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Uma vez que a qualidade do alimento esta inteiramente relacionada as condigdes higiénico-
sanitarias, o objetivo deste frabalho foi realizar o diagnoéstico dos locais de preparo da alimentacio
escolar na Zona urbana do municipio de Solanea-PB, por meio da aplicacio de um check [ist
baseado na Resolucio RDC 275 da ANVISA . Com relacfo as edificactes e instalagoes verificou-se
a presenca de objetos estranhos ao ambiente (100%), inexisténcia de angulos abaulados entre
paredes e teto (100%), a falta de lavatorios de uso exclusivo (100%) e de instalagdes sanitarias para
os manipuladores (90,9%), enquanto 63,6% das escolas nio apresentaram separacio estrutural entre
zonas de preparacdo de alimentos. A iluminagdo encontrou-se adequada em 100% das escolas,
entretanto nio foi observado protecio contra quebras. 90,9% das escolas nio possuem recipiente
adequado para coleta dos residuos e nio ha local adequado pama estocagem (63,6%), verificando-se
a presenca de vetores e pragas na maioria (90,9%), o que pode ser justificado pelo manejo
inadequado destes residuos aliado a mexisténcia de telas milimetricas nas aberturas e dispositivo
para fechamento automatico nas portas (100%). Com relagio aos equipamentos e moveis, estavam
em numero adequado em 54.5% e 72,7% das escolas, respectivamente; 81 8% dos moveis nio
possuiam superficie adequada ao contato com alimentos. Verificou-se a mexisténcia de responsavel
comprovadamente capacitado para higienizacio e de um local adeguado para guardar os produtos
de higienizaco (72,7%), o que favoreceun a frequéncia de higienizacdo ser inadequada e a nfo
utilizacdo dos produtos conforme recomendacio do fabricante em 72.7% das escolas apesar da
disponibilidade destes produtos em 90,9%. Exammando os manipuladores constatou-se a
inexisténcia de uniforme, equipamentos de protegio individual, controle de saude, capacitacdo, bem
como supervisio. Com relacdo a producio do alimento, a recepgio nfo ¢ adequada uma vez que e
feita no ambiente de producio, apesar disto, foi verificado que € cumprida a inspecio da materia-
prima e respeito 4 ordem de entrada das mesmas, porém em 54.5% o ammazenamento é
inapropriado. Apenas 9% das escolas realizam descongelamento sob refrigeracio e higienizam os
hortifrutigranjeiros de forma adequada, alem disso, em nenhuma das escolas ha controle de acesso
de pessoal, o que confribui para a possibilidade de contammacio crmuzada. Verificou-se que o
produto final ¢ acondicionado em embalagens adequadas (81.,8%) e armazenado em local
apropriado (90,9%), porém ndo & mantido em temperatura adequada até a hora do consumo.
Atraves deste estudo venficou-se a necessidade de melhorias das condigcdes higiénico-sanitarias
para atender o preconizado pela legislagio vigente
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