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Partindo do principio de que o Programa Nacional de Alimentacio Escolar (PNAE) visa oferecer
alimentos seguros, a manutencio das condigdes higiénico-sanitarias no local de preparo é
fundamental O objetive deste trabalho foi avaliar as condigdes higiénico-sanitirias dos
estabelecimentos onde sio preparadas as refeigdes escolares do municipio de Solanea-PB, por meio
da aplicacio de uwm check [ist baseado na Resolugio RDC 275 da ANVISA. Os resultados
mostraram que: com relagio as edificacdes e instalacdes o que mais se destacou foi a presenca de
objetos estranhos ao ambiente (84%), inexisténcia de angulos abaulados entre paredes e teto
(100%), mexisténcia de telas miliméfricas nas aberturas e dispositivo para fechamento automatico
nas portas favorecendo a entrada de insetos e roedores (100%), a falta de lavatorios de uso
exclusivo (100%) e de instalagGes sanitdrias para os manipuladores (96% ), ndo separacio estrutural
entre zonas de preparacdo de alimentos (80%). A iluminacdo e adequada em 92% das escolas,
porem néo ha protecio contra quebras em 100% delas. Nas escolas onde nio havia local adequado
para estocagem dos residuos (76%) verificou-se a presenca de vetores e pragas (76%). Com relacio
a0s eguipamentos e moveis, estes se apresentavam insuficientes em 76% e 60% das escolas,
respectivamente. Apesar da disponibilidade dos produtos de higienizacio (84%), ndo ha pessoa
capacitada para realiza-la (100%), justificando o fato da nfo utilizacio dos produtos conforme
recomendacio do fabricante em mais de 70% das escolas, o que pode levar a contaminacgio do
alimento. Verificando o quesito Manipuladores constatou-se a ausencia de uniforme, eguipamentos
de protecio individual (EPI), controle de saude, capacitagcio e supervisdo. Com relacio a producio
do alimento, todas as escolas realizam a recepcio da maténa-prima na area de preparo, porem todas
afirmam inspeciona-las, assim como respeitar a ordem de entrada das mesmas. Em 56% das escolas
ndo e realizado descongelamento sob refrigeraco e 80% ndo higienizam os hortifrutigranjeiros de
forma adequada; em nenhuma das escolas visitadas ha controle de acesso de pessoal e o fluxo de
produgdo ndo e adequado, o que colabora, entre outros fatores ja citados, para a possibilidade de
contaminacio cruzada Verificou-se que o produto final € acondicionado em embalagens adequadas
(84%) e armazenado em local apropriado (96%). Por meio deste estudo verificou-se que o
percentual de ndo conformidades foi elevado quando comparados aos padrdes exigidos pela
Legislacio vigente. Esse fato pode ser modificado atraves de melhorias na estrutura fisica e
realizacdo de tremamentos.
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