento

46} Os FLY sdo sanmizados?
0.0 FHA:

L{ yNao
20 S Ol o procedimento?
b Lavamen el igin corente

XL

224 ) Desmiecio com cloro respeitmido o dose recomendidn (200ppm)
250 ) Desinfecio comn cloro niko respeatando a dose recomendada

24 ) Desmfecgdo com vinngre 290

25 0 ) Tempo de espera recomendado (8 Smin)

26 ) Tempo e espera fom do recomendads

274 ) Emxdgne com dgua potavel

28,0 ) Sem coxagus

A7) O descongelimento de géneros € feito nn peladeira”
h{ INA

L{ )Sim

20 rNbo. Owde € feito?
200 Nn pala (sobre o fogo)
220 ) Dentro da pia on vasilbame COM Azun
23 ) Dentro da pia oit vasilbame SEM agnm
24 () Em dgun corenre, COM a emibalagem
250 b B dzon corrente, SEM 8 enibalagem
2.6, 0y Outrofs):

48} O pre-preparo de alimentos € feito em area separada da area de processamento, com bancadas ¢ pias exclusivas pam selecio e
higienizagio dos péneros?
0o FYNA

L ySim 200 1o

49} Hi preparo de refeigies pam escolares com necessidade de dictas especias?
L1 VMo, Por qué?

501 Os wtensilios utilizados no processameano ou distrbuigio e adequados?
10 351

2 i Nio. Ouats as INADEQUACDES encontracas”

214 ) Matenal:

LE

224 dInmficiente

2.3, ) Estado de conservagio
24,1 ) Estado de limpeza
250 Wtra(s)
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1) Ha alguma ssmingao explicita que possa levar 4 contaminag 4o cruzada?
1.{ }Nio
2.{ ) 5im. Cunl?

210 ) Almentos cms cream com alimentos cozidos

220} Cruzamento de hinhas de processnmento

23 ) Mo sepamgio de wiensilios de vegetms cames

24 pOlxo sai da connha pelo mesmo local‘horio onde se recebem os alimentos

25 ) Mo sito detenmnndos bovaros diferentes para rétirada de lixo e entrada de alimetos
264 ) Nao sko lavades os urensilios ma troca-de atividades

270 VonniTas):

320 O pabiente onde € fetto precessamentod dismbnigao dos alimentos e limpo?
00 ¥NA:
L{ }5m
20 PMEe O gque NAD st linpo?
2L{ . yPias e bancadas

2200 }Paredes
2540 b Jnnelas
24.{ Piso

250 ) Donindirias
264 ) Venuladores
270 Fooodemn

53) Existe limpeza do-ambiente duranre o processamento de alimenras?
0 ¥NA LA ) Sim EAAEL

Higtene ¢ Boas Pravieas de Mowipilacdo de Allmentos

54) O mumsipilndores segiem as pratcas de asseo pessoal

1. ¥%un

20 ¥Mbo. Onde foram encontradas INADEQUACOES?
20y Mies
2.2 () Unlins

A VEsmmalre

A b Adomos

A ) Barhas ¢ bigodes

|, B

3
A
5

I

551 Cremmnipitladores observam ns bons prafcas durnnre a npmipalagio dos alioentos © (so B nioe tesso on espirrar, nio oyl
chindienra )7

I.{ }5im 24 P Nao. Especilique
A O manipuladores estio devidamienre i formizados”
i1 }5um
24 1 Nan Onde formm encontradas TNADEQUACOES {ansénci, ma conservagio, iso moomato)T
214 ) Tonca
224 pAventais
23 ) Luvas (guumdo necessana)
240 ) Calcados fechados
2.5 yCalgades exclusivos

371 Ha circulacio de pessoas nio aurorizadas, niéo wnformizadas na cozinha?
0 FNA .4 )5im 20 1Ndp
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580 O immuputadores Fvansas mibos sdequadnmente?

L{ )5mm

24 i Nbo. Qunis INADEQUACOES forain notadas?
L1 1 Mos pennangcenmn sijns

220 ) Frequéncia msnficiente

2.3 ) Lavar sobre os alimentos

140 ) Tecuen Teigpo

250 ) Nao bvar cows produtos sdequados
26,0 ) Owmm{s)

A9 Algum mmpulador apresents afecodes citimens, fendas, supmages - sitomias de doengas respimtanas e gastromtestinags?
L{ JNao
20 b SEm O'goe apresenta?

&) Vi foram feitos examnes apddicos e labortonads que ovalien w condigho de sude dos wmanipuladores”
L) Sowente i sduissiio

2.{ ) Periodscamente:

30 ) Nunca for feito

Higienizagdo dos Ureisilios Eguipamentos de Cozinlta

1) O iensilios e equipmuentos sho lavades separadmmente da nempulicdo de alimentos?
L{ })Sm 2 )1 Nio

62) Como ¢ feitn a lnzenacio dos mensibios?

I 4 ) Lavagem com agua e sphio on detergente

2.4 ) Euxapne

3.0 ) Desinfecgio com solugdo.clorada

4. ) Desinfiecgdo comealeool TOGL

5.4 ) Desinfecgdo oo dmu gquente a 80°C

6.4 ) Tempo de contato:

T.{ ) Emagie

8.0 ) Secagem aoar

9.4 ) Secagénl com panos exclusivos ou descaitiveis
L § Secaenh Com Paios COMINS 3 TS 505
100 yOwrofs) procedimentars):

63) Hi vegistros do controle da penodicidade de bopeza dos equipamentos do cozinha?
L{ }Smm 2 I Nio

64 Existe nm bocal adequads para goardar os uiensehios”
L4 )Sim
2 N0, Quais as INADECUACOES encontradas?

210 ) Espago isuficiente

220 ) Local de daficel acesso

2300 ) Local aberto/fechmnento madequado
1A ) Desorganizacio

25( ) Estndo de conservagiio

260 ) Estado de limpeza

270 ) Opimasx:
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Higdene Anienral

65) Como€ feata o higenizacio andaental?
I 3 Vamedwm a seco

2.4 ) Livagem com agun ¢ sabido on detergeme

34 ) Enxdzne

4.4 ) Desmfecsdo com solugio clomda

5 ) Desmfecgio com dleool on owmos desinferantes pernutidos pela legistagao
6.4 ) Tempo de contato:

7.4 ) Enxfigue

B ) Secagerd ad a1

8. ) -Secagem com panos £xclusivos o descartavels

[0 0 ) Secagent Com PAN0S COMMINS & CUIIGS US0S

VLA ) Outpois ) procedimentols), Cusliis):

66 Ha registros do controle da penodicidade de limpesa ambiental?
L{ }5im I.{ ) Nio

671 O mdterial de lonpeza ficy guardado em area especificn scp-u:rads thos alimesins”?
.4 }Sim | FNdo

A8 ) Existem drea/equupamento especificos parm genizagio do matenal de lunpeza ambiensal?
L.{ ) Sim 3.{ }Nio

Instalacdes do Refeitdrto

69) O peferono ¢ adequade?

L{ j&Sim

2 () N Qiais INADEQUACOES forim eticontradas®
210 1 Local wal ibuninado
221 ) Local mal ventilado

i ) Liocal sujo

i1 Lugares insuficaentes

[ ) Layout

.3
A
5
G, Ohitrad s )

b B Db Bl

Drismmlbmcio dos refeicies

T As refeicdes recebidas dn cozinia central chegam em condigbes ademquadas?
0.4 yNA

Lf )&im
2.0y NAo, Quais INADEQUACOES form encomtradas?
214 ) Quantidade manficiente
2.2.0 ) Cremtidade em excesso
2354 ) Chegam atrasadas
240 ) Chegm o aduntadas emrelegdo ao oo da distribuigao
2.5 ) Owufrals):

T1) Mecn o tenpersiua de dots aluentos:

0 YNA
I ) Dwrante o recebimento da cozmha central: 1.1, e onlz L 5
2.0 ) Fual do preparo na escoda: | 1.1 el T

721 A sitingdo de espern enfre o processamento e a dismbuicio compromete o alimento?
L{ 15im 1 JNio

153



73) Hi contenitarés suficientes para manter o alimenss 4 no minimo 60°C durmnte a distribiigha?
0.0 INA

L0 ¥ Sim 2. Moo
74IMega # temperatura dos dots alimentos DURANTE a dismbuigao 1 °C 2 °C
T8 IMega i rempetanira dos dois alimentos AQ FINAL da distribuigio: 1 kol i

76V olume estmado de sobras nas panelis/cubas de distribuigao ao final da distribuigio:
L ) AR 18 do volume total da panela/cuba -

3.( )De 140 172 do voluroe total da panelacuba

4.( ) De Uda 12 do vohune total da panela/cuba

5.0 3 Mais de 172 do volume total da panela/cuba

771 Volione estinnsdo de restos no vasithame de descarte de restos dos pratos dos escolines:
LU yH&

20 pAré 18 do volumie tosal do vasilhame

A iDe 1 a 172 do valume fotal do vistllame

4.0 1De Uga 12 do vohue roral do vasilliame

S0 Mas de 102 do volwue 1otal do vasillone

Levone

T8} Dumenstes: B ) )
1. Aseq de recebimento: 2. Aren de amiazenamento: 3. Area de processamento:;

= o HEEENE |
= I o e | B _i______..._i__ =i == _.I_
A 1 1 0 A A AR Pl |
S S S S 8 K T 14
— I..__ | A P S S S S o N e [ e = | SIS I I [ (e S S M - |
| |
=== e [ O WL BE B B HN L (0 N R e S IS ) A O
[
I i
| l
|
[

154



1) Cautificacio dos Equipamentos T rensilios

Suficiéicin Estado de conservacio

Equipamento/ Utensilio Quantidade {pouco’bo'excesso ) (o Temulin ' rum)

Luguedaficador

Extmator de sucos

Descascador de legunies

Cortndor de J:Er.uj.wa

| Processador de nlimentos

Batedeirn domesticn

Batedeirn mdusirial

Cealn

Calldciiao 3 vaper

Forio domestico

Fogio indnstral

Fomo comvencioaal

Fomo de pucrooixdas

Foano conbinndo

Foanio de convecgdo

Fritadeun

= -
Panclas _NA

Panelas de pressio NA

Lteiiailios de cozinhia NA

Refgerndor dommsestico

Refngerndor comercial

Freezer vertical donwstko

Freezer verticnl comercial

Freerer horizontal

Baleao termuco

Pratoa/ Canecas Tallseres NA
Ot
Ot
Oty

IV) Relwtorio Geral de Olseryadioe
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APENDICE H: Tabela de avaliacao do controle da qualidade da alimentacao escolar

Tabela 15 — Avaliagao do controle da qualidade da alimentagao escolar.

Resultados

SC

SD

Cozinhas centrais (CC)
(6 cozinhas)

Unidades Escolares
(10 unidades escolares)

Unidades Escolares
(12 unidades escolares)

Estrutura fisica

Agua

Localizagao

Todas utilizam agua da rede publica, possuem comprovante de
limpeza semestral e em uma delas o comprovante é anual.
Uma cozinha utiliza 4gua filtrada na cocgéo dos alimentos.

Trés sdo adequadas. Nas demais, as inadequagbes mais
encontradas sdo acUimulo de lixo e objetos em desuso (3),
presenca de animais, insetos ou roedores (1) e terrenos baldios

).

Todas utilizam &gua da rede publica, possuem comprovante de
limpeza semestral. Dois locais utilizam agua filtrada na higienizagao
dos alimentos. Em cinco locais, ndo ha& nenhum tipo de
processamento.

Em nove unidades escolares, a localizagdo é adequada. Em uma foi
observado acimulo de lixo ou de objetos em desuso.

Todas as unidades escolares utilizam &gua da rede publica, possuem
comprovante de limpeza semestral. Oito locais utilizam agua filtrada na
cocgdo e higienizagédo dos alimentos. Em quatro locais ndo ha utilizagao de
agua filtrada.

Em onze unidades escolares, a localizagdo é adequada. Em uma foi
observada a presenga de animais, insetos ou roedores.

Instalagdes externas a cozinha

Local para

Local
para

Local para
funcionarios

Local para
depositar lixo

caixa de
gordura

botijoes
de gas

se trocarem

Duas possuem local adequado para armazenar lixo. Esses
locais possuem as seguintes caracteristicas: fechado (2), de
facil limpeza (1), isento de insetos e roedores (1), limpo (1).

Em duas cozinhas, foi relatada a existéncia de caixa de gordura
com as seguintes caracteristicas: limpa semestralmente (1),
bem fechada (1).

Todas possuem local para armazenar botijdes de gas. Séo
exclusivos para este fim e em uma, néo é delimitado com tela
ou grades vazadas

Em cinco cozinhas, ha vestiarios/sanitarios exclusivos e todos
possuem inadequagbes. As mais comuns sdo: portas externas
sem molas (5), lixeiras sem pedal (4), auséncia de local para
guardar pertences (3), auséncia de chuveiros (3), sistema
inadequado para secagem de maos (3), presenga de objetos
estranhos (3) e estado de conservagao (3). Todos locais séo
limpos diariamente com panos e utensilios exclusivos.

Uma escola possui local adequado para armazenar lixo. Esse local
possui as seguintes caracteristicas: de facil limpeza, isento de insetos
e roedores, limpo e fechado.

Em seis unidades escolares, foi relatada a existéncia de caixa de
gordura com as seguintes caracteristicas: limpa semestralmente (2),
limpa anualmente (2) e bem fechada (2).

Sete unidades escolares possuem local para armazenar botijoes de
gas. Sdo exclusivos para este fim e delimitado com tela ou grades
vazadas. Nas demais, é utilizado um botijao de 13Kg localizado no
interior da cozinha.

Em uma escola, ha vestiarios/sanitarios exclusivos. Em trés delas, os
funcionérios se trocam na despensa, em outros trés, em casa. Em
duas, eles se trocam na proépria cozinha. E em uma, se trocam em
sanitarios coletivos. As inadequagdes mais comuns encontradas nos
vestiarios/sanitarios séo: auséncia de local para guardar pertences (9),
portas externas sem molas (9), auséncia de lixeiras com pedal (8), de
chuveiros (6), auséncia de sabonete antisséptico ou alcool gel (6)
sistema inadequado para secagem de maos (6), auséncia de sabonete
liquido (3), presenga de objetos estranhos (3), sanitarios insuficientes
(1) e estado de limpeza (1). Em seis unidades escolares, esses locais
sdo limpos diariamente, em duas, duas vezes por semana, em uma,
semanalmente e a maioria (9) ndo utiliza panos e utensilios exclusivos.

Trés unidades escolares possuem local adequado para armazenar lixo.
Esses locais possuem as seguintes caracteristicas: de facil limpeza, isento
de insetos e roedores, limpo. Em duas unidades escolares, esse local ainda
é fechado.

Em oito unidades escolares, foi relatada a existéncia de caixa de gordura
com as seguintes caracteristicas: limpa semestralmente (6) e bem fechada

@.

Dez unidades escolares possuem local para armazenar botijoes de gas. Séo
exclusivos para este fim e delimitado com tela ou grades vazadas. Em duas,
é utilizado um botijao de 13Kg localizado no interior da cozinha.

Em cinco unidades escolares, os funcionarios utilizam sanitarios de uso
coletivo para se trocarem. Em trés, eles se trocam na despensa, em duas
unidades escolares, eles se trocam em casa, em uma, eles se trocam na
prépria cozinha e em outra, hd vestiario/sanitario exclusivo. Em todas as
unidades escolares, ha inadequagdes. As mais comuns sdo: auséncia de
local para guardar pertences (12), portas externas sem molas (11), lixeiras
sem pedal (11), auséncia de sabonete antisséptico ou alcool gel (8), sistema
inadequado para secagem de méos (8), auséncia de chuveiros (7), auséncia
de sabonete liquido (6), sanitarios insuficientes (2), presenca de objetos
estranhos (2) e em relagdo ao estado de conservacao (2). Em seis unidades
escolares, esses locais sdo limpos diariamente, em quatro, séo limpos até
duas vezes ao dia. Em uma escola, é limpo de duas a trés vezes por semana
e em uma escola, é limpo semanalmente. Ndo s&o utilizados panos e
utensilios exclusivos.
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Instalagcdes da cozinha

Saude do
trabalhador

Teto |Parede Piso

Portas

Janelas

das| Ralos

ampa

L

Fiacdo
elétrica

Pias Lavatérios

Torneiras

Em duas, os itens bésicos de salde do trabalhador séao
atendidos. Os problemas geralmente encontrados estéo
relacionados a iluminagao (4), calor (2) e ventilagéo (1).

Em uma cozinha o piso é adequado. Nas outras cinco, as
adequagbes nao encontradas foram: bom estado de
conservagéo (3), piso resistente (1), antiderrapante (1), cor clara
(1) e bom estado de limpeza (1).

Em quatro cozinhas, as paredes sdo adequadas. Em duas, ha
inadequagbes, como: estado de conservagdo (2) e azulejos
abaixo da altura minima (1).

O teto é adequado em uma cozinha. As demais ndo possuem
adequagbes como: bom estado de conservagédo
(4), cor clara (2), teto liso (1) e anti-inflamavel (1).

Em nenhuma cozinha, as portas sdo adequadas. Nao tem
protecdo inferior (4), molas (3), telas milimétricas (3) e bom
estado de conservagéo (3).

Em duas cozinhas, as janelas sdo adequadas. As demais ndo
possuem telas milimétricas (2), possuem janelas insuficientes
(1) e ndo estdo em bom estado de conservacao (1).

Em duas cozinhas, os ralos sdo adequados. Os demais ndo
possuem sistema de fechamento ou tela de protegéo (4) e sifao

).

As lampadas néo sdo protegidas em nenhuma das cozinhas.

A fiacéo elétrica é totalmente protegida em trés cozinhas.

Em uma cozinha os lavatérios sdo adequados. Nas outras
cinco, as inadequagbes encontradas foram: auséncia ou
insuficiéncia de lavatérios (4), auséncia de sistema de
secagem/sistema de secagem inadequado (3), auséncia de
produtos adequados (1).

Em quatro cozinhas, as pias séo suficientes e de tamanho
adequado. H& nove ou mais pias em duas cozinhas, seis a oito
em outras duas, quatro a cinco em uma e duas a trés em mais
uma. Em trés cozinhas, duas ou trés das pias sdo fundas e nas
outras trés, todas as pias sao fundas.

Em todas as cozinhas, as torneiras sao suficientes e em apenas
uma, elas nao se encontravam em bom estado de conservagao.

Em oito unidades escolares, os itens basicos de saude do trabalhador
sdo atendidos. Os problemas geralmente encontrados nas outras duas,
estao relacionados a iluminagao (2) e equipamentos (1).

Nas cozinhas de seis unidades escolares, o piso é adequado. Nas
outras quatro, as adequagdes nao encontradas foram: bom estado de
conservagao (1), cor clara (3) e piso antiderrapante (1).

Em sete unidades escolares, a parede das cozinhas sdo adequadas.
Em trés, ndo ha adequagdes, como: cor clara (3) azulejos acima da
altura minima (1).

Adequado em sete unidades escolares. As demais ndo possuem
adequagdes como: bom estado de conservagao (3).

Nenhuma escola possui cozinha com portas adequadas. Nao tem
protecdo inferior (9), molas (9), telas milimétricas (10), ndo sao
ajustadas ao batente (1) e ndo estdo em bom estado de conservagao
(1)-

Em duas unidades escolares, as janelas das cozinhas sdo adequadas.
Nas janelas das demais, ndo ha telas milimétricas (8).

Na cozinha de uma escola, os ralos sdao adequados. Em quatro
unidades escolares, os ralos das cozinhas ndo possuem sistema de
fechamento ou tela de protegdo e em cinco nem existem ralos.

Em uma escola, as lampadas da cozinha sdo protegidas para evitar
que eventuais quebras contaminem os alimentos.

A fiacéo elétrica é totalmente protegida nas cozinhas de nove unidades
escolares.

Na cozinha de uma escola, o lavatério € adequado. Em cinco, as
inadequacdes encontradas foram: auséncia ou insuficiéncia de
lavatérios (9), auséncia de sistema de secagem/sistema de secagem
inadequado (6), auséncia de produtos adequados (7) e posi¢cdo ndo
estratégica (1).

Em todas as unidades escolares, as pias das cozinhas séo suficientes
e de tamanho adequado. Ha uma pia nas cozinhas de duas unidades
escolares, duas ou trés pias em seis, quatro a cinco em uma e mais de
cinco em outra escola. Em quatro unidades escolares, nenhuma das
pias da cozinha é funda, em outras quatro, apenas uma das pias é
funda, em uma, ha duas a trés pias fundas e em outra ha quatro a
cinco.

Em todas as unidades escolares, as torneiras das cozinhas séo
suficientes e estdo em bom estado de conservagao.
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Em seis unidades escolares, os itens basicos de saude do trabalhador séao
atendidos. Os problemas geralmente encontrados estdo relacionados a
iluminagao (3), calor (3) e ventilagao (1).

Em dez unidades escolares, o piso é adequado. Nas outras duas, as
adequagdes ndo encontradas foram: bom estado de conservagédo (2) e bom
estado de limpeza (1).

Em nove unidades escolares, as paredes sdo adequadas. Em trés, ha
inadequagdes relacionadas ao estado de conservagao (3), de limpeza (2) e
presenca de fungos (1).

Adequado em dez unidades escolares. As demais ndo possuem adequagdes
como: bom estado de conservagéo (1), de limpeza (1) e cor clara (1).

Em nenhuma escola as portas das cozinhas sdo adequadas. Ndo tem
protegao inferior (11), molas (11), telas milimétricas (8) e bom estado de
conservacao (3).

Em quatro unidades escolares, as janelas das cozinhas sao adequadas. Nas
demais, as janelas ndo possuem telas milimétricas (6),as janelas s&o
insuficientes (2) e nao estdo em bom estado de conservagao (1), nem de
limpeza (1).

Em uma escola, os ralos sdo adequados. Nas demais, os ralos nao possuem
sistema de fechamento ou tela de protecdo (11), ndo estdo em bom estado
de limpeza (3) e ndo possuem sifao (1).

Em uma escola, as lampadas da cozinha sdo protegidas para evitar que
eventuais quebras contaminem os alimentos.

A fiagao elétrica é totalmente protegida nas cozinhas de sete unidades
escolares.

Nenhuma escola possui lavatérios adequados na cozinha. As inadequagdes
encontradas foram: auséncia ou insuficiéncia de lavatérios (11), auséncia de
produtos adequados (8), auséncia de sistema de secagem/sistema de
secagem inadequado (4).

Em oito unidades escolares, as pias das cozinhas sdo suficientes e de
tamanho adequado. Em nove unidades escolares, ha duas ou trés pias nas
cozinhas. Quatro a cinco pias nas cozinhas de duas unidades escolares e
mais de cinco pias na cozinha de somente uma escola. Em sete unidades
escolares ha uma pia funda na cozinha e em outras cinco, nenhuma das pias
é funda.

Em oito unidades escolares, as torneiras das cozinhas sdo suficientes. Na
maioria (11), as torneiras existentes, se encontram em bom estado de
conservagao.



Lixeiras

Retirada
do lixo

Em trés cozinhas, hd uma a duas lixeiras internas e nas outras
trés, ha trés ou mais lixeiras. Em trés destas cozinhas, as
lixeiras sdo adequadas, sendo inadequadas nas demais. O
procedimento de retirada do lixo é adequado nas seis cozinhas
centrais.

Em nove unidades escolares, as cozinhas possuem uma a duas
lixeiras internas e em uma, ndo ha nenhuma. Apesar disso, em uma
das unidades escolares, a lixeira da cozinha estava adequada. As
inadequagdes encontradas foram: Auséncia de acionamento com pedal
(8), destampada (2) auséncia de saco plastico (1). O procedimento de
retirada do lixo € adequado em todas as unidades escolares que
possuem lixeira na cozinha.

Em todas as unidades escolares, hd uma a duas lixeiras nas cozinhas. Em
sete unidades escolares, as lixeiras das cozinhas ndo sdo adequadas. As
inadequacdes encontradas foram: Sem acionamento com pedal (4),
destampada (3) e estado de conservagéo (1). O procedimento de retirada do
lixo é adequado na maioria (10).

Recebimento

Antecedéncia de

Controle |Pré-selecao

dos géneros |document

Condicoes
recebidos

chegada
dos géneros

Area de
recebimento

dos
géneros

pereciveis

e nao pereciveis

A area de recebimento é adequada em trés cozinhas. Sendo
encontradas as seguintes inadequagdes nas demais: longo
tempo de espera de frutas e hortaligas (1), longo tempo de
espera de carnes (1), presenca de caixas de madeira (1).

Em todas as cozinhas é feita a pré-selegdo dos géneros. Entre
as etapas de pré-selegdo estdo: verificagdo do prazo de
validade (6), das caracteristicas sensoriais (6), das condi¢des
da embalagem (5), dos registros MAPA/MS (3), da temperatura
2).

Ha controle documental em todas as cozinhas.

Os géneros chegam em boas condi¢des em todas as cozinhas.

Os géneros pereciveis chegam semanalmente em cinco
cozinhas e os ndo pereciveis, quinzenalmente (4) ou
mensalmente (2).

N&o hé area especifica para este fim em nenhuma escola.

Seis unidades escolares ja recebem os géneros pré-selecionados. Em
quatro é feita a pré-selegdo: verificagdo das caracteristicas sensoriais

(4).

Ha controle documental em seis das unidades escolares. Em quatro,
esta operagdo ndo se aplica, porque nao recebem nenhum género,
somente as refeicdes prontas.

Nas seis unidades escolares, os géneros chegam em boas condigdes.

Os géneros pereciveis chegam semanalmente em quatro unidades
escolares sendo que em uma delas, alguns podem ser entregues até
duas vezes por semana. Em duas unidades escolares a cozinha
central entrega uma hora antes do preparo e em quatro, ndo se aplica
pois ndo é recebido nenhum género. Os n&o pereciveis, em geral, sdo
entregues semanal (3) e mensalmente (2). Em cinco unidades
escolares, ndo se aplica pois ndo é recebido nenhum género nao
perecivel.

A éarea de recebimento é adequada em quatro unidades escolares. Foram
encontradas as seguintes inadequagdes: auséncia de area especifica para
este fim (7), longo tempo de espera de frutas e hortali¢as (1), longo tempo de
espera de carnes (1), dificil acesso externo (1).

Em todas as unidades escolares, ¢ feita a pré-selegao dos géneros. Entre as
etapas de pré-selegdo estéo: verificagdo das caracteristicas sensoriais (12),
verificagdo do prazo de validade (8).

Ha controle documental em seis unidades escolares.

Os géneros chegam em boas condi¢cdes em seis unidades escolares. Os
problemas geralmente encontrados sdo: atraso na entrega (5) ou os géneros
chegam em quantidade insuficiente (3).

Os géneros pereciveis chegam semanalmente em doze unidades escolares
sendo que em duas, alguns géneros chegam também um dia antes do
preparo e o0s nhdo pereciveis, em geral, semanal (6), mensal (4) e
quinzenalmente (2).

Armazenamento

Equipamentos
de armazenamento

Area de
armazenamento
de ndo pereciveis

de pereciveis

Em trés cozinhas, os equipamentos de armazenamento de
pereciveis sédo adequados. As inadequagdes encontradas nas
demais foram em relagdo a temperatura dos congelados (1),
presenca de sobras (1) e estado de conservagéao (1).

Em duas cozinhas, a rea de armazenamento de ndo pereciveis
é adequada. Nas demais, sdo encontradas inadequagdes como:
prateleiras abaixo de 25cm do chéo ou a menos de 10 cm das
paredes (2), presenca de entulhos/objetos estranhos (1), ralo
sem sistema de fechamento (1), local mal iluminado (1), estado
de conservagéo (1) e limpeza (1).

Em seis unidades escolares, os equipamentos de armazenamento de
pereciveis sdo adequados. As inadequagdes foram encontradas em
trés unidades escolares: temperatura dos refrigerados (1), presenga de
sobras (1), estado de conservagédo (2) e limpeza (1). Em uma escola,
ndo foi possivel observar, pois ndo havia equipamento para
armazenamento de pereciveis.

Em cinco locais foram encontradas inadequagdes como: prateleiras
abaixo de 25cm do ch&@o ou a menos de 10 cm das paredes (4), local
mal ventilado (3), presenga de objetos pessoais (2), presenga de
entulhos/objetos estranhos (2), ralo sem sistema de fechamento (1),
local mal iluminado (1) e estado de conservacao (1). Nos outros cinco
locais ndo havia local de armazenamento de nédo pereciveis.
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Em oito unidades escolares, os equipamentos de armazenamento de
pereciveis sdo adequados. Nas outras quatro, as inadequagdes encontradas
foram em relagdo a temperatura dos congelados (3), temperaturas dos
refrigerados (2), estado de conservagao (1) e espago insuficiente.

Em todas as unidades escolares, a area de armazenamento de né&o
pereciveis é inadequada. Foram encontradas inadequagbes como:
prateleiras abaixo de 25 cm do chao ou a menos de 10 cm das paredes (12),
presenca de objetos pessoais (8), auséncia/insuficiéncia de estrados (3),
presenga de entulhos/objetos estranhos (2), auséncia/insuficiéncia de
prateleiras (2), local mal ventilado (1), espago insuficiente (1), estado de
conservacéo (1) e limpeza (1).



Separacao
por tipo de
produto

Aplicacao do
principio
PVPS/PEPS

Sobras de
particdo das |Temperaturas

embalagens

Em cinco cozinhas, ha separagao por tipo de produto.

Os manipuladores de todas as cozinhas conhecem e aplicam o
principio PVPS/PEPS

Em trés cozinhas, ha controle das temperaturas do freezer,
geladeira e camara-fria.

Em quatro cozinhas, as sobras de particdo das embalagens sao
armazenadas adequadamente. Nas outras, as sobras foram
encontradas nao identificadas.

Em duas unidades escolares, ha separagdo. Em uma néo ha e nas
demais (7), nao foi possivel verificar por ndo haver produtos
armazenados.

Os manipuladores de seis unidades escolares conhecem o principio
PVPS/PEPS. Destes, quatro o aplicam.

Em nenhuma escola é feito controle das temperaturas do freezer,
geladeira e camara-fia. Em um local, ndo se aplica pois ndo ha
equipamentos de armazenamento de pereciveis.

Em quatro unidades escolares, as sobras de particdo das embalagens
sdo armazenadas adequadamente. Nas outras cinco, ndo ha produtos
armazenados e em uma escola, foi encontrada embalagem aberta.

Em todas as unidades escolares, ha separagéo por tipo de produto na area
de armazenamento das cozinhas.

Os manipuladores de alimentos de todas as unidades escolares conhecem e
aplicam o principio PVPS/PEPS

Em uma escola, ha controle das temperaturas do freezer, geladeira e
camara-fria.

Na maioria das unidades escolares (11), as sobras de particao das
embalagens sdo armazenadas adequadamente. Em uma escola foi
encontrada uma embalagem aberta.

Processamento

Sanitizacao
das frutas
e hortalicas

Descongela-
mento
de
géneros

Area de

outros tipos | pré-preparo

Area de
preparo de
de alimentos

Refeigcbes para
alunos com
necessidade
nutricionais
especificas

E realizada em quatro das cozinhas e as outras duas enviam as
frutas e hortalicas para serem sanitizadas nas unidades
escolares. Nas quatro, é feita a lavagem em &gua corrente e a
desinfec¢do. Em trés delas, a desinfecgdo é feita com cloro na
dose recomendada e em uma, com vinagre a 2%, mas em
duas, o tempo de espera recomendado é respeitado. Nas
quatro cozinhas é feito o enxague com agua potavel.

E realizado na geladeira em cinco cozinhas. Em uma, é feito
dentro da pia/vasilhame sem &agua.

Separada da area de processamento em todas as cozinhas.

Em trés cozinhas centrais, ha area de preparo de outros tipos
de alimentos. Os alimentos mais comumente preparados sdo
produtos de panificagéo (3), leite de soja (1), suco de laranja (1).

Quatro cozinhas preparam refeigbes para alunos com
necessidade de atengdo especifica. Essas preparacdes,
geralmente sdo feitas por substituicdo de componentes de
acordo com a necessidade (2) ou retirada de componentes
como sal, agucar e 6leo (2). As duas cozinhas que néo
preparam, alegam ndo haver alunos com necessidade.

E realizada em seis unidades escolares. Em todas é feita a lavagem
em agua corrente. Destas, em trés é feita a desinfeccdo com cloro na
dose recomendada e em duas, com vinagre a 2%. Destas cincos
unidades escolares, em uma ¢é respeitado o tempo de espera
recomendado e em seguida, é feito o enxdgue com agua potavel.

N&o se aplica, pois recebem as refeigdes prontas da cozinha central.

Em uma escola, foi observada a separacédo da area de processamento.

N&o se aplica, pois recebem as refeigdes prontas da cozinha central.

Nao se aplica, pois recebem as refei¢gdes prontas da cozinha central.
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E realizada em todas as unidades escolares. Em todas, é feita a lavagem em
agua corrente e destas, em nove é feita a desinfeccdo com cloro na dose
recomendada. Entretanto, em seis, o tempo de espera recomendado é
respeitado. Em sete unidades escolares, é feito enxague com agua potavel
apo6s a desinfecgéo.

E realizado na geladeira em seis unidades escolares. Em duas, esta
operacdo ndo se aplica ja que ndo sao recebidos géneros congelados. Em
quatro unidades escolares os géneros sdo descongelados dentro da
pia/vasilhame sem agua (3), dentro da pia/vasilhame com agua (2), em agua
corrente, com a embalagem (1) e na panela sobre o fogo (1).

Na maioria das unidades escolares (10), as cozinhas ndo possuem area de
pré-preparo separada da area de processamento.

Né&o se aplica.

Seis unidades escolares preparam refeigdes para alunos com necessidade
de atengdo especifica. Essas preparagdes, geralmente sdo feitas por
substituicdo de componentes de acordo com a necessidade (6) ou alteracao
da consisténcia (1). As outras seis unidades escolares que ndo preparam,
alegam nado haver alunos com necessidade.



Os utensilios utilizados no processamento ou distribuigdo dos

Os utensilios utilizados no processamento ou distribuicdo dos

Os utensilios utilizados no processamento ou distribuicdo dos alimentos sdo
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:‘_2 alimentos sdo adequados em cinco cozinhas. Nas cozinhas alimentos sdo adequados em todas as unidades escolares. adequados em nove unidades escolares. Nas unidades escolares onde ndo
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Temperaturas

Nao se aplica.

Foi realizada a medi¢gdo das temperaturas de duas preparagdes
durante a distribuicdo das refeicdes nas unidades escolares. Em
relagdo a primeira prepara¢do, na maioria das unidades escolares (8)
as temperaturas apresentaram-se adequadas. Ja em relagdo a
segunda, sete unidades escolares apresentaram temperatura
adequada e em outras trés ndo havia uma segunda preparagao para
efetuar a medigéo. Ao final da distribuigdo, foi realizada outra medigéao
das temperaturas. Em relagdo a primeira preparagao, cinco estavam
adequadas e em relagdo a segunda, das sete, somente cinco estavam
adequadas.

Foi realizada a medi¢éo das temperaturas de duas prepara¢des durante a
distribuicéo das refeicdes. Em relagédo a primeira preparagéo, na maioria das
unidades escolares (10) as temperaturas apresentaram-se adequadas. Ja
em relagdo a segunda, uma escola apresentou temperatura inferior a
adequada e em outra, ndo houve uma segunda preparagéo para efetuar a
medic¢ado. As demais apresentaram temperaturas adequadas.

Higiene dos equipamentos e utensilios

Local separado da
Etapas manipulacao de

Periodicidade

Local para

armazenar

alimentos

Os utensilios s&o lavados separadamente da é&rea de
manipulagao de alimentos em todos as cozinhas.

Em todas as cozinhas, é feita a lavagem com agua e sab&do ou
detergente e o enxague. A desinfecgéo é feita com alcool 70°GL
(1) ou com solugéo clorada (1). Em cinco cozinhas, a secagem
é feita ao ar.

Em nenhuma cozinha ha registro de controle da periodicidade
de limpeza dos utensilios e equipamentos.

Cinco cozinhas possuem local

utensilios.

adequado para guardar

Os utensilios sé@o lavados separadamente da area de manipulagdo de
alimentos em cinco unidades escolares.

Em todas as unidades escolares, ¢ feita a lavagem com agua e sabéo
ou detergente e o enxague. A desinfecgdo é feita com &lcool 70°GL (3)
ou com agua quente a 80°C (2). Em sete unidades escolares a
secagem ¢ feita ao ar, em duas, é feita com panos exclusivos e em
uma, com panos comuns a outros usos.

Em nenhuma escola ha registro de controle da periodicidade de
limpeza dos utensilios e equipamentos.

Cinco unidades escolares possuem local adequado nas cozinhas para
guardar os utensilios. Nas demais foram detectados problemas de
organizagao (4) e estado de conservagao (2).

Os utensilios sdo lavados separadamente da area de manipulagdo de
alimentos em uma escola.

Em todas as unidades escolares, é feita a lavagem com &gua e sabao ou
detergente e o enxague. A desinfecgdo é feita com alcool 70°GL (4), com
solucéo clorada (3) ou com agua quente a 80°C (2). Em todas as unidades
escolares a secagem é feita ao ar, mas em uma, também é feita com panos
exclusivos.

Em cinco unidades escolares ha registro de controle da periodicidade de
limpeza dos utensilios e equipamentos.

Nove unidades escolares possuem local adequado para guardar utensilios.

Higiene Ambiental

stado de
limpeza

(o]

Limpeza durante E
processamento

Etapas

As cozinhas encontravam-se limpas.

Em nenhuma cozinha é
processamento.

realizada a limpeza durante o

Em todas as cozinhas é feita a lavagem com agua e sab&o ou
detergente e destas, em quatro j& é feito o enxague. Algumas
fazem a desinfecgdo com solugao clorada antes do enxague (2)
e depois do enxague (1). Das trés cozinhas que fazem a
desinfecgdo, em duas o tempo de contato adequado é
respeitado (2) e é feito um novo enxague (2). Em quatro
cozinhas, a secagem é feita ao ar e em uma, com panos
exclusivos.

As cozinhas encontravam-se limpas em todas as unidades escolares.

N&o se aplica em cinco unidades escolares que recebem as refeicoes
prontas da cozinha central, inclusive as frutas e hortalicas. Nas outras
cinco unidades escolares, n&o havia limpeza durante o processamento
das frutas e hortalicas.

Em todas as unidades escolares, é feita a lavagem das cozinhas com
agua e sabdo ou detergente e o enxague. Em algumas, é feita a
desinfecgdo com solugédo clorada antes do enxague (3). Em trés
unidades escolares a secagem é feita ao ar e em sete, com panos
exclusivos. Em uma escola, é feita uma limpeza com pano Umido com
cloro.
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As cozinhas encontravam-se limpas em todas as unidades escolares.

Em uma escola é realizada a limpeza da cozinha durante o processamento.

Em todas as unidades escolares, é feita a lavagem das cozinhas com sabao
ou detergente e destes, em quatro j& é feito o enxague. Em oito cozinhas, é
feita a desinfecgdo com solugéo clorada antes do enxague e em uma, é feita
depois do enxague. Das nove unidades escolares que fazem a desinfecgéo,
somente trés esperam o tempo de contato adequado e enxaguam
novamente. Em oito unidades escolares, a secagem é feita ao ar, em trés, é
feita com panos exclusivos e em uma é feita com panos comuns a outros
usos.



Local para

lavar/
armazenar
material de

Periodicidade

limpeza

Em nenhuma cozinha ha registro de controle da periodicidade
de limpeza ambiental.

Em todas as cozinhas, ha local separado para lavar/armazenar
o material de limpeza.

Em nenhuma escola ha registro de controle da periodicidade de
limpeza ambiental.

Em todas as unidades escolares ha local separado para armazenar o
material de limpeza. Em nove ha também local préprio para lava-los.

Em nenhuma escola ha registro de controle da periodicidade de limpeza
ambiental.

Em nove unidades escolares, ha local separado para lavar/armazenar o
material de limpeza.

Higiene pessoal

Afeccoes

Asseio pessoal dos

Boas praticas
durante a

Higienizacao

cutaneas,

Exames
médicos

feridas,
sintomas
de doencas

manipuladores

manipulacao de

Uniformes

das maos

alimentos

Em quatro cozinhas, observou-se que os manipuladores
seguem as praticas de asseio pessoal. Nas outras duas, foi
observada a utilizagéo de adornos pelos manipuladores.

Em cinco cozinhas, as boas praticas sdo adotadas pelos
manipuladores durante a manipulagao de alimentos.

Em todos as cozinhas, os manipuladores se encontravam
devidamente uniformizados (calgado, avental, touca, luvas
quando necessario). E em nenhuma foi observada a presencga
de pessoas ndo uniformizadas ou ndo autorizadas.

Observou-se que em cinco cozinhas, os manipuladores ndo
lavavam as maos adequadamente. Isto ocorria na maioria dos
casos devido a falta de produtos adequados (5), também devido
a frequéncia insuficiente (1).

Em cinco cozinhas, nenhum manipulador apresentava afeccoes
cutaneas, feridas ou sintomas de doengas. Em uma cozinha foi
constatado um manipulador com curativos devido a
queimaduras no braco.

Séao feitos exames médicos semestralmente nos funcionarios de
trés cozinhas, em duas das cozinhas, os exames foram feitos
nos funciondrios somente na admissdo e em uma cozinha, os
funcionarios nunca fizeram os exames.

Em trés unidades escolares, observou-se que os manipuladores
seguem as praticas de asseio pessoal. Nas outras, foi observada a
utilizagé@o de adornos (7) e esmalte (2).

Em nove unidades escolares, as boas praticas sdo adotadas durante a
manipulagdo de alimentos.

Em uma escola, os manipuladores se encontravam devidamente
uniformizados (calgado, avental, touca, luvas quando necessario). Os
problemas encontrados foram referentes a calgados exclusivos (8),
calgados fechados (6), luvas (5), aventais (3) e touca (1). E em duas
unidades escolares foi observada a presenca de pessoas nao
uniformizadas ou ndo autorizadas na cozinha.

Observou-se que em todas as unidades escolares, os manipuladores
nao lavavam as maos adequadamente. Isto ocorria devido a falta de
produtos adequados (10), também devido a técnica e/ou tempo
inadequados (4).

Em todas as unidades escolares, nenhum manipulador apresentava
afecgdes cutaneas, feridas ou sintomas de doengas.

Em cinco unidades escolares sédo feitos exames médicos anualmente,
nas outras cinco foram feitos somente na admissao e em dois nunca foi
feito.

Em sete unidades escolares, observou-se que os manipuladores seguem as
praticas de asseio pessoal. Nas outras, foi observada a utilizagdo de adornos
(4) e esmalte (1).

Em todos as unidades escolares, as boas praticas sdo adotadas durante a
manipulagdo de alimentos.

Em sete unidades escolares, os manipuladores n@o se encontravam
devidamente uniformizados (calgado, avental, touca, Iluvas quando
necessario). Os problemas encontrados foram referentes a calgados
exclusivos (7), calgados fechados (4), luvas (5) e aventais (1). E em uma
escola, foi observada a presenga de pessoas n&o uniformizadas ou nao
autorizadas na cozinha.

Observou-se que na maioria das unidades escolares (11), os manipuladores
nao lavavam as maos adequadamente. Isto ocorria devido a falta de
produtos adequados (10), também devido a técnica/tempo inadequados (1).

Em todas as unidades escolares, nenhum manipulador apresentava
afecgdes cutaneas, feridas ou sintomas de doengas.

Em trés unidades escolares sdo feitos exames médicos anualmente, em
duas, foram feitos somente na admissao e em cinco, nunca foram feitos.
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