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RESUMO GERAL

Gomes QMMA. Caracterizacdo das estruturas fisicas e condi¢des higiénico-
sanitarias das unidades de alimentacédo e nutricdo de creches municipais em
Macei6/AL - cenario 2012-2013.

Os fungos distribuem-se de forma ubiqua no meio ambiente e podem ser um
bom indicador de como se apresentam as condi¢cdes higiénico-sanitarias
desse espaco. Sao os principais deterioradores de alimentos, produtores de
micotoxinas, as quais tem o figado como principal 6rgdo alvo. A exposicao a
fungos em ambientes internos é responsavel por casos de asma alérgica e
ocorréncia de infec¢cBes respiratorias agudas. Diante desse quadro, 0 presente
estudo avaliou as estruturas fisicas funcionais das Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo (UAN) em creches municipais de Maceié que atendem a criancas de
zero a cinco anos, identificando a presenca, sazonalidade e a diversidade
fungica. Fungos do género Candida foram encontrados em canecas de
polipropileno, tendo essa presencga sido correlacionada a ndo conformidades
detectadas nas estruturas fisicas, equipamentos, utensilios e moéveis, sendo
para isso, utilizada uma lista de verificagdo embasada na RDC 216/2004.Houve
a avaliacdo das areas de armazenamento seco e refrigerado, producédo e
distribuicdo de refeicdes. As coletas de amostras de ar foram feitas durante o
verdo e o outono em duplicata através de placas de Petri, com o meio de
cultura seletivo Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol (DRBC). Realizou-se
swab da superficie das canecas plasticas utilizadas pelas criancas, visando a
deteccado da levedura Candida sp. De acordo com a pontuacéo obtida por cada
uma, conforme a RDC 275/2002 ANVISA/MS, as instituicbes foram
classificadas em trés grupos, considerando a adequacdo das edificacdes,
equipamentos, méveis e utensilios. Constituiram o Grupo | aquelas que
atenderam de 76% a 100% dos critérios; o Grupo Il as que atenderam de 51 a
75%; e o Grupo Il as que atenderam de 0 a 50%. Observou-se que, de um
total de 20 creches, 15(75%) foram classificadas no grupo Il (“insatisfatéria”); 5
(25%) no grupo Il (“regular”’) e nenhuma foi inserida no grupo | (“satisfatéria”).
Em dezoito creches, foram detectados fungos em 100% dos ambientes,
enquanto nas outras duas instituicbes(10%), houve um registro de 43,7% e
87,5% dessa presenca. Em uma creche (5,0%), ndo ocorreu o crescimento de
colénias nos equipamentos de refreigeracda. Os géneros predominantes
encontrados foram Aspergillus, Candida, Penicillium, Histoplasma e Fusarium.
Foi encontrada Candida sp em 41 das 160 canecas em polipropileno
analizadas, perfazendo 25,60%.Utilizou-se o teste de Spearman para
determinar a correlacdo entre as variaveis verificadas e a presenca ou
auséncia de fungos nas canecas de polipropileno, obtendo-se um nivel de
significancia de p < 0,05. Os resultados apresentados revelam que ndo se
cumpre o Direito Humano a Alimentacdo Adequada, sendo necessarios
investimentos na infraestrutura e o comprometimento dos atores envolvidos
com sua gestéo, firmando-se a necessidade da implantacdo de Boas Praticas
de Manipulacdo e a avaliacdo rotineira dessas instituicbes para garantir a
qualidade da alimentagédo fornecida pelo PNAE as criancas de 0 a 5 anos,
atendidas nas creches municipais.



GENERAL ABSTRACT

The fungi grows ubiquotously in the environment. That contaminants can be
found in foods, being defined as mycotoxins. Generally, these have mutagenic
e carcinogenic character, in which should be emphasized the high potential of
aflatoxins. Despite the uncertainty of the manifestation of this potential, its mere
existence justifies the use of all possible means to prevent it. This prevention
can be done through the implement of good hygienic sanitary practice. The
safety of foods compounds the Human Right of Adequate Foods (HRAF),
because a healthy food does not have chemical, physical and biological
contaminants, not being harmful to its consumers. The most vulnerable groups
to Foodborne Diseases (FD) is composed of children from zero to six years old.

Should be noted that Brazilian law guarantees the social-educational
attendance in day care centers and pre-schools to these children, and that this
practice includes the provision of food. In this sense, the present study aims to
evaluate the functional physical structures, observing the presence or absence
of fungi, of Units Food and Nutrition (UFS) of municipal day care centers in
Maceio, that serves children from zero to six years old. This assessment
correlates with the Human Right to Adequate Food (HRAF). The dissertation is
arranged in two parts. In the first, a review of the literature is made, in which are
presented the characterization of pathogenic fungi, legal guidelines for food
services and nutrition, and the relationship between childcare and DHHA. The
second part consists of an exploratory cross-sectional study performed by
analyzing the physical structure of the samples collected in twenty day care
centers in Maceio. The evaluation of the sanitary aspects was made by applying
a checklist prepared based on the RDC 216/04 of the National Agency for
Sanitary Vigilance. From this checklist was given a score for the institutions
observing the present or not accordant answers; and the missing or accordant
answers. According to this score, the institutions were classified into three
groups. Compounding the Group |, the daycare centers that attended 76-100%
of the items, Group Il, 51-75%, and Group lll, 0-50%. In a (5.0) créches, in
refrigeration equipment there has been the growth of colonies, being the
dominant genera Aspergillus, Candida, Penicilium, Histoplasma and Fusarium
emphasizing the possibility of dispersing these pathogens that may compromise
the health of children served in these environments. Candida spp. was found in
41 (25.60) of 160 plastic mugs reviewed and used by the children of zero to five
years of age, probably resulting from the structural inadequacies and
unsatisfactory sanitary hygienic conditions, which could favour the incidence of
DOAs. The Spearman test was used to define the correlation between variables
observed and the presence or absence of fungi in plastic mugs and the
significance level adopted was of P < 0 .05. The results presented, being
necessary investments in infrastructure and commitment of the actors involved
in the management of these institutions, through the recruitment of an adequate
number of professional nutritionists and food technologists established that the
power supplied by the PNAE children 0 to 5 years, served on the municipal
nurseries, has guaranteed food security.
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1. INTRODUCAO GERAL

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tém como finalidade
produzir refeicbes segundo padrbes higiénico-sanitarios adequados, ofertar
refeicbes nutricionalmente balanceadas, contribuir para manutencdo ou
recuperagdo da saude e, ainda, auxiliar no desenvolvimento de hébitos
alimentares saudaveis (ABREU et al., 2009).

Nesse contexto, o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) se
referenda entre os programas sociais do Brasil, devido ao tempo de existéncia e a
dimenséo do atendimento prestado, haja vista ter atendido, no ano de 2010, 45,6
milhdes de estudantes matriculados na educacéo basica, incluindo criancas,
jovens e adultos, tornando-se uma Uutil estratégia para proteger individuos
socialmente vulneraveis a luz da recente crise econdémica e social (BUNDY et
al.,2009; ALDERMAN et al., 2014).

A Constituicdo de 1988 afirma que o dever do Estado com a educacao &
efetivado mediante a garantia de atendimento em creches e pré-escolas a
criancas de zero a seis anos de idade, possuindo a creche fungdo eminentemente

educativa, a qual se agrega a funcéo de cuidado (BRASIL, 1998).

Por ser um estabelecimento educativo que ministra apoio pedagogico e
cuidados a crianca até os seis anos de idade, ndo poderia deixar de requerer
atencdo especial quanto aos trabalhos voltados a alimentacdo (PASCHOAL,
2009).

Os fungos em altas contagens indicam sanitizacdo inadequada no
processamento de alimentos (SANTOS et al. 2008). Creches e escolas estédo
sujeitas a maiores riscos de contaminagcédo ocasionada pelo preparo antecipado
dos alimentos, a que se somam, na maioria das vezes, limitagdes de higiene no
espaco destinado a essas atividades (SANTOS et al., OLIVEIRA et al, 2008).

As micotoxinas  possuem capacidade mutagénica e carcinogénica,
enguanto outros apresentam toxicidade especifica a um érgdo ou sao tdéxicos por
outros mecanismos. A0 menos catorze micotoxinas sao carcinogénicas, sendo as
aflatoxinas as mais potentes. Como regra, se aceita que 93% dos compostos

mutagénicos sao carcinogénicos (JAY, 2009).
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Eles podem ser transportados para as edificacées na superficie de materiais
novos ou em roupas e também podem penetrar através de ventilagcdo ativa ou
passiva, portanto, sdo encontrados na poeira e superficies de todas as
edificacdes, incluindo aquelas sem problemas com umidade, Fungos comumente
estdo associados com efeitos respiratorios adversos em criancas (WHO, 2009;
SIMONI et al., 2011).

Os fungos que possuem dispersdo aérea sao denominados anemdfilos,
possuindo a capacidade de colonizar diferentes substratos e habitats de forma
singular e muito eficiente, estdo relacionados a saude humana, principalmente
pelo desencadear de processos alérgicos, irritacdo em mucosas e pele, infeccdes
fungicas e por promoverem a exposicdo de individuos sensiveis aos seus

propagulos e aos seus metabdlitos toxigénicos (MEZZARI et al., 2009).

Dentre o grupo de leveduras, o género Candida é encontrado em diversos
ecossistemas. Esse género comporta-se como patdégeno oportunista, produzindo
infeccbes que se manifestam clinicamente por lesBes superficiais da pele e
mucosas, ou, em determinadas circunstancias, como candidiases disseminadas,

muitas vezes severas ou letais (DAL VESCO et al., 2011).

Este estudo avaliou as estruturas fisicas funcionais das Unidades de
Alimentacéo e Nutricdo (UAN) em creches municipais de Macei6é que atendem a
criancas de zero a cinco anos, identificando a presenca, sazonalidade e a
diversidade flngica e a presenca ou auséncia do género Candida em canecas de
polipropileno.Considerando os requisitos de Boas Praticas, as UANs foram
classificadas, de acordo com o grau de conformidades; a pesquisa acerca de
fungos foi realizada, identificando os géneros fungicos e a sazonalidade desses
(durante o verdo e o outono), nos locais de armazenamento, a temperatura
ambiente e refrigerada; e, de producado e distribuicdo de alimentos. Por fim, as
nao conformidades detectadas através da lista de verificacdo, embasada na RDC
216/2004, foram correlacionados com a presenca do género Candida nas

canecas de polipropileno utilizadas pelas criancas atendidas nessas institui¢coes.

Esta pesquisa justifica-se pela importancia da avaliagdo das UANs e da
caracterizagdo da diversidade fungica em creches. Esses fungos sao

pressupostos causadores de alergias, infeccdes respiratérias e micoses
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oportunistas. Portanto, a presenca desses nos ambientes de manipulacédo e
distribuicdo de alimentos deve ser uma preocupacao dessas instituicdes. Partindo
do principio de que as criancas de 0 a 5 anos, constitui um grupo de risco a
contaminantes; que todo cidaddo tem direito a uma alimentacdo adequada e
saudavel; e que é dever do poder publico respeitar, promover, monitorar, fiscalizar

e avaliar essas instituicfes; diante de sua obrigacdo de garantir a saude e o

Direito Humano a Alimentacdo Adequada aos seus beneficiarios.
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2. REVISAO DA LITERATURA
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2.1. Caracterizacdo das instala¢gdes, equipamentos, méveis e utensilios das
unidades de alimentacéo e nutricdo de creches municipais em Macei6/AL e

suarelacdo com a presenca e disseminacao de fungos- Cenario 2012 — 2013.

2.1.1 Unidade de alimentacdo e nutricdo e o atendimento a legislacéo

vigente

A alimentacdo constitui uma das atividades humanas mais importantes,
nao s6 por razdes bioldgicas evidentes, mas também por envolver aspectos
econdmicos, sociais, cientificos, politicos, psicologicos e culturais fundamentais
na dindmica da evolucdo das sociedades (PROENCA, 2010).

O Conselho Federal de Nutricionistas (Resolucdo CFN 380/05) define UAN

como.

Uma unidade gerencial do servico de nutricdo e
dietética na qual sdo desenvolvidas todas as
atividades técnico-administrativas necessarias a
producdo de alimentos e refeicbes, até a sua
distribuicdo para coletividades sadias e enfermas,
além da atencdo nutricional a pacientes na internacao
e em ambulatérios. Ainda, segundo a ANVISA, uma
UAN é definida como um estabelecimento onde o
alimento é manipulado, preparado, armazenado e/ou
exposto a venda, podendo ou nao ser consumido no
local (BRASIL, 2004).
As UAN’s podem ser institucionais, que abrangem setores de trabalho,
saude, ensino e outros, ou comerciais, que tém como alvo restaurantes, cantinas

e lanchonetes (LEAL, 2010).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) tém como finalidade
produzir refeicbes segundo padrbes higiénico-sanitarios adequados, ofertar
refeicbes nutricionalmente balanceadas, contribuir para manutencdo ou
recuperacdo da saude e, ainda, auxiliar no desenvolvimento de habitos
alimentares saudaveis (ABREU; SPINELLI, 2009). Além do atendimento as
necessidades nutricionais, devem oferecer produtos seguros quanto a condicao
higiénico-sanitaria, para a protecdo e promocdo da saude dos beneficiarios
(CARDOSO, 2010a). Entretanto, a legislacdo brasileira ndo prevé normas
especificas de funcionamento para cozinhas de creches (VASCONCELOS et al.,
2013).
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As UANs escolares apresentam porte de cozinha doméstica,
demonstrando, na maioria dos casos, que foram incorporadas a arquitetura
escolar, como uma improvisacdo. Essa improvisacdo € observada tanto em
termos de espaco fisico, quanto em termos de quantidade e de capacidade de
equipamentos disponiveis, que pode limitar a composi¢cdo dos cardapios e
oferecer riscos de contaminagéo das refei¢cdes produzidas (TEO et al., 2009).

Essas ndo conformidades sdo perceptiveis em locais de producdo de
refeicbes que ndo possuem a implantacdo das boas praticas, exigidas pela
legislacdo vigente (SOUZA et al., 2013).

A legislagdo em seguranca do alimento é geralmente entendida como um
conjunto de procedimentos, diretrizes e regulamentos, elaborado pelas
autoridades e direcionado para a prote¢cdo da saude publica. A comissdo do
Codex Alimentarius desenvolveu normas para melhorar a seguranca alimentar e
estabelecer as condicBes necessérias para a higiene e producdo de alimentos
seguros. Seus principios sdo pré-requisitos para a implantacdo do APPCC, em
qgue ocorre o controle de cada etapa de processamento (TRITSCHER et al.,
2013).

Visando melhorar as condi¢cdes higiénico-sanitarias na preparacdo de
alimentos e adequar as acdes da Vigilancia Sanitaria, o Ministério da Saude
publicou a Portaria n° 1.428 (BRASIL, 1993). Essa portaria estabeleceu
procedimentos para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos, conhecidos
como pré-requisitos (Boas Praticas) necessarios a implantacdo de qualquer
sistema de qualidade. Em agosto de 1997, o mesmo Ministério publicou a Portaria
n® 326 (BRASIL, 1997), definindo as condi¢des técnicas para a elaboracdo do

Manual de Boas Préticas.

O Ministério da Saude, através da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), publicou, ainda, a Resolucédo da Diretoria Colegiada — RDC
n° 216, de 15 de setembro de 2004, - normativa que estabelece “[...] os
procedimentos e requisitos legais para o alcance de padrdes de qualidade que
confiram seguranga aos servigos de alimentacao, incluindo as UAN escolares”
(GOMES, 2012).
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Dentre os citados requisitos legais, a estrutura fisica de uma UAN requer
planejamento fisico adequado, para garantir a qualidade na producdo e
distribuicdo das refeicdes. Necessita, ainda, da realizacdo preventiva e corretiva
das instalagbes estruturais e dos equipamentos, a fim de proporcionar o
funcionamento adequado e salutar na execucao dos servigos a clientela atendida
(SAN'TANA, 2012).

Diante do exposto, torna-se evidente a relevancia das instalacbes das
UANSs de escolas na questao da seguranca alimentar. Aproximadamente 45% dos
surtos em escolas sdo atribuiveis a contaminagdes de origem alimentar, sendo
relatados em vérias partes do mundo. No Brasil, mais de 600 episédios ocorreram
em instalacdes de creches e escolas nos ultimos onze anos. Varios fatores,
relacionados ao ambiente de servico de alimentacdo, contribuem para as
ocorréncias de doencas transmitidas por alimentos (LEE et al., 2010; LOCKIS et
al., 2010).

A Portaria n® 321 de 26 de maio de 1988, da ANVISA/MS, estabelece os
requisitos gerais de projetos arquitetbnicos para construcdo, instalacdo e
funcionamento de creches, normatizando as seguintes areas como parte
integrante da estrutura fisica dessas instituicdes: cozinha, depésito de material de

limpeza, despensa, lactéario, refeitorio e vestiario (SANTANA, 2012).

Frente a necessidade de proteger a saude do consumidor mediante acdes
de controle sanitario, a ANVISA regulamentou — por meio da Resolucdo da
Diretoria Colegiada, RDC n.° 216, de 15 de setembro de 2004 — as Boas Préticas
para os Servicos de Alimentacdo (BPSA). (BRASIL, 2004). As BP sao
procedimentos necessarios para assegurar a qualidade sanitaria dos alimentos e
representam uma importante ferramenta para garantir a adequacao do produto

final (DA FONSECA et al., 2010).

s

Desse modo, € essencial o conhecimento acerca das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF). Conforme descrito na RDC 275/2002, essas abrangem um
conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias e/ou servigos na
area de alimentos. O objetivo € a qualidade sanitaria e a conformidade dos
produtos alimenticios, em relacdo aos regulamentos técnicos. Essas medidas

estabelecem os critérios referentes aos Procedimentos Operacionais
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Padronizados (POP), ao determinar a producédo de refeicbes adequadas e
saudaveis (GOMES et al., 2012).

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) devem estar no
Manual de BPF. Esses procedimentos estabelecem métodos a serem seguidos
rotineiramente, para melhoria de operagdes. Devem descrever, por exemplo, a
higienizacdo administrada pelo estabelecimento, especificar sua frequéncia,
identificar o individuo responsavel por implementar e monitorar o POP, e ser
assinado e datado pelo individuo com autoridade de implementacdo, quando
adotado ou modificado (ABREU, 2009).

A adequacdo da edificacdo e instalagcbes constitui uma condicéo
facilitadora para que as boas préaticas sejam implementadas em UAN, nas
diversas etapas de manipulacdo dos alimentos e de preparacéo das refeicdes. Os
ajustes devem ser projetados para possibilitar um fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas da preparacao de alimentos. E, também, para
facilitar as operacdes de manutencéo, limpeza e desinfeccdo, quando necessarias
(SAO JOSE et al., 2011).

Os utensilios disponibilizados pela entidade executora do PNAE nos
municipios sdo de material plastico (polipropileno). Com o uso continuo, esses
utensilios podem sofrer alteracdes de coloracdo e de textura, dificultando sua
higienizacdo. Isso favorece o acumulo de residuos que podem ocasionar

contaminagao cruzada na alimentacgdo escolar (TEO et al, 2009).

A qualidade da agua das escolas atendidas pelo PNAE é caracterizada
como insatisfatoria, por Cardoso (2007). A 4gua € fator preponderante para a
seguranca alimentar, sendo utilizada tanto para o preparo de refeigcbes, como
para higiene pessoal, ambiental, equipamentos e utensilios, e para consumo
direto. Desse modo, o autor percebe essa inadequacéo qualitativa como ponto de

fragilidade do programa.

Segundo Tondo, Bartz (2012), a agua, possivelmente, esta associada a
todos os patdégenos conhecidos de origem alimentar além de parasitas e
substancias toxicas e excesso de ferro. A ocorréncia de surtos alimentares em
gue se tenha a contaminacdo de varios produtos ao mesmo tempo, mesmo que

por manipuladores e utensilios diferentes, geralmente configura problemas com a
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adgua. Muitas vezes a agua contaminada com microrganismos provoca sintomas

leves que podem evoluir para casos mais severos.

O cumprimento das exigéncias oficiais e legais constitui fator
imprescindivel as condicbes higiénico-sanitarias do ambiente para o
armazenamento, produgao, consumo e distribuicdo de alimentos seguros. Santos
et al. (2010) afirmam que a contaminacdo dos alimentos pode ocorrer através do
contato com  utensilios, superficies e equipamentos higienizados

insuficientemente.

bY

Inadequacgbes relacionadas a estrutura fisica e funcional da unidade de
alimentacdo e nutricdo, presentes nos blocos ‘edificagbes e instalagbes’ e
‘equipamentos, moéveis e utensilios; devem ser corrigidas o mais rapido possivel.
Evitar as interagbes microbianas relacionadas a umidade, pela emissdo dos
materiais de construcdo, também pode desempenhar um papel preponderante na
satde (WHO, 2009; ESPERANCA et al., 2011, SAO JOSE et al., 2011).

2.1.2. Lista de verificacdo ou checklist

Lista de verificacdo sdo métodos indiretos, simples e eficazes, para avaliar
as condicdes higiénico-sanitarias das cozinhas escolares. Constituem ferramenta
importante na identificacdo dos pontos criticos para a transmissdo de
microrganismos patogénicos (OPAS, 2006). Métodos indiretos, como essas listas,
tém sido propostos e adotados para avaliacdo das condicBes de estrutura fisica,
equipamentos, recursos humanos e processamento de alimentos (VEIROS et al.,
2009; OLIVEIRA, 2011).

A avaliagdo da estrutura fisica e a analise de indicadores de condicao
higiénico-sanitaria permitem detectar com maior exatiddo onde é necessario agir,
identificando fatores que interferem na seguranca do alimento (CARDOSO et al.,
2010b). O conhecimento das condicdbes em que se produzem os alimentos
prontos para 0 consumo possibilita a garantia do direito humano a uma
alimentagcdo adequada (MACHADO et al., 2009). Assim, a lista de verificagdo
pode contribuir para o controle da qualidade de producdo de alimentos em
estabelecimentos de restauracdo, e melhorar a higiene e a qualidade sanitaria
das refei¢cOes servidas (VEIROS et al., 2009).
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As inspec¢fes sanitarias sdo caracterizadas de acordo com sua origem.
Podem ser programadas quando realizadas de forma periddica e rotineira; por
causa da denudncia, quando realizadas para verificar a veracidade do fato que
sera ou nao caracterizado como infracao sanitaria na forma da lei; e em virtude de
ordem judicial, quando destinadas a cumprir determinacdo de autoridade
competente (SILVA, 2009). Como instrumento de andlise dessas inspecdes, no

Estado de Sao Paulo, a Portaria CVS n. 01/07, no artigo 26, § 3°, determina que:

Institui-se a utilizagcdo dos “Roteiros de Inspecéao
Sanitaria”, instrumentos técnicos publicados pelos
orgdos de vigilancia sanitaria das esferas federal,
estadual e municipal para orientar a acdo de
fiscalizagdo, na estruturacdo do texto que relata a
situagdo encontrada na realizacdo do aludido
procedimento (CVS n.01/07).

Em conjunto com as BPFs, a ANVISA, através da RDC 275/2002 (BRASIL,
2002), definiu o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs). Esses procedimentos sdo aplicados aos Estabelecimentos
Produtores e/ou Industrializadores de Alimentos (SENAC, 2002).

A avaliacdo das variaveis pertinentes as UANs pode ser realizada com
base nos parametros preconizados pela RDC 275/2002. Embora essa resolugéo
seja direcionada a industria de alimentos, assemelha-se, no tocante aos critérios
de BP, a RDC 216/2004. As BPF, conforme descritas na RDC 275/2002,
abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias e/ou
servicos na area de alimentos, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos produtos alimenticios em relacdo aos regulamentos técnicos
(COSTA et al., 2013).

A lista de verificacdo permite uma avaliagdo rdpida da unidade de
alimentacéo, avaliando os pontos criticos e especificando as ndo conformidades
de acordo com as fases do processo de producdo de alimentos, bem como a
avaliacdo da estrutura fisica, equipamentos e recursos humanos (VEIROS et al.,
2009).

A partir desses dados, possibilita tracar acdes corretivas para adequacéao
de instalacbes, procedimentos e processos produtivos, buscando eliminar ou

reduzir riscos fisicos, quimicos e biolégicos, que possam comprometer 0s
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alimentos e a saude do consumidor (MORAIS, 2013). Conforme Cai et al. (2011),
as escolas devem ser rotineiramente testadas através de métodos viaveis para

avaliacao global de mofos nos seus interiores.

2.1.3 Creches publicas e o direito humano a alimentacdo adequada

Mediante a inser¢édo da mulher no mercado de trabalho, ocorrida a partir do
século XIX, surgiram as reivindicacbes direcionadas para a criagcdo das
instituicbes de amparo a infancia no Brasil. De 1930 a 1970, designou-se como
responsabilidade do Estado o atendimento da crianca de zero a seis anos (CRUZ
et al., 2010).

Ao observar a legislacdo brasileira, pode-se afirmar que a Constituicdo
Federal de 1988 foi um marco histérico para a elaboracdo de politicas para a
infancia. A carta determinou, em seu Art. 208, 0 acesso a creche e pré-escola
como direito da crian¢a, dever do Estado e escolha da familia. (BRASIL, 1988). O
Estatuto da Crianca e do Adolescente (ECA), de 1990, referendou o direito a
educacdo desde o nascimento. JA a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional (LDBEN), ou Lei 9.394/96, incorporou a educagéo infantil ao sistema
educacional brasileiro, como primeira etapa da educacéao basica.

A responsabilidade de oferecer esse atendimento, prioritariamente
atribuida aos municipios, apressou uma tendéncia que vinha se delineando no
periodo anterior a lei. Embora “[...] sem carater compulsério, a Educacao Infantil
foi definida como um direito das criancas e das familias, sendo o Estado obrigado
a oferta-la de acordo com a demanda” (CAMPOS et al., 2011).

A partir de 2000, diversas mudancas foram introduzidas nesse quadro
legal. As redes educacionais, que ainda estavam se ajustando aos parametros
definidos na Lei de Diretrizes e Bases (LDB) de 1996, tiveram que implantar
mudancas significativas na organizacdo da educacdo basica. Entre as medidas
previstas na LDB, estéo a incorporagéo das creches aos sistemas educacionais e
a formacédo dos professores em nivel superior ou, no minimo, em nivel médio
(CAMPOS et al., 2011).

A Portaria n® 321, de 26 de maio de 1988, conceitua creche como:
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[...] 2.6 Creche: Instituicdo social, dentro de um
contexto de socializacdo complementar ao da familia,
gue deve proteger e propiciar cuidados diurnos
integrais de higiene, alimentag&o, educagéo e saude,
em um clima afetivo, estimulante e seguro, a criancas
sadias de trés meses a quatro anos.

As creches sdo uma realidade na vida de grande parcela das criancas
brasileiras em idade pré-escolar, onde permanecem por um longo periodo. A
demanda por esse servigo tende a aumentar com a participacdo cada vez mais
ativa da mulher no mercado de trabalho (GOULART et al., 2011).

Uma das grandes responsabilidades da creche é a alimentagcédo. O ato de
alimentar adequadamente uma crianca permite que ela se desenvolva com saude
intelectual e fisica. Isso diminui ou evita o aparecimento de disturbios e
deficiéncias nutricionais (OLIVEIRA et al., 2008). Normalmente, as creches
publicas oferecem a maior parte da alimentacdo consumida diariamente pelas
criancas. A rede escolar brasileira alcanca uma substancial parcela desse grupo
etario (ABRANCHES et al., 2009).

No Brasil, a obrigacdo de as creches fornecerem alimentacao € viabilizada
pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE). Instituido em 1955, o
PNAE é considerado um dos maiores programas na area de alimentacao escolar
do mundo. O programa objetiva atender as necessidades nutricionais dos
estudantes durante sua estada escolar, possibilitando-lhes o desenvolvimento
estudantil e o acesso a habitos alimentares saudaveis (CARDOSO et al., 2010b).
O PNAE tem como publico definido os pré-escolares e escolares do ensino da
rede publica, os alunos de creches publicas e filantropicas, assim como os de
escolas indigenas e quilombolas, atendendo a cerca de 36 milhdes de brasileiros
(CARDOSO et al., 2010b).

Ressalta-se que a alimentacéo é determinante nas condi¢des de saude dos
individuos, principalmente, das criancas. Essas dependem da seguranca
alimentar para o seu desenvolvimento. Desse modo, a seguranca alimentar € uma
questao critica no PNAE (CAMELO et al., 2009; TRINDADE et al,. 2014). Esse
programa € considerado uma estratégia promotora de Seguranca Alimentar e

Nutricional (SAN), por garantir a oferta de alimentacdo a todos os alunos de



26

escolas publicas e filantropicas do pais (CARDOSO et al., 2010a; GOMES et al.,
2012).

A universalizacao, juridicamente instituida, do beneficio da alimentacao é
um passo fundamental na incorporacdo do DHAA no PNAE. Mas, somente ela é
insuficiente, porque um direito s6 o € de fato, se também conquistado,
reconhecido e usufruido na praxis de seus portadores (SIQUEIRA et al., 2014).

Deve-se destacar que o conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN) esta em constante construcdo, modificando-se, significativamente, ao longo
das ultimas décadas. Ao revisitar o inicio do século XX, € possivel descrever as
diversas etapas de sua elaboracdo. Trata-se, pois, de uma questao histérica. Com
o periodo do entre guerras e a recessao econémica de 1930, a problemética da
fome é amplificada e passa a determinar o conceito de Seguranca Alimentar.
Nessa época, as politicas alimentares eram voltadas para o problema dos precos
altos e da falta de alimentos (MALUF, 2009).

Nos anos 1990, o conceito de Seguranca Alimentar € ampliado e renovado.
Com isso, 0 termo passa a ser expresso por Seguranca Alimentar e Nutricional,
enfatizando o acesso aos alimentos quantitativa e qualitativamente. Deve, ainda,

ser adequado social, econdmica e culturalmente (RAMOS et al., 2012).

Na perspectiva do Comité de Direitos Econdmicos, Sociais e Culturais do
Alto Comissariado de Direitos Humanos, o principio de adequacéo determina que
os alimentos ou as dietas especificas, em disponibilidade, sejam o0s mais
apropriados dentro de um conjunto determinado de circunstancias. O Comité
considera, como conteudo essencial do DHAA, a disponibilidade do alimento em
guantidade e qualidade suficientes para satisfazer as necessidades dietéticas das
pessoas. Esse alimento deve ser livre de substancias adversas, como também
aceitavel para dada cultura, de forma sustentavel sem interferir na fruicdo de
outros direitos (BURITY et al; 2010; SIQUEIRA et al., 2014)

No Brasil, o marco instituido da seguranca alimentar e nutricional foi a
aprovacao do Projeto de Lei que criou o Sistema Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (SISAN). Sancionado pelo Presidente da Republica no dia

15 de setembro de 2006, esse projeto definiu que:



27

A seguranca alimentar e nutricional consiste na
realizacdo do direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base préticas
alimentares promotoras da salde que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econbmica e socialmente sustentaveis. (BRASIL,
2006).

Situacdes de inseguranca alimentar e nutricional podem ser detectadas a
partir de diferentes tipos de problemas, tais como fome, obesidade, doencas
associadas a ma alimentacao, consumo de alimentos de qualidade duvidosa ou
prejudicial a saude, estrutura de producdo de alimentos predatdria em relacdo ao
ambiente, bens essenciais com precos abusivos e imposicdo de padrées

alimentares que nao respeitem a diversidade cultural (ALMEIDA et al., 2009).

Entre as principais caréncias nutricionais apresentadas pelas criancas
frequentadoras de creches publicas, destaca-se a anemia ferropriva. A
alimentacdo oferecida nas creches tem mostrado deficiéncias de célcio, ferro,
vitamina A, fibras e energia (GOULART et al., 2010).

Portanto, a alimentacdo adequada ultrapassa a questdo basica de aplacar
a fome, devendo atender a outros aspectos. Entre esses aspectos, destaca-se 0
direito a uma alimentacdo de qualidade, diversificada, nutricionalmente
apropriada, sem agrotéxicos ou contaminantes que possam ocasionar doencas de
origem alimentar (DOA) (BURITY et. al., 2010).

Dados da Secretaria de Vigilancia em Saude do Ministério da Saude
mostram que, de 2000 a 2011, foram notificados 8.663 casos de surtos. Entre os
surtos notificados, 73,5% tém informacfes sobre o local de ocorréncia. Destes,
44,3% ocorreram nas residéncias e 32,3%, em unidades de alimentacdo e
nutricdo (restaurantes, padarias, creches/escolas, hospitais e instituicdes)
(BRASIL, 2011). A essas informacbes soma-se a compreensdo de que as
criangas entre zero e cinco anos de idade estdo entre 0s grupos que apresentam
maior vulnerabilidade a DOA. Portanto, o controle higiénico-sanitario €
fundamental para melhorar a qualidade das refeicdes servidas em creches e

minimizar o risco de doencgas alimentares (BISCEGLI et al., 2007).
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Usualmente, a cozinha de creches é tratada como doméstica, carecendo
da concepcéao de qualidade na alimentacdo. Procedimentos enraizados precisam
ser revistos e adequados a uma realidade de profissionalizacdo do atendimento
nesses estabelecimentos (GOULART et al., 2010).

Os riscos de contaminagao nas creches e escolas séo maiores devido ao
preparo dos alimentos com muita antecedéncia, o que favorece a exposi¢cao
prolongada a eventuais agentes contaminadores. As condicdes de higiene
inadequadas no local de preparo e distribuicdo contribuem para esse quadro
(OLIVEIRA, 2008).

Diante desse quadro, a crianca usuaria de creche apresenta maior
probabilidade de adquirir e desenvolver infeccGes, sobretudo as de repeticao,

como as respiratérias, gastrointestinais e cutaneas (MASCARINI et al., 2007).

De acordo a Burity et al., (2010), faz-se necessario destacar que estudos
sobre politicas publicas e programas de SAN revelam a compreensao desses
como “favores” por uma parcela significativa da sociedade. Ha uma forte
concepcao de que, por se destinarem a comunidades empobrecidas, podem ser

prestados de qualquer forma, por qualquer meio e sem a participagao social.

2.1.4. Fungos no ambiente e os riscos a saude das criancas de 0 a 5 anos

Os fungos sdo organismos eucaridticos e ubiquitarios, possuindo a
capacidade de colonizar diferentes substratos e habitats de forma singular e muito
eficiente. Podem penetrar em edificios através de ventilacdo passiva ou ativa. Em
funcdo disso, ndo existem ambientes livres da presenca fungica: estes se
propagam em locais habitados, podem sobreviver a grandes variacbes de
temperatura, a baixa taxa de umidade, a grandes variagcdes de pH e a baixas
concentracbes de oxigénio. Desse modo, € comum a exposicdo a propagulos
fungicos e a seus metabdlitos, principalmente em ambientes internos (WHO,
2009).

A impossibilidade de monitorar de forma eficiente a contaminagédo dos
alimentos por todos os microrganismos impOe a utilizacdo, na pesquisa, dos

microrganismos denominados indicadores. Estes sdo extremamente Uteis no
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controle da qualidade, quanto a presenca de microrganismos patogénicos e
deteriorantes (JAY, 2009).

Altas contagens de bolores e leveduras indicam sanitizacdo insatisfatoria
no processamento de alimentos; ou, ainda, uma selecdo mal feita da matéria-
prima, que introduziu produtos contaminados. Essas contagens podem ou nao

apresentar riscos a saude (SANTOS et al., 2008).

Uma ampla variedade de fungos tem a capacidade de colonizar superficies
e formar biofilmes. A maioria dos estudos efetuados em biofilme de fungos
direcionam-se para a apreensao da Candida albicans. Ha, também, a descricao,
recente, de outras espécies de Candida e de fungos filamentosos (SARDI et al.,
2014).

Por serem os fungos mais complexos do que as bactérias, o tratamento
e o diagnéstico das infecgdes fungicas associadas aos biofilmes sao dificeis.
Portanto, essas se constituem como uma importante causa de infec¢des humanas
persistentes (RAMAGE et al., 2012).

Dentre o grupo de leveduras, o género Candida é encontrado em diversos
ecossistemas e faz parte da microbiota do corpo humano e de animais,
colonizando a pele e a mucosa do trato digestivo e urinério, bucal e vaginal.
Dessa forma, a candidiase € na maioria das vezes de origem enddgena,
ocorrendo como consequéncia de um disturbio imunolégico do hospedeiro e dos
fatores de viruléncia dessas leveduras, que possuem habilidade de colonizar,
penetrar e invadir o tecido (BROWN, 2007; HOLLENBACH, 2008). Esse género
comporta-se como patdégeno oportunista, produzindo infeccbes que se
manifestam clinicamente por lesdes superficiais da pele e mucosas, ou, em
determinadas circunstancias, como candidiases disseminadas, muitas vezes
severas ou letais. Nas ultimas duas décadas, a literatura tem relatado uma
ocorréncia crescente de infec¢des por esses fungos. Ocorreu a identificacdo de
novas espécies patogénicas, principalmente em imunocomprometidos (DAL
VESCO et al., 2011).

Deve-se destacar o papel crucial desempenhado pela temperatura no
dimorfismo da Candida albicans, (Figura 1), ao iniciar a sua morfogénese

(KNIEMEYER et al., 2011). “Durante a infecgdo e em meio de cultura
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suplementado com soro sanguineo a 37° C, C. albicans sofre mudanca
morfologica de leveduras para a ramificagdo das hifas celulares” (KNIEMEYER et
al., 2011, p. 372).

Figura 1. Estrutura Candida sp. 1 - Col6nia Candida sp.; 2 - Tubo germinativo e
pseudo-hifas de Candida albicans.
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Fonte: AUTORA (2013) Fonte: www.ebah.com.br

Alguns fungos filamentosos, como o Aspergillus flavus (Figura 2),
produzem micotoxinas, que sdo compostos secundarios do metabolismo desses
fungos. Essas apresentam efeitos adversos sobre os seres humanos, animais e
plantacdes, resultando em doencas e perdas econdémicas (ZAIN, 2011).

Figura 2 - Estrutura Aspergillus flavus. 1 - Colénia. 2 - A. Crescimento do fungo
em uma superficie observa-se suas estruturas. B. Conidiéforo (cf) jovem e
maduro de cor hialina. C. Conidiéforo (cf) com célula ampuliforme (ca) e células

conidiogénicas (cc). D. Trés camadas de células conidiogénicas (cc) ligadas a
célula ampuliforme (ca). E. Conidios (con) esféricos, ameroseptados e hialinos.

Fonte: AUTORA (2013) Fonte: CAIXETA (2010)
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Os principais géneros fungicos que produzem micotoxinas sao Aspergillus,
Penicillium, e Fusarium. As principais classes de micotoxinas produzidas por
esses géneros sdo as aflatoxinas (Aspergillus), ocratoxinas (Aspergillus e
Penicillium), tricotecenos e fumonisinas (Fusarium) (REDDY et al., 2010).

A exposicdo as aflatoxinas pode produzir efeitos toxicos que variam,
substancialmente, de acordo com a espécie animal, o tempo de exposi¢do, a
dose, a dieta, o estado nutricional, o género e a idade. Deve-se ressaltar que os
fungos sobrevivem as altas temperaturas do hospedeiro humano, sendo essas
fundamentais para a sua viruléncia (KNIEMEYER et al., 2011). Alguns fatores
influenciam a presenga de micotoxinas em alimentos. Entre esses se incluem
condicbes ambientais relacionadas ao armazenamento, que podem ser

controladas, como temperatura e umidade (MAGAN et al., 2007).

bY

No que se refere a salude publica, a contaminacdo de alimentos por
micotoxinas representa um grave problema. Esse é decorrente de sua ocorréncia
ubiqua e da ampla diversidade de efeitos toxicos que podem causar ao organismo

humano, desde episodios agudos a doencas crbnicas (WILD et al., 2010).

As micotoxinas ingeridas pela mae através de alimentos contaminados
podem ser transferidas para o leite humano, expondo os bebés aos seus efeitos
toxicos (BIASUCCI et al., 2011). Esse € um tema que acarreta ainda maior
preocupacdo, pois o aleitamento materno € fundamental para o pleno
desenvolvimento da crianga, devendo ser preservado e promovido (WHO, 2010).
A ingestdo de micotoxinas por bebés pode, ainda, ser proveniente de férmulas
infantis. Essas sdo produzidas a base de leite ou de soro de leite bovino,
matérias-primas altamente propensas a contaminagdo por micotoxinas
(SIGNORINI et al., 2012).

A prevencgdo da exposigao infantil as micotoxinas deve ocorrer atraves de
uma dieta materna composta por alimentos sadios e da utilizagcdo de matérias-
primas de alta qualidade para a producédo de férmulas infantis (MAHDAVI et al.,
2010). E notoéria a dificuldade de remoc&o de micotoxinas, de forma que o melhor
método de controle é a prevencdo (ERKEKOGLU et al., 2008). Muitos paises
desenvolvidos ja perceberam que a reducdo dos niveis de micotoxinas em

alimentos diminui os encargos financeiros com cuidados de saude. E &,
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sobretudo, vantajosa no comércio internacional, mediante as exportacdes para
mercados internacionais (SCHWARZER, 2009).

Sabe-se que creches e escolas estdo sujeitas a maiores riscos de
contaminacgéo. Esse risco € ocasionado pelo preparo antecipado dos alimentos e
por limitacbes de higiene, observadas, geralmente, no espaco destinado a
atividade (OLIVEIRA et al, 2008). Portanto, a presenca de fungos em alimentos,
estrutura fisica e utensilios deve ser considerada um sério problema para a saude
publica e para a qualidade alimentar (SAO JOSE, 2008).

As micotoxinas tém como principal 6rgdo alvo o figado, sendo o binémio
causa/efeito bem definido para esse 6rgdo. Sabe-se que a ingestdo de alimentos
com baixas concentracdes dessas substancias, em uma dada frequéncia e por
tempo prolongado, pode levar ao aparecimento de carcinomas hepaticos. A
exposicdo a aflatoxina foi associada a hepatomegalia cronica na infancia,
incluindo a carcinogénese, o0 retardo no crescimento e efeitos de
imunossupressao em criancas pequenas. Esses dados sugerem riscos de saude
adicionais, que podem se relacionar a exposi¢cao de criancas as aflatoxinas. Essa

hip6tese merece testes suplementares (GONG et al., 2012).

No Brasil, os limites méaximos de aflatoxinas em alimentos foram
regulamentados pela RDC n.° 274 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria), de quinze de outubro de 2002. Essa norma regulamentadora determina
0 quantitativo admissivel de aflatoxinas no leite fluido, no leite em po, no
amendoim, na pasta de amendoim, no milho em gr&o, na farinha ou sémola de
milho para consumo humano. (BRASIL, 2002). Na Europa, o limite maximo da
presenca de aflatoxinas em alimentos, determinado por legislagdo, € de quatro
mg.kg-t (KWIATKOWSKI et al. , 2007).

Estudos apontam a existéncia de relacdes entre a presenca de fungos
filamentosos no ambiente domeéstico e 0 estado de saude dos seus ocupantes. Os
metabdlitos toxicos de fungos filamentosos sdo a causa provavel de reacgbes
alérgicas com diferentes intensidades, como rinite, asma, pneumonite de
hipersensibilidade, em adultos e, especialmente, em criancas de idade inferior,

além de varios problemas de saude com etiologia desconhecida, tais como
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bronquite frequente, tosse crbnica, irritacdes da mucosa e entre outros
(SCHIRMER et al., 2011).

Sabe-se que as criancas sdo sensiveis a poluicdo ambiental interna.
Contudo, ha uma auséncia de dados sobre a qualidade do ar das creches. (RODA
et al., 2011). Existem poucos estudos que associem saude respiratéria a
alérgenos, fungicos e bacterianos compostos, nas escolas de paises tropicais.
Pode-se citar a associagao positiva entre a presenca de DNA de Aspergillus e
Penicillium e o chiado; e entre o DNA do Aspergillus versicolor e chiado, rinite e
tosse. Os niveis foram significativamente maiores em edificios com problemas de
mofos (CAl et al., 2009).

Levantamentos epidemiologicos mostraram que a exposicdo a fungos em
ambientes internos foi responsavel por um aumento de 30%-50% dos casos de
asma alérgica; e que a ocorréncia de infec¢cbes respiratdrias agudas é maior em
criangas que frequentam ou frequentaram creches dos trés meses aos dois anos
de idade (CHEN et al., 2012).

Alergénos de animal de estimacédo e crescimento de fungos relacionados a
umidade sao fenbmenos comuns em creches na Suécia, mas as medicdes de
exposicdo desses fatores sdo ausentes. A realizacdo de construgcdes que
representem um risco elevado de umidade interna deve ser evitada. E necessaria
a adocao de medidas que reduzam os niveis de alérgenos para proteger criancas
alérgicas (CAl et al., 2011).

Mofos em ambientes interiores estdo associados a efeitos respiratorios
adversos em criancas. Embora as escolas sejam fontes de exposicdo importante
aos mofos, medi¢cOes objetivas sdo realizadas mais frequentemente em casas
(SIMONI et al., 2011).

Ha uma grande variacdo de prevaléncia de sintomas de asma em todo o
mundo, contudo percebe-se uma maior ocorréncia nos paises em
desenvolvimento. Existem poucos estudos sobre alérgenos, mofos e exposigcéo a
micotoxinas nas escolas de paises tropicais. Observou-se, nas escolas da
Malasia, uma alta prevaléncia de sintomas respiratorios entre os alunos,
associando-se os niveis de DNA fangico a saude respiratoria dos alunos (CAI et
al., 2011).
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Os resultados dos estudos de Jaakkola et al. (2013) fornecem evidéncias
que justificam a prevencéo e a remediacdo de mofo e umidade em ambientes
interiores. Esses problemas e acdes podem reduzir a rinite, economizando 0s
custos de cuidados com a saude e trazendo melhorias na saude publica. Os
fungos também tém sido implicados no nexo de causalidade de pneumonite de
hipersensibilidade — alveolite alérgica extrinseca (WHO, 2009).

O controle de umidade, incluindo a ventilacdo, é o principal método para
combater o desenvolvimento de fungos e acaros. Independentemente do clima, a
prevengao e o controle de umidade devem ser realizados nas primeiras fases da
construcéo civil, sendo sustentados através de manutencdo, minimizando o

crescimento de mofo e outros problemas de umidade (WHO, 2009).

Sabe-se que um dos grandes grupos mais vulneraveis a doencas é o
formado por criangas entre zero e seis anos. No Brasil, essas criangas tém o
direito ao atendimento por creches; sendo uma das principais fungbes dessa
instituicdo o fornecimento de alimentacéo de qualidade e adequada. Diante dessa
conjuntura,o controle higiénico-sanitario das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios demonstra-se fundamental para a diminuicdo dos riscos de

contaminagao.

Esse controle deve ser feito através da adocdo dos procedimentos
estabelecidos pela legislacdo sanitaria, visando a seguranca dos alimentos.
Destacam-se nessa legislacdo, as Portarias N°1428/1997,N°321/1988,
N°326/1997, e as RDC 275/2002 e a RDC 216/2004.
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RESUMO

Este estudo objetivou avaliar as instalacdes, equipamentos moveis e utensilios
das Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN’s) de creches municipais de
Macei6/AL e a identificacdo dos géneros fungicos presentes nesses ambientes,
observando se as mesmas atendem a legislacao vigente, garantindo, assim, a
seguranca do alimento e, com isso, o Direito Humano a Alimentacdo Adequada
(DHHA). Foi realizado em 20 creches (100,0%) do municipio de Maceio, Alagoas,
entre dezembro de 2012 e maio de 2013. Consistiu na aplicacdo de uma lista de
verificacdo, contendo questdes que classificaram as creches conforme o
atendimento dos itens, em trés grupos: Grupo | (76,0 — 100,0%), Grupo Il (51,0 -
75,0%) e Grupo Il (0,0 — 50,0%) de acordo com a situacdo de suas UANs. Na
avaliacdo das instalacdes e dos equipamentos e dos utensilios dessas unidades,
nenhuma creche foi classificada no Grupo I, cinco (25,0%) foram classificadas no
grupo Il e 15 (75,0%), no grupo lll, conforme a RDC 275/2002. Visando detectar
a presencga de fungos no ambiente, foram coletadas 160 amostras no verédo de
2012 e 160 no outono de 2013, em duplicata, sendo as placas de petri com
Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol (DRBC) distribuidas, nas areas de
armazenamento, em temperatura ambiente e refrigerada, nas areas de producao
e distribuicdo de refeicbes. Observou-se a presenca de fungos nas 20 creches,
das quais 18 apresentaram fungos em ar ambiental em todas as areas avaliadas,
sendo os géneros predominantes Aspergillus, Candida, Penicillium, Histoplasma,
Cladosporium e Microsporium. Conforme o teste Z (p = 0,017), na area de
producédo, a propor¢cdo de fungos no outono € significativamente maior que a de
fungos no verdo. As UAN estudadas necessitam de avaliacdo rotineira, através de
listas de verificagdo, a fim de melhorar as condi¢gbes estruturais viabilizando a
producdo de refeicbes seguras e minimizando os riscos de disseminag¢do de
fungos alergénos e os possiveis danos a saude dessas criancas de 0 a 5 anos o
gue promoveria o atendimento ao Direito Humano a Alimentacdo Adequada.

Palavras-chave: UAN, lista de verificacéo, creches, fungos.



44

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the facilities, mobile equipment and utensils from
Units of Food and Nutrition (UFN) from child daycare centers. It also aimed to
characterise the fungi presence in these environments, which is an indicator of
theirs sanitary conditions. The compliance with the legislation by child daycare
centers was observed thus ensuring the safety of the food and the Human Right to
Adequate Food (HRAF). It was performed in 20 (93.5 %) child day care centers in
the city of Maceio, Alagoas, between December 2012 and May 2013. The study
consisted in the application of a check list, containing questions that classified the
child daycare centers, according to the compliance with the items, in three groups:
Group | (76,0 — 100,0%), Group Il (51,0 -75,0%) and Group Il (0,0 — 50,0%) in
consonance with the situation of theirs UFNs. Aiming to detect the presence of
fungi at ambience, 160 samples were colected on the summer 2012 and 160
samples were collected on the autum, in duplicate. The petri dish, with Dichloran
Rose Bengal Chloramphenicol (DRBC), allocated in the storage areas, under
ambient temperature and refrigerated, in the &reas of production and distribution of
meals. The presence of fungi was observed in 20 daycare centers; 18 presented
fungi in all assessed areas. Aspergillus, Candida, Penicillium, Histoplasma,
Cladosporium e Microsporium were the genera of fungi predominant. According to
the Z test (p = 0,017), in the production area, the proportion of fungi in autumn is
significantly higher than the proportion of fungi in summer. These results suggest
that the HSF studied lack of intervention by the public authorities as regards the
approprieteness of its facilities, minimizing the risks of contamination by Diseases
of Alimentary Origins (DAO) and assuring the HRAF of children aged 0 to 5 years.

Key words: UFN, check list, child daycare centers, fungi
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INTRODUCAO

A alimentacdo € determinante nas condicbes de saude dos individuos,
principalmente das criancas, que dependem da seguranca alimentar para o seu
desenvolvimento, portanto a seguranca alimentar € uma questdo critica no
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) (CAMELO et al.,, 2009;
TRINDADE et al,. 2014). Deve-se ressaltar que o PNAE é considerado uma
estratégia de promocao da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), por garantir
a oferta de alimentacdo a todos os alunos de escolas publicas e filantropicas do
pais (CARDOSO et al., 2010; GOMES et al., 2012).

Nesse contexto, o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) se
referenda entre os programas sociais do Brasil, devido ao tempo de existéncia e a
dimensédo do atendimento prestado, haja vista ter atendido, no ano de 2010, 45,6
milhdes de estudantes matriculados na educacdo bésica, incluindo criancas,
jovens e adultos, Constitui-se, portanto, uma util estratégia para proteger
individuos socialmente vulneraveis a luz da recente crise econémica e social
(BUNDY et al., 2009; ALDERMAN et al., 2014).

As creches publicas, normalmente, oferecem a maior parte da alimentacao
consumida diariamente pelas criancas. No Brasil, a rede escolar alcanca uma

substancial parcela desse grupo etario (ABRANCHES et al., 2009.

A avaliagdo da estrutura fisica e a andlise de indicadores de condicdo
higiénico - sanitaria permitem detectar com maior exatiddo onde é necessario
agir, identificando fatores que interferem na seguranca do alimento (CARDOSO et
al., 2010; VEIROS et. al., 2009).

Dentre os contaminantes biologicos, indicadores de condig&o-higiénico
sanitaria, os fungos, incluindo os filamentosos e as leveduras, se encontram
distribuidos ubiquamente no meio ambiente (PINHEIRO et al., 2009; WHO, 2009).

Os fungos que possuem dispersdo aérea sao denominados anemdfilos,
apresentando a capacidade de colonizar diferentes substratos e habitats de forma
singular e muito eficiente. Esses estdo relacionados a saude humana, por
desencadearem processos alérgicos, irritacdo em mucosas e pele, infeccbes

fungicas e por promoverem a exposicdo de individuos sensiveis aos seus
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propagulos e aos seus metabdlitos toxigénicos (MEZZARI et al., 2009; PEREIRA
et al., 2013).

Levantamentos epidemiolégicos mostraram que a exposicdo a fungos em
ambientes internos foi responsavel por um aumento de 30%-50% dos casos de
asma alérgica, e que a ocorréncia de infec¢gbes respiratérias agudas € maior em
criangas que frequentam ou frequentaram creches dos trés meses aos dois anos
de idade (CHEN et al., 2012).

Sabe-se que as criancas sao sensiveis a poluicdo de ambientes internos
(RODA et al.,, 2011). Embora haja uma grande variagdo de prevaléncia de
sintomas de asma em todo o mundo, contudo até agora, existem poucos estudos
sobre alérgenos, e exposicdo de micotoxinas nas escolas em paises tropicais
(CAl et al. 2011a).

Embasando-se nesses aspectos, este estudo teve por objetivo avaliar as
instalacdes e equipamentos das Unidades de Alimentagao e Nutricdo das creches
municipais de Maceidé, nado exclusivamente observando o0s requisitos da
Resolucao 216/2004 da ANVISA/MS (BRASIL, 2004), mas também relacionando
esses requisitos a presenca e identificacdo dos géneros fangicos encontrados

nesses ambientes.

MATERIAL E METODOS
Planejamento experimental

Foi realizado um estudo de carater transversal nas Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) de 20 creches (100,0%) municipais de Maceio,
Alagoas. Para preservar a identidade dessas instituicdes, foram atribuidos

nameros de identificacdo de 1 a 20.
Coleta de dados

Foram coletados dados relativos a estrutura fisica e pesquisa de fungos no
ambiente das areas de armazenamento a temperatura ambiente e refrigerado,
producédo e distribuicdo de refeicbes. As coletas foram realizadas no periodo de
dezembro de 2012 a maio de 2013, nas estacfes verao e outono, observando-se

a sazonalidade e a caracterizacdo dos géneros fungicos no ambiente.
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Para avaliar a estrutura fisica, foi utilizada uma lista de verificacdo especifica
para a andlise do ambiente escolar, elaborada por Oliveira (2011) (anexol), com
base na Resolucdo 216/2004 da ANVISA/MS.

Neste estudo, foram utilizados 50 questdes (apéndice 2), da lista referida
acima, distribuidas em dois blocos temaéticos: edificios e instalagbes,
equipamentos e utensilios. Essa restricdo buscou a praticidade na aplicacdo da
lista e a clareza na obtencdo de respostas, respeitando as especifidades desta
pesquisa.

Classificacdes das instituicdes
O preenchimento da lista de verificacdo foi realizado por meio de
observacdo visual. Apés a avaliacdo dessas contagens, as instituicdes foram

classificadas de acordo com os critérios estabelecidos pela Resolucédo 275/2002
da ANVISA/MS, conforme demonstrado no Quadro 1.

Quadro 1. Caracterizacéo e classificacdo dos percentuais de itens atendidos, da
lista de verificagdo, conforme a Resolucdo 275/2002 da ANVISA/MS.

CARACTERIZACAO | CLASSIFICACAO | % DE ITENS ATENDIDOS
Grupo | Satisfatério 76,0 a 100,0

Grupo |l Regular 51,0a 75,0

Grupo Il Insatisfatorio 0,0a50,0

Pesquisa de fungos filamentosos e leveduriformes

Para a pesquisa de fungos nos ambientes, foi utilizada a metodologia de
sedimentacao simples (APHA, 1992). Essa consiste na exposi¢cdo ambiental do
meio de cultura Agar Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol (DRBC) contido nas
placas de Petri por 15 minutos, numa altura média com relacdo ao piso de 120

cm.

As coletas de amostras, para analise de fungos, foram realizadas nas
areas de armazenamento a temperatura ambiente e refrigerada, producdo e
distribuicdo de refeigbes, em duplicata, em duas épocas do ano ( verao e outono),
perfazendo um total de 320 amostras desses ambientes. Em seguida, as placas
foram transportadas em caixa isotérmica com gelo reciclavel para o laboratorio de
microbiologia da Coordenacdo de Quimica, do Instituto Federal de Alagoas
(IFAL).
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Na leitura dos resultados das andlises microbiologicas dos fungos
referentes ao ambiente, foram verificadas a presencga ou a auséncia de bolores e
leveduras identificados através da sua morfologia macroscépica e microscopica,

com 0 uso de microscopio optico, conforme metodologia de Lacaz et al. (2002).
Analise estatistica

Apés a identificacdo e contagens, os dados foram digitados no programa
Epi Info para andlise de consisténcia e amplitude. A anadlise estatistica foi
realizada através de uma analise descritiva dos dados e determinadas as
prevaléncias dos géneros fungicos encontrados por amostras, através do calculo
das proporcdes por meio de tabelas de contingéncia. Para testar se a presenca
de fungos é maior no verdo ou no outono, dentro de cada subclasse (FAS, FAR,
FAP, FAD), essas propor¢cdes foram comparadas, através de um teste Z de duas

proporc¢oes.

RESULTADOS

As vinte creches municipais em funcionamento no municipio de Maceid
atendem cada uma aproximadamente de 20 a 178 criangas (101,25+44,24),
perfazendo um total de 2025 criancas, na faixa etaria de 0 a 5 anos ofertando
quatro refeicdes diarias. Avaliando-se a estrutura fisica das 20 creches (100,0%)
, foi detectado que nenhuma atendeu a 76,0% dos itens avaliados, ndo havendo
instituicdo categorizada no grupo |. J& cinco creches (25,0%) atenderam entre
54,0 e 70,0% dos itens avaliados, sendo categorizada como grupo Il e
classificadas como regular ,enquanto, 15 creches (75,0%) atenderam entre
12,0% e 50,0% dos itens, sendo enquadradas no grupo Il e classificadas como
insatisfatorias, conforme tabela 1.

Tabela 1. Distribuicdo das creches municipais de acordo com 0S grupos

estabelecidos pela RDC 275/2002 ANVISA/MS, Maceio/ AL, em dezembro de
2012 a maio de 2013.

GRUPOS FREQUENCIA PROPORCAO DE
ABSOLUTA (N) CRECHES POR
GRUPO (%)
| 0 0
I 5 25,0
Il 15 75,0
Total 20 100,00
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A Tabela 2 apresenta as inadequacdes verificadas nas UAN’s das creches
municipais de Macei6. Em 18 creches (90,0%) estudadas, as areas para as
atividades de higienizacdo de utensilios, preparo de alimentos e coccdo eram
comuns. Foi verificada a auséncia de lactérios, estando a area destinada a essa
finalidade sendo utilizada para guarda de material em desuso, e ainda para o
preparo de sucos ou salada de frutas a serem servidos nas atividades
pedagogicas. A confeccdo das férmulas infantis e preparacdes pertinentes a faixa
etaria de 0 a 2 anos eram realizadas na cozinha, junto com as demais
preparacoes.

Tabela 2. Descricdo das inadequacbes > 51,0% encontradas em Edificios e

instalacdes das areas de armazenamento preparo e distribuicdo de alimentos das
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo das creches municipais de Macei6/AL,

dezembro de 2012 a maio de 2013.

INDICADORES INADEQUACOES ENCONTRADAS CEECZES
0
Presenca de lixo, material em desuso e/ou insalubridade
Localizacio e lavout | 1S arredores 15 75,0
¢ y Auséncia de separacdo entre as diferentes atividades| 18 90,0
(inexisténcia de lactarios e copa suja)
Pisos Ralos abertos sem grelhas com sistema de fechamento 14 70,0
Portas azul escuro e/ ou sem pintura, sem sistema de
fechamento, abertas propiciando o acesso de pessoas| 20 100,0
estranhas a UAN
. Portas sem protecdo nas aberturas 16 80,0
Portas e janelas C L
Janelas sem superficies lisas, lavaveis, em bom estado de
conservagao. Sem presenca de sujidades, bolor, umidade, | 15 75,0
descascamento e descolamento
Portas e janelas usadas para ventilacdo sem telas
milimétricas removiveis ou em precario estado de| 20 100,0
conservacgao
|Ium!nag~ao e Lampadas sem sistema de protecéo 20 100,0
ventilacdo da area
de producéo Auséncia de ventilagdo e circulagdo de ar capazes de 17 850
garantir o conforto térmico ’
Auséncia de laudos de analise 20 100,0
Abastecimento de | Auséncia de registro que comprove a higienizacdo do
. . 20 100,0
agua reservatorio a cada 6 meses
Auséncia de sanitarios de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos em bom estado de| 15 75,0
conservagao
o Banheiros com auséncia e/ou precario estado de
Sanitarios e ~
conservagao 16 80,0
vestiarios R o
de: pias e/ou lixeiras




Lavatorio exclusivo | Auséncia de lavatorios exclusivos na area de
para maos manipulacdo, em posicdes estratégicas em relacdo ao| 14
fluxo de preparo dos alimentos
. Com portas sem fechamento automético e protecéo 17
Areas de contra roedores na abertura inferior
armazenamento €M |sem  qualquer protecio de aberturas com telas
temperatura milimétricas 15
ambiente , . Lo
Prateleiras sem revestimento e permeéaveis 17
Area de Auséncia de forro e/ou piso e paredes de material liso, 15
consumacao — lavavel e impermeavel
refeitorio - saldo de
refeicbes Auséncia de janelas protegidas com telas milimétricas 18
Areas para dep0sito
de residuos e Residuos estocados em local aberto e préximo da area de 11
higienizagdo do preparacao e armazenamento dos alimentos
material de limpeza

50

70,0

85,0

75,0
85,0
75,0

90,0

55,0

Observou-se a auséncia de

ralos com grelhas com sistemas de

fechamento e pias exclusivas para higienizacdo das maos na area de producao

em 14 creches (70,0%) agravantes para a garantia da seguranca alimentar.

Em nove creches (45,0%),

comunicacdo com as areas de preparo e armazenamento de alimentos, enquanto,

as instalagbes sanitarias possuiam
em 16 (80,0%), as instalacdes sanitarias se encontravam em precario estado de
conservacao; em 15 creches (75,0%) , ndo havia sanitarios de uso exclusivo para

manipuladores de alimentos, o que ndo esta em conformidade com a legislacéao.

Destaca-se que o critério referente a potabilidade da agua obteve o pior
percentual dentre os avaliados: com relacdo a analise de 4gua e higienizacao de
reservatorio com comprovacdo, todas as creches foram classificadas como
insatisfatérias. Em uma creche (5,0%), o abastecimento de &gua era de poco

cedido pelo vizinho da instituig&o.

Vale a pena ressaltar o alto percentual insatisfatorio (85,0%), encontrado
no quesito correspondente a ventilacdo e ao conforto térmico nas éareas de
producdo, armazenamento e distribuicdo, o que sugere um alto risco para

disseminacao de fungos nesses ambientes.

Na Tabela 3 encontram-se descritas as inadequacdes referentes aos
equipamentos, moveis e utensilios das UAN’s. Todas as instituicbes possuiam

equipamentos da cadeia fria em namero suficiente, contudo as temperaturas de
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conservagao de alimentos refrigerados estavam inadequadas em 12 creches

(60,00%). Conforme o preconizado pela legislagao, a refrigeracéo deve ser de <

5° C, no entanto nas creches foram encontradas temperaturas entre 12°C a 23°C.

Tabela 3. Descricdo das inadequacdes > 51% encontradas em Equipamentos,
moveis e utensilios das areas de armazenamento, preparo e distribuicdo de
alimentos de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo das creches municipais de
Maceio/AL, em 2012 -2013.

INDICADORES INADEQUACOES ENCONTRADAS CI\ITECH(I;S
0
Geladeiras, fogdes e freezer oxidados. Armarios em
madeira em precario estado de conservacdo e| 13 65,0
utensilios em madeira (colheres, placas de corte)
Auséncia de manutencdo programada e periddica 20 100.0
dos equipamentos '
_ Auséncia de term6metro na UAN 20 100,0
Equipamentos, | Geladeira elou freezers em precario estado de
méveise  |funci 5 15 75,0
- uncionamento e/ou manutengao
utensilios. | Refeicdes distribuidas em prato feito a temperatura
ambiente pela falta de balcdo quente para|] 1 95,0
distribuicdo regulado, no minimo, a 60°C
Auséncia de  temperatura regulada  nos
refrigeradores de modo a manter os alimentos nas
temperaturas:
- até 4°C para carnes, aves e pescados 12 60,0
- até 4°C para alimentos pré-preparados ou poés-
coccao por no maximo 3 dias
Equipamentos de refrigeragédo e congelamento com 12 600

acumulo de gelo

A Tabela 4 mostra os géneros fungicos presentes nas creches municipais

de Maceio, como também a proporcdo desses entre 0s locais pesquisados nas

UAN’s e nas estacOes verao e outono.
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Tabela 4 - Prevaléncia dos Géneros fungicos estratificado por locais da UAN e estacdo do ano (n e %), em creches municipais de
Maceio/AL, no periodo de dezembro de 2012 a maio de 2013.

Género fangico *FAS *FAR *FAP *FAD

Veréo Outono Veréo Outono Veréo Outono Veréo Outono
Absidia sp. 3 15% 1 5% 2 10% 7 35% 6 30% 5 25% 7 35% 9 45%
Alternaria sp. 2 10% 1 5% 12 60% 5 25% 9 45% 3 15% 5 25% 4 20%
Aspergillus sp. 19 95% 19 95% 19 95% 19 95% 20 100% 20 100% 19 95% 19 95%
Blastomyces sp. 3 15% 5 25% 3 15% 6 30% 2 10% 8 40% 2 10% 5 25%
Céandida sp. 9 45% 15 75% 10 50% 7 35% 15 75% 14 70% 9 45% 13 65%
Cladosporium sp. 2 10% 3 15% 5 25% 8 40% 8 40% 14 70% 7 35% 9 45%
Coccidioides sp. 0 0% 2 10% 0 0% 1 5% 0 0% 1 5% 0 0% 2 10%
Fusarium sp. 5 25% 1 5% 4 20% 3 15% 8 40% 3 15% 4 20% 5 25%
Geotrychium sp. 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 1 5% 0 0% 1 5%
Histoplasma sp. 3 15% 8 40% 7 35% 13 65% 5 25% 15 75% 10 50% 7 35%
Microsporum sp. 9 45% 4 20% 5 25% 6 30% 5 25% 13 65% 8 40% 3 15%
Mucor sp. 0 0% 0 0% 3 15% 2 10% 0 0% 6 30% 2 10% 0 0%
Neoscytalidium
sp. 0 0% 1 5% 2 10% 5 25% 1 5% 5 25% 2 10% 3 15%
Penicilium sp. 12 60% 13 65% 20 100% 16 80% 13 65% 14 70% 18 90% 19 95%
Rhizopus sp. 0 0% 0 0% 1 5% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0%
Scedosporium sp. 0 0% 0 0% 2 10% 2 10% 0 0% 0 0% 1 5% 0 0%
Scopulariopsissp. 1 5% 0 0% 0 0% 0 0% 0 0% 1 5% 1 5% 5 25%
Sporothrix sp. 0 0% 0 0% 0 0% 3 15% 2 10% 0 0% 0 0% 5 25%
Trichophyton sp. 0 0% 1 5% 2 10% 6 30% 2 10% 3 15% 2 10% 2 10%

*FAS=Fungos Armazenamento Seco; FAR=Fungos Armazenamento Refrigeracdo; FAP=Fungos Area Producdo; FAD=Fungos

Area Distribuic&o.
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A tabela 5 apresenta os géneros fangicos de maior prevaléncia nas
creches municipais de Macei6é, como também a propor¢cdo desses entre o
quantitativo de amostras das areas analisadas nas UAN'’s. Apenas 12 amostras

do ar ambiental (3,75%) das 320 analisadas ndo apresentaram contaminacao.

Tabela 5. Géneros fungicos de maior prevaléncia nas amostras analisadas das
areas dearmazenamento a seco, refrigerado, producdo e distribuicdo de
refeicbes das UAN’s das creches municipais de Macei6/AL. Cenério dezembro
2012 - maio 2013.

GENERO N° DE AMOSTRAS PERCENTUAL

Aspergillus 134/320 41,87%
Penicilium 125/320 30,06%
Candida 92/320 28,75%
Histoplasma 68/320 21,25%
Cladosporium 56/320 17,5%
Microsporium 53/320 16,56

Nas analises da distribuicdo dos géneros fungicos, a area de producao
de refeigbes foi o local com maior ocorréncia e diversidade de fungos no ar,
enquanto a area de armazenamento a Seco apresentou uma menor
diversidade fungica, inferior aos demais tipos de ambientes, conforme a Tabela
3.

Foi aplicado o teste Z que avaliou a proporcao de presenca de géneros
fungicos nas estacdes verdo e outono, sendo: A propor¢cdo entre fungos no
verdo (68/380) e no outono (74/380) para o FAS apresentou diferenca
considerando o teste Z (p = 0,57). A proporc¢éo entre fungos no verao (97/380)
e no outono (109/380) para o FAR apresentou diferenga considerando o teste
Z (p = 0,37). A proporgéao entre fungos no veréao (96/380) e no outono (126/380)
para o FAP apresentou diferenca considerando o teste Z (p = 0,017), portanto,
a proporcdo de fungos no outono é maior que a de fungos no verdo. A
proporcao entre fungos no verao (97/380) e no outono (111/380) para o FAD
nao apresentou diferenga considerando o teste Z (p = 0,25).

DISCUSSAO
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O estudo se faz importante devido a escassez de literatura especifica
nos ultimos 05 anos sobre: Avaliacdo de condi¢cbes higiénico-sanitarias em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolar e caracterizacdo de fungos
desses ambientes, e, ainda, por buscar o desenvolvimento de instrumentos de
verificacdo para alcancar as evidéncias cientificas de modo claro, adequado e
eficiente na metodologia de avaliagao e intervengcdo nas UAN das instituicoes
de ensino publicas.

Apoés a aplicacdo da lista de verificacdo e a coleta de amostras de
fungos dos ambientes, como forma de avaliacdo das condi¢cbes higiénico-
sanitarias das UAN das creches municipais, foi perceptivel a auséncia de
literatura cientifica e estudos que abordavam temas correlatos, contemplando

creches, ndo so no estado de Alagoas, mas também em todo o Brasil.

A qualidade na educacdo infantil tem contornos bastante complexos.
Havendo relacdo de complementaridade entre a dimens&o educativa, 0s
aspectos essenciais de cuidado, (nutricdo, saude, seguranca, higiene)
(GOMES, 2011).

As UAN’s das creches municipais de Maceid, atendidas pelo Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), apresentam caracteristicas
semelhantes no que diz respeito aos indicadores relacionados a edificacéo e as
instalacdes das areas de armazenamento, preparo e distribuicdo de alimentos
(setorizacdo das éreas, fluxo desordenado, paredes, piso, teto, portas e

janelas, instalacdes sanitarias, potabilidade da agua).

Os altos indices de insatisfacao relativos a seguranca do alimento, em
comparacdo a legislacdo vigente, pdem em risco a integridade fisica dos
beneficiarios, além de constituirem uma situacdo de violagdo do Direito
Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA). Os percentuais de inadequacdes
encontrados no presente estudo assemelham-se aos resultados obtidos por
Oliveira et al. (2011a). Em estudo realizado em cozinhas de creches publicas e
filantrépicas, encontraram 100,0% de inadequacdo quanto a distribuicdo e a
identificagcdo dos alimentos, aos utensilios e a andlise da area fisica. Os

autores utilizaram parametros de conformidade por pontuacao na classificacdo
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de escolas publicas atendidas pelo PNAE de Porto Alegre (RS), detectando,
em 120 instituicbes, os seguintes resultados: 40 escolas (33,0%) obtiveram
pontuacdo entre 36 e 50, sendo classificadas em situacdo de risco sanitario
alto; 76 (64,0%), em situacdo de risco sanitario regular; e quatro (3,0%)

apresentaram situacao de risco baixo, obtendo de 77 a 81 pontos.

Apés a aplicacdo de checklist, GOMES et. (2012), avaliando os
aspectos higiénico-sanitarios no processo produtivo dos alimentos em escolas
publicas do Estado de Goias, observaram que o nivel de conformidade
verificado aponta a necessidade de maior investimento financeiro nas
edificagdes. Verificaram ainda que as UAN'’s analisadas apresentavam porte de
cozinha doméstica, situacdo que propicia riscos de contaminacao as refeicdes
produzidas. No mesmo , observou-se, em todas as escolas visitadas, a
inexisténcia de lavatério exclusivo para higienizacdo das maos na area de
manipulacdo, de sabonete liquido, de solucdo desinfetante e de toalhas de

papel descartaveis.

Dos 11 estabelecimentos avaliados (creches e escolas de ensino
fundamental), por Trindade et al.(2014) através de um check-list, nove (81,8)
foram classificados como de baixa qualidade e dois (18,2) como de média
qualidade. Nenhuma das instalacdes recebeu pontuacdes de boa qualidade,
indicando a necessidade de modificar as praticas de seguranca alimentar dos

servicos de alimentacado escolares.

Partindo-se da premissa de que os alimentos podem ser veiculos de
transmissdo de microrganismos e metabdlitos microbianos, as unidades
responsaveis pela producdo de alimentos merecem especial atencdo. Entre as
consideradas de risco, encontra-se o lactario, que é o local destinado ao
preparo, higienizacdo e distribuicio de mamadeiras de leites e seus
substitutos, juntamente com agua, cha e demais hidratantes para alimentacéo

de recém-nascidos e criancgas.

Oliveira et al. (2008) realizaram estudo em 13 creches vinculadas a
Prefeitura Municipal de Sao Paulo, no qual verificaram que, em 100,0% dessas

instituicbes, a area definida erroneamente como lactario nada mais era do que
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um espaco, proximo ao bercario, destinado a distribuicdo da alimentacdo do
lactente. A producdo dessa alimentacdo era realizada na cozinha, em um
espaco definido para o preparo de mamadeiras e da alimentacdo que era
oferecida as criancas menores de dois anos. Os autores referiram ainda a
auséncia de higienizacdo de reservatorios e laudos que atestem a potabilidade
da agua como também abastecimento de &gua por sistema alternativo. A
inexisténcia do controle de potabilidade reforca o fato de a 4gua utilizada nas
creches pode estar contaminada, desde o ponto de origem e, principalmente,

nos reservatorios, o que se assemelha aos resultados desta pesquisa.

Gomes et al. (2012) apontaram em seu estudo que a causa mais
frequente da contaminacdo da agua nesses reservatorios € a auséncia de
manutencdo e de um programa de limpeza e desinfecgcéo regular e periodica.
Trindade (2014) relata que ndo havia nenhum registro de sanitizacdo dos
reservatérios de &gua nas creches escolas pesquisadas no Vale do
Jequitinhonha/ Brasil. Para garantir a qualidade da alimentagcéo produzida, o
monitoramento da qualidade da agua distribuida para consumo deve ser

realizado com frequéncia, assim como o tratamento convencional.

Cardoso et al. (2010) relataram a importancia de as escolas
proporcionarem melhores condicdes de higiene pessoal aos manipuladores. E
possivel conseguir isso a partir de instalagbes adequadas aos servicos, de
modo a viabilizar a obtencdo de alimentos mais seguros. Kochanski et al.
(2009) acrescentam que adequacfes na estrutura fisica e adocdo de medidas
de higienizacdo podem melhorar a seguranca microbiol6gica nas UAN.

Analisando a falta de critérios no planejamento das edificacbes de
creches referendados na legislacdo vigente, constatamos a necessidade do
profissional Nutricionista na equipe de profissionais responsaveis pela
elaboracdo e execucédo de projetos, fato corroborado por Gomes et al. (2012),
que, em relacdo a UAN escolar, destacam que esse profissional, por ser
habilitado por formacdo, é necessario para planejar, gerenciar e avaliar as
UAN, sendo presenca importante na elaboracdo da planta fisica a fim de propor

adequacdes a legislacao sanitaria vigente.
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Durante a analise das creches maceioenses, observou-se, na verificacao
dos equipamentos e dos utensilios, que talheres, pratos e canecas de
polipropileno apresentavam-se gastos pelo uso. Verificaram-se, também,
condi¢cles insatisfatdrias nos moveis e equipamentos para conservacao de
alimentos sob temperatura ambiente e controlada, o que representa um risco
para a seguranca do alimento e, consequentemente, para a saude das
criangas. Sinergicamente, a partir da analise da temperatura dos equipamentos
da cadeia fria acima mencionados, pode-se constatar que 0S mesmos nao
atendem ao preconizado pela legislacdo vigente, a qual impde uma
temperatura menor do que 4°C para equipamentos de refrigeragao, e entre -
12°C e -18°C para equipamentos de congelamento (BRASIL, 2004),
ressaltando ainda a auséncia de manutencdo programada e peridédica dos

eguipamentos.

Sabe-se que instalacdes fisicas adaptadas e/ou sem planejamento de
suas areas propiciam o crescimento de fungos. De acordo com o estudo
realizado por Kochanski et al. (2009), observou-se uma menor contaminacao
por bolores e leveduras, possivelmente, apds a adequacado da estrutura fisica.
Esse resultado indica que investimentos em estrutura adequada para o
funcionamento de UAN podem se reverter em maior seguranca microbioldgica.
Contudo, por si s6, ndo eliminam a carga microbiana, sendo necessaria a
adocao de medidas sistematicas de higienizacdo, a fim de reduzir a microbiota
do ambiente a niveis aceitaveis. Wagacha et al (2009) apontam, dentre outros,
o fator ambiental — especialmente condi¢ces de alta umidade e temperaturas —
como favoravel a proliferacdo fungica. A relacdo entre a construcdo civil, a
qualidade do ambiente interior de creches suecas e o0 potencial de exposi¢cao a
alérgenos animais foi abordada por Cai et al. (2011b). De acordo com esses
pesquisadores, a realizacdo de constru¢des que possuam um risco elevado de
umidade interna deve ser evitada. Ainda segundo essa pesquisa, deve ser
considerada a adogéo de medidas para reduzir os niveis de alérgenos, a fim de
proteger criangas alérgicas com problemas asmaticos (CAIl et al.,, 2011a).

Medidas como a prevencdo e a remediacdo de mofo e umidade interior
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reduzem a ocorréncia de rinite, possibilitando a economia nos custos de

cuidados com saude e melhorias na saude publica (JAAKKOLA et al., 2013).

A presenca de fungos pode ser corroborada pelo crescimento nas placas
de petri e pelas instalacbes fisicas precarizadas das UAN das creches
municipais de Maceid, as quais ndo possuem ventilacdo e conforto térmico,
ocasionando o risco de micoses oportunistas acometerem 0s usudrios dessas
instituicoes.

Ao pesquisarem fungos em 28 creches de Paris, Roda et al. (2011)
relataram que os géneros de fungos comumente encontrados foram Penicillium
e Cladosporium, além de fungos néo esporulados. Esse € um indicativo de que
a presenca fungica anemdfila pode ser encontrada em servigcos similares de

outros continentes.

Viegas et al., (2014) caracterizaram a contaminacao fungica em Centro
Portugués de Cuidados de ldosos, em Portugal. Os fungos avaliados foram do
ar de quartos, salas de estar, refeitorios, areas de armazenamento e ao ar livre.
Bioaerossois foram avaliados antes e apds a ocupacdo do microambiente, a
fim de compreender o papel desempenhado pela ocupag¢do na contaminacéo
fungica. A maior carga fangica foi verificada nas areas de armazenamento.
Penicilium sp. foi o mais frequentemente isolado (38,1), seguido por
Aspergillus sp. (16,3) e Chrysonilia sp (4.2). Simoni et al. (2011), em escola
infantil europeia, associou o DNA de Aspergillus e Penicilium com a presenca
de chiado, rinite e tosse em criancas, confirmando os achados de Cai et al.
(2011a) em escolas de Johor Bahru, Malaysia, onde os niveis de DNA fungico

correlacionavam-se a problemas respiratérios relatados pelos alunos.

Nas areas estudadas das UAN das creches municipais de Maceid, os
géneros encontrados com maior predominancia foram Aspergillus, Candida,
Penicillium, Histoplasma, Cladosporium e Microsporium (Apéndice C), e a
maior frequéncia e diversidade ocorreu na area de producdo, provavelmente
pelas condicbes ambientais como ventilagdo inadequada e calor e umidade,
além de ocorrer nesses espagos 0 armazenamento de hortifratis sem

higienizacdo prévia.
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Conforme Sales (2009), a presenca de patdgenos fangicos é a causa de
surtos das mais diversas patologias, dentre elas a aspergilose, doenca
multifacetada cujas manifestacfes clinicas sdo determinadas pela resposta
imune do hospedeiro; podem se apresentar de forma alérgica, saprofitica ou
invasiva, determinando quadros patoldgicos especificos, em especial em
pacientes imunossuprimidos. Também Quindds (2014), em seu estudo, relatou
que a candidiase invasiva € uma das principais causas de mortalidade, sendo a

Céandida albicans o patdgeno etiolégico mais frequente de candidiase invasiva.

Com relacédo a sazonalidade, Pereira et al. (2013), na cidade de Belém
(PA), enfatizam que os géneros identificados apresentaram ocorréncia em
diferentes periodos do dia e estacdes, cujas variacbes climaticas podem
exercer influéncia na dispersao e desenvolvimento de fungos anemdfilos. Dos
géneros encontrados, 0s que apresentaram maior ocorréncia foram o
Aspergillus e o Penicillium, corroborando os resultados apresentados neste

estudo.

CONCLUSAO

Pelo estudo, ha um indicativo de que as precarias condigdes das UAN’s
das creches municipais de Macei6, no tocante a edificios e instalacdes
inadequadas, como também moveis e utensilios inadequados dessas creches
estdo contribuindo para disseminacdo dos géneros fungicos Aspergillus,
Penicilium, Candida, Microsporum, Histoplama, Cladosporium e Microsporium.
Portanto a avaliacdo rotineira desses servicos, através de listas de verificacéo,
e a adequacdo das condi¢Bes estruturais minimizariam os danos causados a
saude dessas criancas de 0 a 5 anos, e viabilizariam o atendimento ao Direito

Humano a Alimentacdo Adequada.
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RESUMO

Este estudo objetivou avaliar instalacdes, equipamentos e utensilios das
Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN) de creches municipais em Maceio,
Alagoas, e a sua correlacdo com a presenca do género Candida na superficie
de canecas plasticas utilizadas por criancas de 0 a 5 anos, usuérias dessas
instituicées. O trabalho foi realizado em 20 (100%) creches entre dezembro de
2012 e maio de 2013. Consistiu na aplicacdo de uma lista de verificacao,
contendo questbes que classificaram as creches, conforme o atendimento dos
itens, em trés grupos: Grupo | (76 - 100%), Grupo Il (51 - 75%) e Grupo Il (O -
50%), de acordo com a situacdo de suas UANs. Na avaliacdo das edificacdes,
dos equipamentos e dos utensilios dessas unidades, nenhuma creche foi
classificada no Grupo |, cinco (25%) foram classificadas no Grupo Il e 15
(75%), no Grupo lll. Realizou-se swab da superficie de 160 canecas plasticas
utilizadas pelas criancas, visando a deteccao da levedura Candida sp. A qual
foi detectada em 41 creches (25,60%), conforme teste de Spearman (p< 0,05).
Este teste indicou que a medida que aumentava o numero de nao
conformidades nas instalacdes fisicas, mdveis equipamentos e utensilios,
também aumentava a presenca de contaminagéo por Candida nas canecas. Os
resultados demonstram que a presenca de Candida sp., referendada pelo
percentual de itens ndo atendidos da lista de verificagdo, fundamenta a
elaboracdo de medidas de avaliacdo e intervencdo mais eficientes. Essa
indicacdo justifica-se pela capacidade de esses fungos causarem micoses e
infecgbes oportunistas no publico — na sua maioria, imunocomprometido —
atendido por esses espacos.

Palavras-chave: UAN, lista de verificacéo, creche, género Candida
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate facilities, equipment and utensils of food and
nutrition (UAN) of municipal nursery schools in Maceio, Alagoas, and their
correlation with the presence of the genus Candida on the surface of plastic
cups used for children from O to 5 years, users of these institutions. It was noted
the attendance of these to the current legislation; ensuring food security and,
with it, the human right to adequate food (DHHA). The study was conducted in
20 (100) kindergartens in December 2012 and may 2013. Consisted in the
application of a checklist containing questions that classified nurseries,
depending on the availability of the items in three groups: Group | (76-100),
group Il (51-75) and group Ill (0-50), according to the situation of their UANSs.
The evaluation of buildings, equipment and utensils of these units, any daycare
has been classified in Group I, five (25) have been classified in Group Il and 15
(75), in Group lll. Synergistically, swab the surface of 160 plastic mugs used by
children, aiming at the detection of yeast Candida spp. This was detected in 41
nurseries (25.60), as Spearman's test (p 0.05). This test indicated that as we
increased the number of non-conformities in physical structure, also increased
the presence of Candida contamination in mugs. The results show that the
presence of Candida spp., countersigned by the percentage of items that are
not met the checklist, justifies the elaboration of evaluation and intervention
measures more effective. That statement is justified by the ability of these fungi
cause opportunistic infections and Mycoses in public - mostly
immunocompromised — attended by these spaces.

Keywords: UAN, checklist, child daycare center, genus Candida
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INTRODUCAO

A alimentacdo deve ser adequada e segura do ponto de vista higiénico-
sanitario, sendo determinante nas condicdes de saude dos individuos,
principalmente, das criangas. Estas dependem da seguranca alimentar para o
seu desenvolvimento, o que torna a produgédo de alimentos seguros uma das

grandes responsabilidades das creches (SILVA, 2009).

No Brasil, as recomendacdes legais impdem que os utensilios e
equipamentos empregados em estabelecimentos que manipulam alimentos
nao constituam risco para a saude. Para tanto, devem possuir superficies lisas
e isentas de rugosidades e imperfeicdes que possam comprometer a higiene
dos alimentos ou ser fontes de contaminacdo. A presenca de bolores e
leveduras € um importante indicador da eficiéncia de praticas de sanitizacdo
(KOCHANSKI et al., 2009; WHO, 2009).

Uma grande variedade de fungos tem a capacidade de colonizar
superficies e formar biofilmes. Dentre esses, 0o mais notorio € o género
Candida. Este género apresenta-se como um problema clinico crescente,
sendo associado a taxas significativas de mortalidade (RAMAGE et al., 2009;
SARDI et al., 2013).

As candidiases revelam-se como uma das micoses oportunistas mais
frequentes em todo o mundo. Estudos epidemioldgicos realizados na América
Latina indicam que as taxas de incidéncia sdo maiores nessa regido do que no
hemisfério norte. Esses fungos estdo presentes na microbiota normal da
cavidade oral e dos tratos gastrointestinal e urogenital. Em individuos
imunocomprometidos e/ou sob terapia antimicrobiana, por um periodo de
tempo prolongado, produzem infeccdes que se manifestam clinicamente
através de lesdes superficiais da pele e mucosas; ou, em determinadas
circunstancias, como candidiases disseminadas, muitas vezes severas ou
letais (HOLLENBACH, 2008; KARKOWSKA-KULETA et al., 2009; NEGRI et al.
2010; KNIEMEYER et al., 2011; COLOMBO et al., 2013).
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Portanto, a avaliacdo da estrutura fisica e a analise da presenca de
fungos como indicadores de condigdo higiénico-sanitaria permitem detectar
com maior exatiddo onde € necessério agir, identificando fatores que interferem
na seguranca do alimento (CARDOSO et al., 2010).

Sendo assim, o objetivo deste estudo foi avaliar as instalacdes,
equipamentos méveis e utensilios das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) das creches municipais de Maceid. A avaliacdo foi correlacionada a
presenca de colbnias de Candida sp. e a sazonalidade destas em canecas de

polipropileno, utilizadas nessas instituicdes, por criancas de 0 a 5 anos.

MATERIAL E METODOS
Planejamento experimental

Foi realizado um estudo de carater transversal nas Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo (UAN) de 20 (100%) creches municipais de Maceio,
Alagoas, entre dezembro de 2012 e maio de 2013. Para preservar a identidade

dessas instituicdes, foram atribuidos nimeros de identificacdo de um a vinte.

Coleta de dados

Foi feito swab na superficie de 160 canecas de polipropileno, utilizadas
pelas criancas de 0 a 5 anos nas creches. Escolheram-se, aleatoriamente,
quatro canecas, previamente higienizadas, por creche e as coletas foram
realizadas no periodo de dezembro de 2012 a maio de 2013, nas estacdes

verao e outono.

Para avaliar a estrutura fisica, foi utilizada uma lista de verificacdo (Anexo
A) para a analise do ambiente escolar, elaborada por Oliveira (2011), com base

na Resolucdo 216/04 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Neste estudo, foram utilizadas 50 questdes da lista referida acima,
distribuidas em dois blocos teméticos: edificios e instalacdes; e equipamentos

e utensilios, como disposto no apéndice B. Essa restricdo buscou ampliar a
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praticidade na aplicacdo da lista e a clareza na obtencdo de respostas,

respeitando as especificidades desta pesquisa.

Classificacao das instituicfes

O preenchimento da lista foi realizado por meio de observacao visual,
ApOs a avaliagdo dessas contagens, as instituicbes foram classificadas de
acordo com os critérios estabelecidos pela RDC 275 de 21/10/2002 da
ANVISA/MS, conforme demonstrado no quadro 1.

Quadro 1. Caracterizacédo e classificacdo das creches municipais de Maceid
conforme a RDD 275/2002 ANVISA/MS.

CARACTERIZACAO | CLASSIFICACAO | % DE ITENS ATENDIDOS
Grupo | Satisfatorio 76,00 a 100,00
Grupo |l Regular 51,00 a 75,00
Grupo I Insatisfatério 0,0 a 50,00

Pesquisa de leveduras

Foi realizado swab das canecas. O grupo de amostra por creche foi
composto por oito canecas plasticas; higienizadas, escolhidas aleatoriamente e
utilizadas por criangas usuarias da instituicdo. As coletas foram realizadas com
o auxilio de swab estéril, a ponta do mesmo foi umedecida,tendo 0 excesso
sido retirado comprimindo-se a ponta do swab contra as paredes do tubo, com
movimentos giratérios. Em angulo de 30° a ponta do swab foi esfregada
lentamente em toda a superficie interna e externa das canecas, com eénfase
nas boradas. A operacdo foi repetida trés vezes, invertendo os sentidos
percorridos pelo swab e, ap6s cada sentido, o mesmo foi lavado na agua

peptonada.

Posteriormente, esse material foi armazenado em tubos estéreis e
transportado para o Laboratdrio de Microbiologia do IFAL/Campus Maceio,

objetivando a sua quantificagédo e identificagéo.
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O material foi semeado com auxilio de alca de Drigalski, em placa
contendo 15ml do meio de cultivo Agar Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol
(DRBC), para isolamento e identificacdo das leveduras do género Candida.
Essas placas foram incubadas em temperatura ambiente, por uma semana, e
avaliadas apos o sétimo dia. Depois desse periodo de incubacéo, foi realizada
a contagem das colbnias, levando-se em consideracdo as caracteristicas
morfolégicas de cada uma delas. As colbnias foram selecionadas para preparo
de laminas para visualizacdo em microscopia. Utilizou-se a técnica de
coloracdo de gram (LACAZ et al., 2002).

Controle das amostras coletadas

Foi aplicado, ainda, um formulario para o levantamento e o controle das
coletas de amostras dos fungos. Nesse instrumento, foram contemplados o tipo
de refeicdo servida, o numero de criangas matriculadas na instituicdo e os
locais onde as amostras foram coletadas, conforme apresentado no apéndice
A.

Os indicadores de cada uma dessas variaveis, com seus respectivos

cadigos, encontram-se descritos nos Quadro 2 e 3.

Quadro 2. Indicadores da variavel “Edificios e instalagdes das areas de
armazenamento, preparo e distribuicdo de alimentos de creches municipais de
Macei6/AL, 2012”.

INDICADORES | cODIGO
Localizacéo e Layout
Arredores oferecem condi¢cdes de higiene (ausentes de lixo, ACH1

objetos em desuso, animais, insetos e roedores)?
Separacgéo entre as diferentes atividades de forma a evitar a SDE2
contaminacgao cruzada?
Dimensionamento da edificagdo e das instalagbes compativel DEI 3
com todas as operacbes?
Acesso as instalagbes é controlado e independente (néo AIC 4
comum a outros usos)?

Pisos
Cores claras, de material e acabamento lisos, bom estado de PCB 5
conservacgao, integro sem presenca de sujidades, rachaduras,
trincas, bolor e descolamento?
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Impermeaveis lavaveis e de facil higienizacdo?

PIH 6

Ralos de facil limpeza possuindo grelhas com prote¢éo telada
ou outro dispositivo que impeca a entrada de roedores e de
baratas?

PRF 7

Caixas de gordura e de esgoto estdo localizadas fora da area
de preparacédo e armazenamento de alimentos, apresentando
adequado estado de conservacao?

PCL 8

Paredes e Divisérias

Cores claras, de material e acabamento lisos, impermeaveis,
lavaveis e em bom estado de conservacao?

PDC 9

Sem presenca de bolor, umidade, descascamento e
descolamento e rachaduras?

PGC 10

Teto

Apresenta acabamento liso impermeavel, lavavel, de cor clara
e em bom estado de conservagéo?

FAC 11

Sem presenca de: sujidades, bolor, umidade, descascamento
e descolamento?

FBD 12

Portas e janelas da area de producéao

Portas de cores claras, constituidas de superficies lisas, nao
absorventes, de facil limpeza e dotadas de fechamento
automatico, molas ou sistema similar?

PFA 13

Possuem protecdo nas aberturas para impedir entrada de
insetos e roedores?

PPA 14

Portas apresentam-se em bom estado de conservacdo e
perfeitamente ajustadas aos batentes, sem presenca de:
sujidades, bolor, umidade, descascamento e descolamento?

PAB 15

Janelas apresentam-se em bom estado de conservacdo e
perfeitamente ajustadas aos batentes. sem presenca de
sujidades, bolor, umidade, descascamento e descolamento?

JAC 16

Quando usadas para ventilacdo, sdo dotadas de telas
milimétricas facilmente removiveis para limpeza e mantidas
em bom estado de conservagao?

Telas com espaco de 1 milimetro ou menos entre os fios?
Sem a presenca de: furos, acimulo de sujidades e gordura,
descolamento da borda?

PTC 17

lluminacao e ventilacdo da area de producao

Lampadas sdo dotadas de sistema de seguranca contra
guedas acidentais?

ISS 18

FiacOes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagbes
externas e integras?

IFlI 19

lluminacao uniforme, sem cantos escuros?

IUC 20

Ventilacdo e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto
térmico?

VCT 21

Abastecimento de agua

Agua ligada a rede publica ou & rede alternativa com sua
potabilidade atestada por laudos?

ARP 22

Presenca de reservatorio de agua, higienizado a cada 6

PRC 23
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meses, com comprovacio?

Reservatdrio de agua edificado e/ou revestido de materiais
gue ndo comprometam a qualidade da agua?

RAQ 24

Reservatério de agua devidamente tampado, livre de
rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos dentre
outros defeitos e em adequado estado de conservacao?

RAV 25

Sanitarios e vestiarios

De uso exclusivo para manipuladores de alimentos em bom
estado de conservacao,
sem a presenca de vazamentos, sujidades, acimulo de agua
no chao, rachaduras em paredes e vasos, bolor e umidade em
portas paredes e forro?

SVM 26

Auséncia de comunicacdo com a area de trabalho e de
refeicbes?

SAT 27

Sao conectados a rede de esgoto ou a fossa asséptica
esvaziada periodicamente?

SRE 28

Banheiros constituidos de vasos sanitarios com tampa e
descarga eficiente?

BVS 29

Sao providos de agua corrente?

PAC 30

Sao dotados de pia para lavagem das maos, sabonete liquido
inodoro antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado para as
maos e com lixeira para descarte de papel, em bom estado de
conservacao? Sem a presenca de rachaduras e sujidades?

PLM 31

Lavatorios exclusivos para higiene das maos

Existem lavatérios exclusivos para a higiene das maos na area
de manipulacdo, em posicdes estratégicas em relacao ao fluxo
de preparo dos alimentos?

LHM 32

Area de recepcéo

Area de recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das
embalagens localizada em &rea protegida, evitando a
contaminacao do alimento preparado?

AMP 33

Areas de armazenamento em temperatura ambiente

Sao dotadas de portas com fechamento automatico (mola ou
similar) e protecao contra roedores na abertura inferior?

PFA 34

Tém janelas e quaisquer aberturas protegidas com telas
milimétricas? Telas com espacos de 1 mm ou menos entre 0s
fios?

JAP 35

Prateleiras lavaveis e impermeaveis?

PLI 36

Area de consumacéo — refeitério - salfio de refeic6

es

Dotada de forro, piso e paredes de material liso, lavavel e
impermeavel?

DFP 37

Janelas e quaisquer com telas

milimétricas?

aberturas protegidas

JAP 38

Ha auséncia de ventiladores com fluxo de ar direto sobre
plantas e/ou alimentos?

AVP 39

Areas para deposito de residuos e higienizacio do material de limpeza

Os residuos sdo estocados em local fechado e isolado da area

| RFA 40
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de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a
evitar focos de contaminacdo e atracado de vetores e pragas
urbanas?

Sao exclusivas e isoladas das areas de manipulacdo de
alimentos?

EMA 41

Quadro 3. Indicadores da variavel “Equipamentos e utensilios das areas de
armazenamento, preparo e distribuicdo de alimentos de creches municipais de

Macei6/AL, em 2012”.

INDICADORES CODIGO
Equipamentos, moveis e utensilios em material apropriado e EMC 1
em bom estado de conservacao?
Manutencdo programada e perioddica dos equipamentos? MPP 2
Freezers em numero suficiente? CGS 3
A UAN possui termbémetro? APT 4
Geladeira e/ou freezers em bom estado de funcionamento, GFH 5
higiene e manutencao?
Balcdo quente para distribuicdo mantém os alimentos a no BQR 6
minimo 60°C?
Camaras e/ou refrigeradores regulados de modo a manter os CRT 7
alimentos nas temperaturas:
- até 4°C para carnes, aves e pescados?
- até 4°C para alimentos pré-preparados ou pds-coccao por no
maximo 3 dias?
Freezer regulado, garantindo aos alimentos temperaturas FGT 8
entre - 12°C e 18°C?
Equipamentos de refrigeracdo e congelamento sem acumulo EAD 9

de gelo?

Analise estatistica

Foi utilizado o teste de McNemar, para a comparacdo das frequéncias

de contaminagao — com respostas: sim ou ndo —, nas canecas de polipropileno,

entre o verao de 2012 e o outono de 2013. Ja o teste do Sinal foi utilizado para

comparar o numero de canecas em polipropileno que apresentaram diminuicdo

na frequéncia de contaminacdo das amostras, com aquelas que aumentaram

essa frequéncia, do verdo para o outono. Para essas analises utilizou-se um

valor de alfa igual a 5%. As analises foram conduzidas com auxilio do

programa estatistico Epi Info.
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RESULTADOS

Avaliou-se a estrutura fisica das 20 creches (100%) municipais em
funcionamento no municipio de Maceid, que atendem criangas na faixa etaria
de 0 a 5 anos com quatro refeicbes diarias. Nenhuma creche atendeu a 76%
dos itens avaliados, ndo havendo instituicdo categorizada no Grupo I. Cinco
creches (25%) atenderam entre 54 e 70% dos itens avaliados, sendo
categorizadas no Grupo Il e classificadas como regular. Por fim, 15 (75%)
creches atenderam entre 12% e 50% dos itens, sendo enquadradas no Grupo

Il e classificadas como insatisfatorias, conforme tabela 1 e apéndice C.

Tabela 1. Distribuicdo das creches municipais de acordo com 0S grupos
estabelecidos pela RDC 275/2004 ANVISA/MS, Maceié/ AL, em 2012.

Grupo Frequéncia Absoluta Proporcéao de creches
(n) por grupo (%)
I 0 0
Il 5 25,00
1 15 75,00
Total 20 100,00

O percentual de atendimento as BP, de todas as instituicdes visitadas,
estd expresso na Tabela 2. Podemos observar que, em relacdo ao Grupo 3, as
instituicbes tiveram uma média de 35,86% de conformidades; ja, quanto ao
Grupo 2, obtiveram uma média de atendimento as Boas Praticas de 62,8%.

Tabela 2. Percentual de ndo conformidade e classificacédo por grupo das
creches municipais de Maceio, em dezembro de 2012 a maio de 2013.

IDENT. ]
CRECHES % DE CLASSIFICAGAO % DE
CONFORMIDADE POR GRUPO CRECHES
POR GRUPO
13 70,00
18 66,00
16 64,00 I 25,00
14 60,00

12 54,00
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9 50,00
7 46,00
11 48,00
8 44,00
2 42,00
4 42,00 75,00
6 40,00
01 40,00 i
15 38,00
19 36,00
3 34,00
10 26,00
17 24,00
20 16,00
5 12,00

A tabela 3 correlaciona a presenca e a auséncia de fungos nas canecas
de polipropileno com as variaveis da lista de verificacdo — dispostas no Quadro
1 —, aplicada nas creches. Essa correlacao foi positiva em todas as canecas,
demonstrando a concordancia entre o diagnéstico do item do check-list (0 —
conforme; 1 — ndo conforme) com a auséncia ou presenca de fungo nas
canecas (0 — ausente; 1 — presente). Ou seja, a medida que aumentava o
namero de ndo conformidades na estrutura fisica; aumentava a presenca de
contaminacgao por fungos nas canecas, conforme teste de Spearman (P<0,05).
A correlacdo entre a presenca de Candida spp e a analise de instalacdes e
equipamentos foi mais significativa nos itens: PPA 14, ACH 1, PAB 16 e MPP
2.

Tabela 3. Coeficientes de correlacdo entre os diferentes itens do checklist e a
presenca ou auséncia do género Candida nas canecas plasticas utilizadas por
criancas das creches municipais de Maceio /AL, no periodo de dezembro de
2012 a maio de 2013.

Coeficiente de
Variaveis da Lista de Correlacédo de Valor de P
Verificagédo Spearman
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PAC30
BVS29
PCL8, CGS3

PIH6, RAV25, SREZ28, FGT8

IUC20
EMA44
AIC4, EAD9
IF119
SVM26, PLI39, AVP42
FAC11, GFH5
FBD12, SAT27
PDC9
AMP34
PGC10
JAP37, DFP40
RFA43
RAQ24
EMC1
PRF7
PPA14
CRT7
ACH1
JCB15
DEI3
VCT21, SDE2, PRC23
PLM31, LHM33
PAB16, MPP2
JAP41, APT4, BQR6

PFA13, PTC17, 1ISS18
,ARP22, PFA36

0,115
0,167
-0,14
-0,063
0,25
-0,289
0,055
-0,157
0,105
0,153
0,201
0,25
-0,25
-0,201
0,102
0,357
0,157
0,419
-0,055
0,491
0,218
0,577
0,289
0,375
-0,25
0,14
0,459
-0,115

N&o computado

0,63
0,482
0,556
0,794
0,288
0,217
0,819
0,508

0,66
0,519
0,395
0,288
0,288
0,395
0,669
0,122
0,508
0,066
0,819
0,028
0,355
0,008
0,217
0,103
0,288
0,556
0,042

0,63

N&o computado

Observando-se a figura 1 e a tabela 4, € perceptivel que ndo ha diferenca

de amostras infectada por Candida sp. significativa entre verdo e outono.

Tabela 4. Tabela de contingéncia entre estacdo do ano e presenca ou
auséncia de Candida sp. nas amostras das canecas de 20 creches municipais
de Macei6 /AL, no periodo de dezembro de 2012 e maio de 2013, nas estag¢des
verao e outono.

Estacéao

Presenca de Candida

Total
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N&o Sim
Verédo 7 (17,5%) 13 (32,5%) 20 (50%)
Outono 9 (22,5%) 11 (27,5%) 20 (50%)
Total 16 (40%) 24 (60%) 40 (100%)

Figura 1. Grafico de barras do comparativo entre estacdo do ano e presenca
de contaminacédo por Candida spp. nas 160 amostras de canecas, utilizadas
por criancas das creches municipais de Maceio /AL, no periodo de dezembro
de 2012 e maio de 2013 nas estag¢des verao e outono.

Presenga de Candida?

Onéo
Hsim

12,57

10,07

7,57

Frequéncia

5,07

2,57

e e e e e e
e e e e e
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e )
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" "

0,0
Verdo QOutono

Estagdo

Observou-se que a creche que apresentou melhor condi¢do higiénico-
sanitaria, com atendimento de 70% dos critérios avaliados, ndo continha a
presenca do género Candida nas amostras analisadas. A gestdo dessa creche
utiliza planejamento e cronograma de manutencdo das instalacbes e
equipamentos, empregando 0 mesmo quantitativo de recurso oriundo do
FNDE, que também é repassado para as outras instituicdes. Em contrapartida,
verificou-se que as UANs das creches com estrutura fisica, equipamentos e
utensilios precarios apresentaram 0s piores percentuais no tocante a presenca
de Candida sp. Esses resultados demonstram a forte correlacdo entre os

indicadores avaliados e a presenca de fungos.
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O resultado do teste do Sinal (p = 0,267) indica a inexisténcia de
diferengas significativas no nimero de creches que apresentaram aumento na
frequéncia de amostras contaminadas do verdo para o0 outono, em comparacao

com as creches que tiveram diminuicao.

DISCUSSAO

Ao se realizarem a aplicacdo da lista de verificacdo e a coleta de
amostras de fungos nas superficies das canecas de polipropileno, deparou-se
com a auséncia de literatura cientifica e de estudos que abordassem temas

correlatos, contemplando creches no estado de Alagoas.

As UANs das creches municipais de Maceio, atendidas pelo Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), apresentam caracteristicas
semelhantes nos indicadores relacionados a edificios e instalacdes das areas
de armazenamento, preparo e distribuicdo de alimentos (setorizacdo das areas,
fluxo desordenado, paredes, piso, teto, portas e janelas, instalacées sanitérias,
potabilidade da agua). As caracteristicas das creches também se assemelham
qguanto aos indices insatisfatérios de atendimento a legislacdo vigente e no
tocante a seguranca do alimento. Essa caracteriza¢éo viola o DHAA e pbe em
risco a integridade fisica dos beneficiarios.

Os percentuais de inadequacdes encontrados assemelham-se aos do
estudo realizado por Oliveira et al. (2011). Esse autor utilizou parametros de
conformidade por pontuacdo na classificacdo de escolas publicas atendidas
pelo PNAE de Porto Alegre (RS), encontrando, em 120 instituicbes, 0s
seguintes resultados: 40 escolas (33,0%) obtiveram pontuacédo entre 36 e 50,
sendo classificadas em situagdo de risco sanitario alto; 76 (64,0%), em
situacdo de risco sanitario regular; e quatro (3,0%) apresentavam situacao de
risco baixo, obtendo de 77 a 81 pontos.

Gomes et al. (2012) aplicaram checklist para avaliar os aspectos
higiénico-sanitarios no processo produtivo dos alimentos em escolas publicas

do Estado de Goias. Os autores observaram que o nhivel de conformidade
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verificado indica a necessidade de maior investimento financeiro nas
edificacdes. Apontam, ainda, que as UAN analisadas apresentavam porte de
cozinha doméstica, situacdo que propicia riscos de contaminacao as refeicdes
produzidas. Kochanski et al. (2009) acrescentam que adequacdes na estrutura
fisica e adocdo de medidas de higienizacdo podem melhorar a seguranca

microbiologica nas UANS.

Durante a andlise das creches maceioenses, observou-se, na verificacdo
dos equipamentos e dos utensilios, que talheres, pratos e canecas de
polipropileno apresentavam-se gastos pelo uso. Verificaram-se, também,
condicdes insatisfatérias nos mdveis e equipamentos para conservacao de
alimentos sob temperatura ambiente e controlada. Isso representa um risco
para a seguranca do alimento e, consequentemente, para a saude das
criancas. Esses dados indicam, ainda, a auséncia de manutencédo programada

e periddica dos equipamentos e de substituicao periddica dos utensilios.

Em estudo realizado em cozinhas de creches publicas e filantrépicas,
Oliveira et al. (2011) encontraram 100,0% de inadequacdo quanto a
conservacdo dos utensilios e a analise da area fisica. Complementa essa
apreensdo o estudo realizado por Norback et al. (2011), que aponta, dentre
outros, o fator ambiental — especialmente condicbes de alta umidade e

temperaturas — como favoravel a proliferacéo fangica.

Dal Vesco et al. (2011) desenvolveram um estudo em creche municipal
da cidade de Francisco Beltréo - PR, no qual analisaram material da cavidade
oral de criangcas. Os pesquisadores observaram que a maior frequéncia de
Candida e foi encontrada em criancas da faixa etaria de 2 anos de idade,
seguida das criangas de 4 e 3 anos, respectivamente. Eles verificaram que as
candidiases bucais que acometem essas criancas decorrem, principalmente,
da deficiéncia na higienizacdo de utensilios, como mamadeiras, bicos e copos,
entre outros. O problema era agravado pelo ambiente coletivo, que aumenta as
chances de ocorréncia de infec¢Bes. Esse ambiente propicia um risco maior de
contaminagao, corroborando a situagdo observada nas creches municipais de

Maceio.
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Nas creches maceioenses, as canecas apresentam-se gastas, Sao
usadas coletivamente e ndo possuem higienizacdo adequada. Essa situagéo é
corroborada pela presenca de candida em 41(25,60%) canecas. Deve-se
salientar que essas instituicdes também atendem criancas com o virus HIV, os
quais necessitam de cuidados especiais quanto aos utensilios utilizados na
alimentacdo, evitando, dessa forma, agravar o risco de contaminacao por

doencas oportunistas.

A Candida albicans é o mais notério de todos os formadores de biofilme
fungico. Em seu estudo, Ramage et al. (2009) afirmam que espécies de
Candida estdo implicadas em infecces associadas a biofilmes. Em trabalho
realizado na area de seguranca alimentar em cantinas portuguesas, Veiros et
al.(2009) relatam que a frequéncia dos procedimentos de higienizacdo de
utensilios e recipientes ndo era uma ocorréncia padrdo durante o turno de

trabalho.

No presente estudo, quanto a sazonalidade do género candida, nédo
houve diferenca significativa entre as estacdes analisadas — verdo e outono.
Ja Lobato et al. (2009), ao analisarem a prevaléncia fungica e a sazonalidade
entre as quatro estacdes, verificaram que, a respeito da distribuicdo sazonal, as
leveduras do género Candida tiveram uma maior prevaléncia no inverno. Esses
resultados complementam os apresentados no presente estudo, em especial,

porque a pesquisa ndo contemplou as estacdes do inverno e primavera.

CONCLUSAO

Observou-se a presenca de Candida sp., na superficie de 25,60% das
canecas de polipropileno, utilizadas pelas criancas dessas creches;
referendada pelo percentual de itens ndo atendidos da lista de verificacao
aplicada. Nao houve diferenca significativa entre a presenca de Candida nas
canecas no verdo e outono Essa presenca € um indicador de condigcédo

higiénico-sanitaria insatisfatoria. Considerando que esses microrganismos tém
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a capacidade de causar micoses e infeccbes oportunistas e que o publico
atendido nesses espacos € composto por individuos, em sua maioria,
imunocomprometidos, é urgente a elaboracdo de medidas de avaliacdo e

intervencao mais eficientes.
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5. CONSIDERACOES FINAIS




84

5. CONSIDERACOES FINAIS

Considerando-se que Macei6 é a capital com o menor indice de
Desenvolvimento Infantil (IDI) do pais e que os parametros para avaliar o valor
do IDI sdo os mesmos utilizados para o indice de Desenvolvimento Humano
(IDH), é impossivel desconsiderar que h&d muito a fazer pela infancia de
Maceio, sobretudo no que diz respeito ao atendimento em creches e pré-

escolas.

As creches municipais estdo enquadradas entre os estabelecimentos de
interesse a salde por serem espacos destinados aos cuidados de criancas
durante 10 horas diarias, o que justifica, por si s6, a necessidade de atender a
suas necessidades nutricionais, dentro dos critérios do DHAA, propiciando-lhes
uma préatica de atendimento que garanta qualidade alimentar e melhores

oportunidades de desenvolvimento.

Alguns fungos produzem micotoxinas que representam sério risco para a
saude humana e animal, podendo provocar doencas que levam a morte.
Dessa forma, a deteccdo e a quantificacdo de fungos sdo uma analise
essencial na caracterizagdo microbiolégica dos alimentos, sendo a populacao
fungica um parametro importante no julgamento das condi¢cdes de higiene e

das praticas de controle durante a producéo e distribuicdo de alimentos.

Verificou-se no estudo que a legislacdo vigente engloba todos os
aspectos de controle relacionados aos servicos prestados nas UAN das
creches, porém a omissao dos gestores na fiscalizacdo e intervencdes, com
foco no controle de riscos a saude, leva a precariedade na qualidade do

atendimento prestado.

A auséncia de instrumentos de controle que monitorem e supervisionem
a qualidade das atividades realizadas nas UAN dessas instituicbes, como as
listas de verificacdo, pde em risco a saude e a integridade fisica desse grupo
de risco, pela demora na tomada de acgbes corretivas que minimizem ou

eliminem os agravos a saude.
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A presenca de fungos nas canecas utilizadas pelas criancas indica o
inadequado controle das condicBes higiénico - sanitdrias desses espacos,

diretamente relacionados com as condi¢Bes precérias das estruturas fisicas.

O contingente de profissionais de Nutricdo na SEMED nao atende a
necessidade dessas instituicdes, criando lacunas nos controle, inclusive no
cumprimento do cardapio proposto, o que contribui para agravos nutricionais,
DOA’s e, consequentemente, traz prejuizos para o desenvolvimento integral

desses frageis beneficiarios.

Cabe salientar que a elaboracdo do layout das UAN e o planejamento
das adequacgbes das edificacdes dessas instituicoes precisam ser embasados
na Portaria 321/1988 e na RDC 216/2004, devendo ser realizados por uma
equipe multidisciplinar, incluindo o Nutricionista. Essa equipe possibilitara o
atendimento a crianca de forma integral, e esses espacos poderdo contribuir

para o processo de ensino e aprendizagem.

Nesse ponto, salienta-se que o olhar politico para essas instituicbes e a
avaliacdo do atendimento realizado e seu contributo ao futuro das criancas de
0 a 5 anos e as percepcdes que seus integrantes tém sobre o papel social no
tocante ao atendimento ao DHAA, propiciariam a reducdo de custos com
atendimento médico e contribuiriam para o desenvolvimento mental e social

desses pequenos usuarios.

Novos estudos, realizados de forma padronizada e, possivelmente,
incluindo observacbes das creches, devem ser realizados para que se
conheca, com um nivel de detalhe muito maior, a realidade dos servigos de
cuidado infantil ndo domiciliar, incluindo as creches particulares e filantropicas,
oferecidos as nossas criancas. Essas informac¢des sdo fundamentais para que
se elaborem e implementem sistemas de controle de qualidade de alimentos,
como as Boas Praticas de manipulacdo visando a melhoria do padrdo de
atendimento, e apoio as creches e para que as agfes de vigilancia e
fiscalizagdo sejam centradas nos pontos que mais requerem atencéo, e de
forma a maximizar seu impacto na qualidade dos servicos de fornecimento de

refeicoes.
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6. APENDICES
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APENDICE A

FORMULARIO DE PESQUISA DE CAMPO

FPC 01 - TEMA: Controle de coleta de amostras

U.F.: M~UNICiPIO:
N° DE IDENTIFICACAO DA UNIDADE:

1. DADOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO

HORARIO DE
FUNCIONAMENTO

NOME DO
ESTABELECIMENTO

ENDERECO
E TELEFONE

TIPO DE REFEICOES
SERVIDAS

2. CONTROLE DE COLETA DE AMOSTRAS

N° DE CRIANCAS
MATRICULADAS

DATA LOCAIS DE COLETA AMOSTRAS DO AMBIENTE AMOSTRAS - SWAB DE CANECAS
ARM ARM. | PRODUCAO | DISTRIBUICAO
AMBIENTE | REFRIG.
Ne | Ne | N° | Ne | N° Ne | N No No No No NO
Ne | Ne | N° | Ne | N° Ne | N No No No No NO

1. RESPONSAVEL PELA COLETA:

2. RESPONSAVEL PELA CRECHE.



m\ ¢ | APENDICE B
Q\L$

FORMULARIO DE PESQUISA DE CAMPO — CHECK LIST

FPC 02 - TEMA: Lista de Verificacao

| U.F.. MUNICIPIO:

N° DE IDENTIFICACAO DA UNIDADE:

1. DADOS GERAIS DO ESTABELECIMENTO

NOME DO
ESTABELECIMENTO

ENDERECO TIPO DE REFEICOES HORARIO DE

E TELEFONE SERVIDAS FUNCIONAMENTO

N° DE CRIANCAS
MATRICULADAS

ALIMENTACAO E NUTRICAO

EDIFICACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS DAS UNIDADES DE

NO

Requisito

Sim

Nao
(Descrigao)

Localizacéo e layout

11

Os arredores oferecem condicdbes de higiene e
sanidade evitando riscos de contaminacdo? E nessa
area ha auséncia de lixo objetos em desuso, animais,
insetos e roedores?

1.2

Existe separacdo entre as diferentes atividades por
meios fisicos ou por outros meios eficazes, de forma a
evitar a contaminacao cruzada?

13

O dimensionamento da edificacdo e das instalactes é
compativel com todas as operacdes?

14

O acesso as instalagdes é controlado e independente
(n8o comum a outros usos)?

Pisos

15

Apresentam-se em bom estado de conservacdo e
permitem o ndo acumulo de sujidades e agua?
integros sem presenca de sujidades, rachaduras,
trincas, bolor e descolamento?

1.6

Sao impermeaveis, lavaveis e de facil higienizacéo
(lavagem e desinfec¢éo)?

1.7

Os ralos saode facil limpeza, possuindo grelhas com
protecéo telada que impeca a entrada de pragas?
(Nota: as caneletas devem obedecer aos mesmos
critérios)

1.8

As caixas de gordura e de esgoto estdo localizadas
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fora da éarea de preparacdo e armazenamento de
alimentos e apresentam adequado estado de
conservacao?

Paredes e Divisorias

Sim

N&o
(Descricao)

1.9

As paredes e divisérias sdo de cores claras,
constituidas de material e acabamento lisos,
impermeaveis, lavaveis e em bom estado de
conservacao?

1.10

Sem presenca de: bolor, umidade, descascamento e
descolamento e rachaduras?

Tetos

Sim

Nao
(Descricédo)

1.11

Apresentam acabamento liso, impermeavel, lavavel,
de cor clara e em bom estado de conservagdo?

1.12

Sem presenca de sujidades, bolor, umidade,
descascamento e descolamento?

Portas e janelas da area de producéo

Sim

Nao
(Descricédo)

1.13

Sao de cores claras, constituidas de superficies lisas,
ndo absorventes, de facil limpeza e dotadas de
fechamento automatico, molas ou sistema similar?

1.14

Possuem protecao nas aberturas para impedir entrada
de insetos e roedores?

1.15

Portas apresentam-se em bom estado de conservacéo
e perfeitamente ajustadas aos batentes? Sem
presenca de sujidades, bolor, umidade,
descascamento e descolamento?

1.16

Janelas apresentam-se em bom estado de
conservacao e perfeitamente ajustadas aos batentes?
Sem presenca de sujidades, bolor, umidade,
descascamento e descolamento?

1.17

Quando usadas para ventilacdo, sdo dotadas de telas
milimétricas facilmente removiveis para limpeza e
mantidas em bom estado de conservagao?

Telas com espaco de 1 milimetro ou menos entre os
fios?

Sem a presenca de furos, acumulo de sujidades e
gordura, descolamento da borda?

lluminacgéo e Ventilagéo

Sim

Nao
(Descricao)

1.18

Quando posicionadas sobre areas de manipulagédo de
alimentos, as lampadas sdo dotadas de sistema de
seguranca contra quedas acidentais?

1.19

As fiacOes elétricas sdo embutidas ou protegidas em
tubulacdes externas e integras?

1.20

A iluminacéo é uniforme sem cantos escuros?

1.21

Ventilagcdo e circulacdo de ar sdo capazes de garantir
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o conforto térmico ?

Abastecimento de 4gua

Sim

N&o
(Descricao)

1.22

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

1.23

Ha presenca de reservatorio de agua? Esta isento de
rachaduras, dotado de tampa e lavado a cada 6
meses?

1.24

O reservatério de agua é edificado e/ou revestido de
materiais que ndo comprometem a qualidade da
agua?

1.25

O reservatério de &agua encontra-se devidamente
tampado, livre de rachaduras, vazamentos,
infiltragbes, descascamentos dentre outros defeitos e
em adequado estado de conservacao?

Sanitarios e vestiarios

Sim

N&o
(Descricao)

1.26

De uso exclusivo para manipuladores de alimentos e
apresentam-se em bom estado de conservagao?

Sem a presenca de vazamentos, sujidades, acumulo
de agua no chdo, rachaduras em paredes e vasos,
bolor e umidade em portas paredes e forro?

1.27

Ha auséncia de comunicacdo com a area de trabalho
e de refeicdes?

1.28

Sao conectados a rede de esgoto ou a fossa asséptica
esvaziada periodicamente?

1.29

Os banheiros sdo constituidos de vasos sanitarios com
tampa e descarga eficiente?

1.30

Sao providos de agua corrente?

131

Séo dotados de pia para lavagem das maos, sabonete
liquido inodoro antisséptico e toalhas de papel néo
reciclado para as maos e com lixeira para descarte de
papel, em bom estado de conservacao?

Sem a presenca de rachaduras e sujidades?

Lavatorios exclusivos para higiene das méaos

Sim

Nao
(Descricédo)

1.32

Existem lavatorios exclusivos para a higiene das maos
na area de manipulacdo, em posi¢cdes estratégicas em
relacdo ao fluxo de preparo dos alimentos?

Area recepcdo de matéria-prima

Sim

Nao
(Descricao)

1.33

A recepcdo das matérias-primas dos ingredientes e
das embalagens é realizada em areas protegidas
evitando a contaminacao do alimento preparado?

Areas de armazenamento em temperatura
ambiente

Sim

Nao
(Descricéo)

1.34

Séo dotadas de portas com fechamento automatico
(mola ou similar) e protecdo contra roedores na
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abertura inferior?

1.35

Tem janelas e quaisquer aberturas protegidas com
telas milimétricas?
Telas com espacos de 1 mm ou menos entre 0s fios?

1.36

As prateleiras sédo lavaveis e impermeéaveis?

Area de consumacao/ refeitério/ saldo de refeicées

Sim

N&o
(Descricao)

1.37

E dotada de forro, piso e paredes de material liso,
lavavel e impermeavel?

1.38

Tém janelas e quaisquer aberturas protegidas com
telas milimétricas?
Telas com espacos de 1 mm ou menos entre 0s fios?

1.39

Ha auséncia de ventiladores com fluxo de ar direto
sobre plantas e/ou alimentos?

Area para deposito de residuos e higienizacdo do
material de limpeza

Sim

Nao
(Descricéo)

1.40

Os residuos sao estocados em local fechado e isolado
da area de preparacdo e armazenamento de alimentos
de forma a evitar focos de contaminacdo e a atracao
de vetores e pragas urbanas?

141

E exclusiva e isolada das areas de manipulacdo de
alimentos?

EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

Sim

Nao
(Descricédo)

2.1

Equipamentos, moveis e utensilios sdo de material
apropriado e em bom estado de conservagéo?

2.2

E realizada a manutencéo programada e periddica dos
equipamentos?

2.3

Possuem freezers (congeladores) em numero
suficiente para manter a temperatura congelada?

2.4

A UAN possui termbmetro?

2.5

Geladeira e/ou camaras e/ou freezers apresentam-se
em bom estado de funcionamento, higiene e
manutencdo constante?

2.6

O balcdo quente para distribuicédo € regulado de forma
a manter os alimentos a no minimo 60°C?

2.7

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

até 4°C para carnes, aves e pescados refrigerados?
até 4°C para alimentos pré-preparados ou p0s-cocgao
por no maximo 3 dias?

2.8

O freezer é regulado, garantindo aos alimentos
temperaturas entre- 12°C e 18°C?

2.9

Nos equipamentos de refrigeragdo e congelamento ha
auséncia de acumulo de gelo e obstrugdo nos
difusores de ar?
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3 - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos orgaos de vigilancia sanitaria estadual e distrital, em articulacao
com o 6rgdo competente no ambito federal, a construcdo do panorama do
padrdo sanitario dos estabelecimentos produtores de alimentos, mediante
sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera
utilizado como critério para definicdo e priorizacao das estratégias institucionais
de intervencgéo.

( ) GRUPO 1- 76 a 100% de atendimento dos itens

( ) GRUPO 2- 51 a 75% de atendimento dos itens

( ) GRUPO 3- 0 a 50% de atendimento dos itens

4 - RESPONSAVEL PELA VERIFICACAO

Assinatura

5 - RESPONSAVEL PELA CRECHE

Assinatura Data........ [l T
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APENDICE C

Aspectos Microscopicos dos géneros mais predominantes identificados nas
areas de armazenamento a seco, armazenamento refrigerado, producdo e
distribuicdo de refeicdes das creches municipais de Maceid/AL, no periodo de
dezembro de 2012 a maio de 2013.

Candida sp.

Aspergillus sp.

R N _A';{{ J:"-‘; 7

Cladosporium sp. Histoplasma sp

Microsporum sp. Fonte: Penicillium sp.
Autora 2013.
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ANEXO 1

LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM

CRECHES COMUNITARIAS DE BELO HORIZONTE - MG

A — DADOS DA INSTITUICAO

1- DATA DA VISITA:

2- NOME DA INSTITUICAO:

3- RESPONSAVEL:

4- ENDERECO:

5- NUMERO DE PESSOAS ATENDIDAS:

6- NUMERO DE FUNCIONARIOS DA COZINHA:

B — AVALIACAO DOS QUESITOS

N° Requisito Sim N&o (Descricao)
Instalacdes e Edificacdes
Area Externa e Interna

1.1 |Area externa livre de focos de
insalubridade, de vetores e outros animais
no patio e vizinhanca; de focos de poeira;
de acumulo de lixo nas imediacdes, de agua
estagnada, dentre outros

1.2 | Area interna livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente
Pisos

1.3 | Material que permite facil e apropriada
higienizacdo (liso, resistente, drenado com
declive, impermeével e outros).

1.4 | Em adequado estado de conservacéo (livre
de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e
outros).

1.5 | Ralos sdo mantidos limpos e em bom
estado de conservacao
Tetos

1.6 | Em adequado estado de conservagéao (livre
de trincas, rachaduras, umidade, bolor,
descascamentos e outros).

Paredes e Divisorias

1.7 | Acabamento liso, impermeavel. De cor
clara.

1.8 | Em adequado estado de conservacéo
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros).

Portas
1.9 | Com superficie lisa, de facil higienizacao
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1.10

Portas externas com barreiras adequadas
para impedir entrada de vetores e outros
animais (telas milimétricas ou outro
sistema).

111

Em adequado estado de conservacao
(livres de falhas, rachaduras, umidade,
descascamento e outros)

Janelas

1.12

Com superficie lisa, de facil higienizacao

1.13

Existéncia de protecao contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro
sistema)

1.14

Em adequado estado de conservacao

InstalacBes Sanitarias e Vestiario para os
Manipuladores

1.15

Quando localizados isolados da area de
producéo, acesso realizado por passagens
cobertas e calcadas.

1.16

De uso exclusivo para manipuladores de
alimentos.

1.17

Auséncia de comunica¢do com a area de
trabalho e de refeicdes.

1.18

Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatério estado de conservacéo

1.19

Presenca de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual

1.20

As instalacfes sanitarias para o publico séo
totalmente independentes da area de
producéo e sdo mantidas limpas

1.21

Instalacdes sanitarias dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal: papel
higiénico, sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e
antisséptico, toalhas de papel nao reciclado
para as maos ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem.

1.22

Coleta frequente do lixo

1.23

Presenca de avisos com os procedimentos
para lavagem das maos

1.24

Apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservagéo

lluminacéo e Ventilagdo

1.25

lluminacé&o natural ou artificial adequada a
atividade desenvolvida, sem ofuscamento,
reflexos fortes, sombras e contrastes
EeXCessIvos.

1.26

Luminérias com protecdo adequada contra




97

guebras e em adequado estado de
conservacao

1.27 | Ventilagéo e circulacao de ar capazes de
garantir o conforto térmico
Higienizacdo das Instalacdes

1.28 | Existéncia de um responsavel pela
operacao de higienizacdo

1.29 | Frequéncia de higienizacdo das instalacdes
adequada.

1.30 | Fazem sanitizagao das instalacdes e das
superficies em contato com alimentos e
utensilios

1.31 | Disponibilidade e adequacéo dos utensilios
(escovas, esponjas etc.) necessarios a
realizacdo da operacdo. Em bom estado de
conservacao

1.32 | Os utensilios (vassouras, panos) utilizados
para higienizacdo sao proprios de cada
setor

1.33 | Higienizacdo adequada

Leiaute

1.34 | O local de distribuicdo de alimentos &
diferente da recepcéao de restos.

1.35 | Area de armazenamento de matéria-prima e
producdo sao independentes

1.36 | O refeitério dos funcionarios € em local
separado da cozinha.

2 Controle de Vetores e Pragas

2.1 | Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
gualquer evidéncia de sua presengca como
fezes, ninhos e outros

2.2 | Quando necessario, o controle de
infestacdo de praga é feito por empresa
especializada

3 Agua e Esgoto

3.1 | Sistema de abastecimento ligado a rede
publica.

3.2 | Existéncia de responsavel para a
higienizacdo do reservatorio da agua.

3.3 | Apropriada frequéncia de higienizacdo do
reservatorio de agua

3.4 | Os reservatérios de agua possuem tampas
e encontram-se em bom estado de
conservacao

3.5 | Gelo produzido com agua potavel

3.6 | As caixas de gordura e esgoto estado

localizadas fora da area de producao
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3.7

O sistema de esgoto € adequado, sem
refluxos e odores

Manejo de Residuos

Retirada frequente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de
contaminacao

4.2

Existéncia de area adequada para
estocagem dos residuos

4.3

Recipientes para coleta de residuos no
interior do estabelecimento de facil
higienizacao e transporte, devidamente
higienizados; uso de sacos de lixo
apropriados.

Equipamentos, Moveis e Utensilios.

Equipamentos com superficies em contato
com alimentos lisas, integras,
impermeaveis, resistentes a corrosao, de
facil higienizagéo e de material ndo
contaminante

5.2

Equipamentos em adequado estado de
conservacgao e funcionamento

5.3

Equipamentos de conservacao dos
alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como os
destinados ao processamento térmico, com
medidor de temperatura localizado em local
apropriado e em adequado funcionamento

5.4

Os moveis (mesas, bancadas, estantes) em
namero suficiente, resistentes,
impermeaveis; em adequado estado de
conservacao

5.5

Utensilios de material ndo contaminante,
resistentes a corrosao, de tamanho e forma
gue permitam facil higieniza¢do: em
adequado estado de conservacao.

5.6

Utensilios armazenados em local
apropriado, de forma organizada e
protegidos contra a contaminacao

Higienizagcdo de Equipamentos, Moveis e
Utensilios

6.1

Frequéncia de higienizacdo adequada e
imediatamente apés o término do trabalho

6.2

Disponibilidade dos produtos de
higienizacdo necessarios a realizacao da
operacao

6.3

Produtos de higienizacao identificados e
guardados em local adequado
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6.4

Utensilios utilizados na higienizacédo de uso
exclusivo

6.5

Adequada higienizacao

Recursos Humanos

7.1

Utilizacdo de uniforme

7.2

Uniformes limpos, de uso exclusivo nas
dependéncias das instalacdes e em
adequado estado de conservacao

7.3

Asseio pessoal: boa apresentacao, asseio
corporal, maos limpas, unhas curtas, sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras,
brincos, etc.)

7.4

Manipuladores barbeados, com os cabelos
protegidos

7.5

Lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulacéo de alimentos, principalmente
apos qualquer interrupgdo e depois do uso
de sanitérios

7.6

Sanitizacdo das maos com alcool a 70% no
inicio das atividades e ap0s utilizacao dos
sanitarios

7.7

Manipuladores néo espirram sobre 0s
alimentos, ndo cospem, néo tossem, nao
fumam, ndo manipulam dinheiro ou néo
praticam outros atos que possam
contaminar o alimento

7,8

Cartazes de orientagéo aos manipuladores
sobre a correta lavagem das maos afixados
em locais apropriados

7.9

Auséncia de afec¢bes cutaneas, feridas e
supuracdes; auséncia de sintomas e
infeccOes respiratérias, gastrointestinais e
oculares

7.10

Existéncia de supervisao periédica do
estado de saude dos manipuladores

7.11

Existéncia de programa de capacitacédo
relacionado a higiene pessoal e a
manipulacéo dos alimentos

7.12

Os manipuladores usam sapatos fechados

Producéo

Matéria-prima e Ingredientes

8.1

Operacdes de recepcéo da matéria-prima
sao realizadas em local protegido e isolado
da area de processamento

8.2

Matérias — primas, ingredientes e
embalagens inspecionados na recepgao por
um responsavel treinado
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8.3

Armazenamento da matéria-prima em local
adequado e organizado; sobre estrados
distantes do piso, ou sobre paletes, bem
conservados e limpos

8.4

Uso das matérias-primas, ingredientes e
embalagens respeita a ordem de entrada
dos mesmos, sendo identificados e
observado o prazo de validade.

8.5

Alimentos armazenados separados por tipo
(enlatados, cereais).

8.6

Auséncia de material vencido ou estragado.

8.7

As aberturas de ventilacdo sdo protegidas
por telas milimétricas, com portas de acesso
mantidas fechadas, temperatura adequada
e armazenamento protegido da luz solar.

8.8

Os alimentos encontram-se afastados das
paredes de forma que permita apropriada
higienizacéo, iluminagéo e circulagéo de ar
entre eles.

8.9

Os produtos de limpeza sao armazenados
separados dos géneros alimenticios e dos
produtos descartaveis

8.10

Os produtos, ap6s abertura, sao
acondicionados e identificados
adequadamente.

Fluxo de Producéo

8.11

Controle da circulacéo e acesso do pessoal
na area de producéo

8.12

O descongelamento é realizado sob
refrigeracdo ou por outra técnica alternativa
segura

8.13

Produtos descongelados ndo séo
congelados novamente

8.14

O procedimento de higienizacdo de
hortifrutigranjeiros servidos crus estao
corretos (lavagem, preparo da solugao
clorada, tempo de imersdo, enxague)

8.15

A manipulacéo final dos hortifrutigranjeiros é
feita em condi¢cOes seguras

8.16

N&o séo servidos alimentos mal passados
(carnes, ovos)

8.17

Existe seguranca suficiente para evitar
contaminacgao cruzada (pelo ambiente,
equipamentos, utensilios e manipuladores)

8.18

Existem recursos adequados para o
resfriamento correto (geladeira a 4°C)

8.19

O alimento preparado ndo permanece em
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temperatura ambiente por mais de 2 horas

8.20

Os alimentos expostos estao protegidos de
contaminacad9, seja pelo ambiente,
superficies e pessoas.

Sobras

8.21

A programacdao de preparo é feita de forma
a minimizar sobras

8.22

As sobras de alimentos somente séo
aproveitadas se tiverem seguidos
procedimentos de seguranca

Fornecedores

8.23

No ato do recebimento, as matérias-primas
sdo avaliadas quanto as condicfes da
embalagem, rotulagem, validade e
qualidade

8.24

E feita a avaliacdo do entregador quanto as
condi¢cdes de higiene e apresentacao
pessoal

Fiscalizacao

8,25

Possui alvara sanitario

8.26

Quando foi registrada a Gltima visita

8.27

Possui o Manual de Boas Praticas

C - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos 6rgéos de vigilancia sanitaria estadual e distrital, em articulagéo

com o 6rgado competente no ambito federal, a construcédo do panorama do
padrdo sanitario dos estabelecimentos produtores de alimentos, mediante
sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitario sera
utilizado como critério para definicdo e priorizacao das estratégias

institucionais de intervencao.

( ) GRUPO 1- 76 a 100% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 2- 51 a 75% de atendimento dos itens

() GRUPO 3- 0 A 50% de atendimento dos itens




