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Avaliagido das boas praticas em servigos de alimentagio de escolas de ensino fundamental do
Rio Grande do Sul

Gabriela Quadros Nunes', Fernanda Scherer Adami?, Patricia Fassina®*

O trabalho avaliou as boas praticas nos servicos de alimentacio escolar da rede municipal de um municipio do
Vale do Taquari, Rio Grande do Sul. Foram avaliadas 13 escolas de ensino fundamental por meio da Portariane
78/2009, a qual constitui um checklist composto por 153 critérios de avaliacio distribuidos em 12 categorias. Os
dados foram analisados no soffware SPSS Statistics da IBM®, versio 20.0, considerando o nivel de significincia de
5% (p<0,05). Foram observados maiores percentuais de conformidade no “Manejo de Residuos”
(92,31%£19,97%), seguido das “Matérias Primas, Ingredientes e Embalagens” (86,54+4,22%), “Abastecimento de
Agua” (82,69%19,46%), “Preparacdo do Alimento” (80,27%3,82%), “Higienizacao de Instalagdes, Equipamentos,
Moveis e Utensilios” (78,3719,75%) e “Exposi¢io ao Consumo do Alimento preparado” (76,3514,85%).
Observou-se associa¢io significativa entre as categorias “Higienizacdao de Instalagdes, Equipamentos, Mdveis e
Utensilios” e “Manipuladores” (+=0,658, p=0,014), entre as categorias “Controle Integrado de Pragas” e “Manejo
de Residuos” (r=0,997, p<0,001) e entre as categorias “Matérias Primas, Ingredientes e Embalagens” e
“Preparacdo do Alimento” (r=0,693, p =0,009). Os servicos de alimentacdo escolar atenderam a maioria das
categorias da legislacio, no entanto alguns critérios apresentaram inadequacSes que necessitam ser avaliados para
nio comprometerem as boas praticas nesses servicos e possibilitar a oferta de uma alimentagdo segura aos
escolares.

Palavras-chave: Inocuidade Alimentar. Microbiologia de Alimentos. Controle de Qualidade.Boas Praticas de
Manipulagdo. Servicos de alimentagio. RefeicGes. InstituicGes de ensino. Alimentos.

Evaluation of good handling practices in the school feeding program of elementary schools in
Rio Grande do Sul

This study aimed to evaluate the good practices in school feeding services of the municipal school system in Vale
do Taquati, Rio Grande do Sul. Thirteen elementary schools were evaluated by the Dectee n. 78/2009, which
has established a checklist composed of 153 evaluation criteria divided into 12 categories. Data were analyzed
through SPSS Statistics software from IBM®, version 20.0, at a level of significance of 5% ((p<<0.05). The
highest percentages of compliance were found in the following categories: Waste Management (92.31 £ 19.97%),
Raw Materials, Ingredients and Packaging (86.54 + 4.22%), Water Supply (82.69 = 19.46 %), Food Preparation
(80.27 * 3.82%), Cleaning of Equipment, Furniture and Utensils (78.37 £ 9.75%), and Food Exposure for
Consumption (76.35 £ 4.85%). A significant relationship was observed between the categories Hygiene of
Facilities, Equipment, Furniture and Utensils, and the Manipulators (r = 0.658, p = 0.014); Integrated Pest
Control and Waste Management (r = 0.997, p<<0.001); and Raw Materials, Ingredients and Packaging, and Food
Preparation (r = 0.693, p = 0.009). Although the school feeding services met the majority of the criteria
established by law, some inadequacies need to be solved to not compromise the good handling practices and
enable the provision of a safe food supply at school.
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INTRODUCAO

A alimentacdo saudavel e equilibrada ¢é
fundamental para o crescimento, o desenvolvimento
e a promogio da saude, além de atuar na prevengiao
de doengas cronicas. Alimentar-se ¢ um prazer, mas,
mais do que isso, é uma necessidade do organismo,
que deve ser realizada de forma consciente para que
se tenha qualidade de vidalll.

Durante a infincia é que sdo formados os
habitos alimentares, os quais sdo influenciados por
fatores fisiolégicos, psicolégicos, socioculturais e
econoémicos. Nessa fase do ciclo da vida ¢é
necessario ter cuidados na oferta dos alimentos, no
sentido de melhorar a qualidade da ingestao
dietética, a qual, possivelmente, sera mantida na vida
adultal?l,

Muitas criancas, em idade escolar, fazem
boa parte da sua alimentacdo na escola. O Programa
Nacional de Alimentacio Escolar (PNAE) visa
garantir uma alimentagdo saudavel, segura,
equilibrada, de qualidade e que atenda as
necessidades nutricionais de criangas, adolescentes e
adultos matriculados na educacio basicalll. Desta
forma, os alunos que frequentam regularmente a
escola recebem a alimentacdao escolar. Além disso,
assegurar a qualidade do alimento oferecido é uma
maneira de investir na promogao
dasatddedascriancas, pois para muitas delas, a
alimentacdo escolar € a unica refeicio que recebem
durante o diall.

Para garantir uma alimentacdao de qualidade
¢ importante assegurar O armazenamento, O
prepato, a distribuicio e a manipulagdo dos
alimentos. Sendo assim, as boas praticas de
manipulagdo se tornam muito importantes, pois
constituem procedimentos padronizados que todos
os servicos de alimentagio devem adotar para
garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos
oferecidos aos consumidores. Sio fundamentais
para evitar a contaminagio dos alimentos e,
consequentemente, a prevencio das Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), que podem ser
classificadas como infeccio, toxinfeccio ou
intoxica¢do, de acordo com o microrganismo
causador. Conforme a gravidade, os sintomas estdo
relacionados a vOmito, perda de peso, dor
abdominal, presenca ou nio de febre e diarréialsl,

No Brasil, foram notificados 10.666 casos
de surtos de DTA no periodo de 2000 a 2015,

sendo 8,7% ocorridos nas escolas. Além das escolas,
os casos mais frequentes ocorreram nas residéncias,
representando 38,4%, nos restaurantes e padarias,
15,5%, e nos servicos de alimentacio dos locais de
trabalho, 8,2%. Os alimentos mistos, os ovos e 0s
produtos a base de ovos, a 4gua, os doces e
sobremesas, as carnes e seus derivados e o leite e
seus derivados sio os alimentos com maior
incidéncia de envolvimento nos surtos alimentares,
sendo que, na maioria dos casos, os principais
microrganismos causadores de DTA sdo aSalnonella
Spp., 0 Staphylococcus aurens, a Escherichia coli, o Bacillus
cerens, o virus da Hepatite Ae o  Clostridinm

perfringenstol.

Nas escolas, os manipuladores de alimentos,
juntamente com o nutricionista, sdo responsaveis
pelo recebimento da matéria-prima, preenchimento
e controle das planilhas de temperatura, controles
de estoque e  higienizagio de utensilios,
equipamentos e ambiente. Esses profissionais
também devem controlar o preparo, a manipulacio
e a distribuicio dos alimentos e recusar qualquer
matéria-prima  que  apresente  alguma  ndo
conformidade na sua recep¢do, pois esta
caracteristica do alimento pode colocar em risco a
saide dos estudantesi®l. O manipulador ainda deve
adotar cuidados quanto a higiene pessoal, os quais
sdo essenciais para diminuir as chances de
contaminacio aos alimentos. Desta forma, a
higienizacao adequada das maos, o uso completo do
uniforme e a realizagdo de exames peridédicos de
saide sdo medidas que devem ser adotas pelo
manipulador e supervisionadas pelo nutricionista
para garantit a qualidade higiénico-sanitaria das
refeicdes oferecidasll.

Por serem as criangas um grupo suscetivel
as DTAs, este estudo teve por objetivo avaliar as
boas praticas nos servigos de alimentacido escolar da
rede municipal de um municpio do Vale do
Taquari, Rio Grande do Sul.

MATERIAL E METODOS

Estudo transversal (observacional)realizado
durante o més de fevereiro de 2016, em 13 setrvicos
de alimentagio de escolas de ensino fundamental,
localizadas nas areas urbana e rural, por meio da
aplicacio  do  checklist da  Portaria  no78,
de30dejaneirode20098l, que aprova a lista de
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verificagdo em boas praticas para servicos de
alimentacio.

O referido checklist é provido de 12
categorias, totalizando 153 critérios distribuidos
entre elas. Cada critério é dotado das opgdes “Sim”,
“Nao” e “NA”, as quais foram assinaladas com um
“x”, sendo a op¢ao “NA” para os itens nao
aplicaveis (NA), ou seja, que nio corresponderam a
realidade das unidades, “Nao” para os itens que nao
estavam em conformidade e “Sim” para aqueles que

apresentaram conformidade com a previsdo legal.

Para a avaliagdo das condic¢Ges higiénico-
sanitarias das unidades de alimentac¢io, de cada uma
das escolas, foram enfatizados 147 critérios de
avaliacdo distribuidos em 11 categorias do check/ist,

dentre elas: 1) Edificacao,
instalagbes,equipamentos,méveiseutensilios  (n=34
critérios); )

Higienizacaodasinstalages,equipamentos,moéveiseut
ensilios (n=17 critérios); 3
Controleintegradodepragas  (n=7  critérios); (4)
Abastecimento de 4gua (n=9 critérios); (5)
Manejoderesiduos (n=3 critérios); ©)
Manipuladores (n=15 critérios); (7) Matérias-
primas,ingredienteseembalagens (n=12 critérios); (8)
Preparacio do alimento (n=26 critérios); (10)
Exposi¢aoaoconsumodoalimentopreparado  (n=9
critérios); (11) Documentagioeregistro das unidades
de alimentacdo escolares (Manual de Boas Praticas e
Procedimentos Operacionais Padronizados (n=8
critérios) e a (12) Responsabilidade dos
manipuladores sobre as atividades de manipulacdo
de alimentos (n=7 critérios). Excluiu-se do estudo a
categoria (9) Armazenamento e transporte do
alimento preparado (n=6 critérios), visto que niao
foi aplicavel a nenhuma das escolas avaliadas, pois
os alimentos sio preparados e distribuidos nas
escolas, ndo havendo a necessidade de transporte.
Para a avaliagio das boas praticas nos servicos de
alimentagdo escolar foram utilizados os parimetros
indicados pela RDC ne275, de 21 de outubro de
20020, que classifica os critérios das categorias
avaliadas de acordo com o percentual de
atendimento das conformidades de cada grupo,
considerando Grupo 1, entre 76 e 100% de
atendimento das conformidades aos critérios
avaliados; Grupo 2, entre 51 e 75% de atendimento
das conformidades aos critérios avaliados; Grupo 3,
abaixo de 50% das conformidades aos critérios
avaliados.

O presente estudo foi aprovado pelo
ComitédeFticaemPesquisa (COEP) da Univates
conforme a Resolu¢io 466/12. Aplicaram-se dois
Termos de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) aos manipuladores de alimentos, um antes
e outro ap6s a aplicacdo do checklist, de forma a
evitar que ndo modificassem os seus habitos de
manipular os alimentos, a0 saberem que estariam
sendo observados. Neste sentido, o TCLE 1
abordou sobre os procedimentos e objetivos do
estudo de forma geral e o TCLE 2 informou sobre a
observagdo dos manipuladores quanto a presenca de
doengas de pele, como micoses de unhas e mios,
lesdes e/ou sintomas que possam comprometet a
qualidade  higiénico-sanitaria ~ dos  alimentos;
uniforme adequado e completo; boa apresentacio e
asselo corporal; habitos de nio fumar, falar,
assobiar, espirrar, tossir, comer, manipular dinheiro
ou praticar outros atos que possam contaminar o
alimento e a  frequéncia/periodicidade  de
higienizacdo das maos, cabendo a estes manter ou
retirar o seu consentimento.

Os dados foram analisados no software SPSS
Statistics da IBM®, versao 20.0 e utilizou-se o nivel
de significancia de 5% (p<0,05). Foram realizadas
estatisticas ~ univariadas  descritivas  (médias,
variancias e desvios-padrio) e bivariadas (testes de
correlagdo de Pearson e Spearman). Utilizou-se o teste
de Shapiro-Wilk para avaliar se as variaveis seguiam a
distribuicao normal. Os testes de correlagio foram
aplicados para avaliar a associagdo entre os itens da
Portaria.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas 13 escolas avaliadas, os maiores
percentuais de conformidade foram encontrados
para as categorias Manejo de  Residuos
(92,31£19,97%), seguido das Matérias Primas,
Ingredientes ¢  Embalagens  (86,5414,22%),
Abastecimento de Agua (82,69119,46%)),
Preparacio do Alimento (80,27£3,82%)),
Higienizacio de InstalagGes, Equipamentos, Méveis
e Utensflios (78,3719,75%) e Exposi¢io ao
Consumo do Alimento Preparado (76,351+4,85%).
Os demais itens apresentaram conformidade abaixo

de 76% (Tabela 1).
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Tabela 1. Percentual de conformidade geral das escolas segundo os itens da Portatia n°78/2009

Faixa de variagdo das Média * Desvio

Categorias conformidades (%) Padrio (%)

Edificacao, Instalagbes, Equipamentos, Méveis e
Utensilios

Higienizacao de Instala¢oes, Equipamentos, Moveis e

Utensilios

Controle Integrado de Pragas

Abastecimento de Agua

Manejo de Residuos

Manipuladores

Matérias Primas, Ingredientes ¢ Embalagens
Preparagao do Alimento

Exposicao ao Consumo do Alimento Preparado
Documentagao e Registro

Responsabilidade

62,06 — 75,00

62,50 — 93,75

57,10 — 57,10
62,50 — 100,00
33,34 — 100,00
66,70 — 73,30
83,33 — 91,67
78,26 — 86,96
62,50 — 80,00
42,85
71,43

69,54 + 4.40

78,37 + 9,75

57,10 + 0,00
82,69 + 19,46
92,31 + 19,97
71,78 + 2,89
86,54 + 4.2
80,27 + 3,82
76,35 + 4,85
42,85 + 0,00
71,43 + 0,00

Analisando a correlacdo entre as categotias,
observou-se associacdo direta e significativa entre
Higienizacio de Instalagdes, Equipamentos, Méveis
e Utensilios com a categoria Manipuladores
(r=0,658, p=0,014), entre a categoria Controle
Integrado de Pragas com o Manejo de Residuos
(r=0,997, p<0,001) e entre a categoria Matérias
Primas, Ingredientes e Embalagens com a

Preparacdo do Alimento (=0,693, p=0,009).

Em relacdo aos percentuais de classificacido
das categorias avaliadas de acordo com o percentual
de atendimento das conformidades de cada grupo

Documentacdo e Registro

Controle Integrado de Pragas

EdificagRo, Instalaghes, Equipamentos, Maveis & Utensilios
Responssbllidade

Manipuladoras

Exposicin 20 Consuma do Alimento Preparado

Higienizag3o de Inzt=lagdes, Equipamantos, Mdveis & Utensilios
Prapara; 3o do Aliments

Abastecimento dEeigl.l!

Matérias Primas, Ingradientes e Embalagens

Mangjo de Residuos

(Figura 1) observou-se que a maioria das categorias
foram classificadas no Grupo 1, incluindo Manejo
de Residuos;  Matérias Primas, Ingredientes e
Embalagens; Abastecimento de agua; Preparacdo do
Alimento; Higienizacdo de InstalacGes,
Equipamentos, Méveis e Utensilios e Exposi¢dao ao
Consumo do Alimento Preparado. Dentre as
categorias classificadas no Grupo 2 estavam
Manipuladores;  Responsabilidade;  Edificac¢io,
Instalacdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios e
Controle Integrado de Pragas. J4 no Grupo 3
apenas a categoria Documentacio e Registro
apresentou  percentual inferior a 50% de
conformidade.

43,85%

57,10%
69,545
71,43%

71,78%
Grupo 3
76,35% B Gupol
BGupol
78,37%
80,27 %
82,69%

86,54%

93,31%

0m 1000 2000 2000

5000 80,00 7000 20,00 %000 100,00

Figura 1. Percentuais de classificagiao dos critérios das categorias avaliadas de acordo com o

atendimento das conformidades de cada grupo
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DISCUSSAO

A categoria  Edificacio, Instalagoes,
Equipamentos, Méveis e Utensilios, nas escolas
avaliadas no presente estudo, ndo obteve um maior
percentual  de  conformidade  devido a
irregularidades, como falta de protecio das
lumindrias, paredes e tetos de dificil higienizacio,
portas sem fechamento automatico, janelas sem
telas de protecdo contra pragas e fluxo desordenado
de producio. Percentual menor de conformidade
foi observado por Mezzari e Ribeiro (2012)I'0] em
uma escola municipal, visto que as instalacGes
apresentaram infiltracGes de agua e as paredes, tetos,
janelas e portas eram isentas de proteciao contra o
acesso de pragas. Por outro lado, Ferreira et al.
(20111 observaram maiores percentuais de
conformidade, sendo que algumas inadequag¢des
ocorrerem No teto, pisos sem resisténcia e drenagem
de 4agua, portas sem fechamento automatico e
isencdo de area destinada para o acondicionamento
dos residuos e de barreiras fisicas para o controle de
pragas e vetores. Para garantir condi¢Ges higiénico-
sanitarias  adequadas, as instalagbes devem
possibilitar um fluxo adequado, sem cruzamentos,
que facilite as opera¢cdes de manutencio e
higienizacdo, com acesso independente e nio
comum a outros usos. Os estabelecimentos que
possuem estruturas planejadas e mantém as
condi¢oes higiénicas e de limpeza, garantem um
controle de pragas eficiente protegendo os
alimentos!!1l.

A categoria Controle Integrado de Pragas,
nos servicos de alimentacao escolar do atual estudo,
ndo apresentou um maior percentual de
conformidade, devido a falta de telas de protegio
nas portas e janelas e a falta de controle para evitar
o abrigo de pragas, facilitando seu acesso e
incidéncia. Porto et al.(2015)l121  observaram
melhores percentuais de adequagdo ao avaliarem as
condi¢bes higiénico sanitirias dos servicos de
alimentagdo escolar, quando comparado ao atual
estudo para essa categoria. O controle integrado de
pragas e vetores ¢ importante para os servigos de
alimentagdo, pois os riscos de transmissio de
doencas aos consumidotres estio diretamente
relacionados a incidéncia de pragas nas dareas de
manipulacio e distribuicio de alimentosl!3.Neste
sentido, os servicos de alimentacdo necessitam de
medidas preventivas por serem muito atrativos patra
a infestacdio de pragas e vetores por

garantiralimento, abrigo e 4gua, que sdo
fundamentais para a sua sobrevivénciall4l.

A categoria de Manipuladores, no presente
estudo, ndo apresentou maior percentual de
conformidade devido a necessidade de capacitacoes
mais frequentes, uso de adornos e uniformes
inadequado e a falta de cumprimento em relagio as
praticas de higiene pessoal, como a higienizacao das
maos. Vila et al.(2014)Il observaram um percentual
menor de conformidade para a mesma categoria ao
avaliarem os servicos de alimentacdo de seis escolas
publicas através da Portaria n°78/2009, onde
verificaram  alguns habitos inadequados dos
manipuladores como, falar, assobiar, espirrar, tossir
e comer durante o preparo das refeicoes, atitudes
inadequadas que expde os alimentos a possiveis
contaminagoes, corroborando com o estudo de
Gomes et al. (2012)115],

Os manipuladores desempenham um papel
fundamental em relagdo a qualidade dos alimentos
por representarem um dos principais veiculos de
circulagio dos microrganismos, chegando a atingir
26% das causas de contaminacio. Em virtude disso,
¢ importante capacitd-los, periodicamente, para
possibilitar a mudanca de comportamento desses
profissionais com o intuito de evitar a contamina¢io
dos alimentos e, consequentemente, as DTAsll
Conforme a Portaria n°78/2009, ainda é necessario
que o seu estado de sadde seja monitorado
diariamente e que os mesmos sejam afastados em
casos de lesGes na pele ou sintomas que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos, sendo capacitados na sua admissio
comem treinamentos uma vez por anolsl.

Em relagio a categoria Documentos e
Registros, as unidades do presente estudo ndo
apresentaram um maior percentual de conformidade
devido a nio implementagio do Manual de Boas
Praticas (MBP) e os Procedimentos Operacionais
Padronizados ~ (POPs).  Diferentemente  do
observado por Mello et al.(2013)[13 nos sete servigos
de alimentacio avaliados através da Portaria n°
78/2009, os quais possuiam MBP, mas nenhum
deles possuia o POP para higienizacio de
instalagdes, equipamentos, moéveis e utensilios,
assim como observado no presente estudo.
Entretanto, Vila et al. (2014)1"l também constataram
irregularidadesnessa mesma categoria, com menos
de 50% de adequagio, sendo que Silveira er
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al(2016)l'1  encontraram um  percentual de
conformidade ainda menor, de 31,4%.

Para  padronizar os  procedimentos
realizados nos servicos de alimentacdo e auxiliar as
atividades dos manipuladores, é importante que os
servicos de alimentacdo escolar implementem e
disponibilizem os documentos e registros, como o
MBP e os POPs. Segundo a RDC n°216/2004 ¢ a
Portaria n278/2009, esses documentos devem estar
acessiveis aos  colaboradores  envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitaria. Os servicos de
alimentacdo devem ter implementados os POP de
Higienizacio de instalagbes, equipamentos e
méveis; Controle Integrado de Vetores e Pragas
Urbanas; Higienizacdo do Reservatorio e Higiene e
Satde dos Manipuladores!5 8l

Sobre a categoria Responsabilidade, ndo foi
obtido um maior percentual de conformidade, no
atual estudo, devido a falta da presenca do
profissional nutricionista prestando assisténcia nas
escolas com maior frequéncia e disponibilidade.
Geralmente, esses profissionais atendem a todas as
escolas do municipio, o que dificulta a sua constante
atuacdo presencial em cada servico de alimentacio
escolar. Mello et al.(2013)[13] constataram que, em
100% dos setvicos de alimentacdo escolar avaliados,
o responsavel técnico pelas atividades de
manipulacio dos alimentos era o nutricionista e que
esse  profissional possufa  comprovagio de
atualizacdo sobre as boas praticas para os setvigos
de alimentacio, estando de acordo com a exigéncia
da Portaria n°78/2009, bem como no presente
estudo. Vila et al. (2014)1 observaram um
percentual de 85,7% para a mesma categoria,
superior ao do atual estudo, visto que as escolas
possufam um nutricionista responsavel mais
presente, que capacitava periodicamente  0s
manipuladores quanto a higiene pessoal e a
qualidade e seguranca dos alimentos. Em
contrapartida, Silveira et al. (2016)['7] encontraram
resultados inferiores, 45,65%, para essa categoria,
devido ao fato desse profissional atender, na
maioria das vezes, um numero expressivo de
escolas, o que impossibilita uma frequéncia
satisfatéria de acompanhamento das atividades
desenvolvidas nos setrvicos de alimentagio.

No presente estudo, houve associagio entre
algumas categorias, sendo que a categoria
Higienizac¢io de Instalagdes, Equipamentos, Méveis
e Utensilios foi relacionada 4  categoria
Manipuladores, pois a higienizacio e organizagiao

foram de responsabilidade do manipulador. A
categoria Controle Integrado de Pragas, pode ser
relacionada a categoria Manejo de residuos, pois nao
houve actimulo de residuos e consequentemente
niao houve a incidéncia de pragas no local. Da
mesma forma, a qualidade das matérias-primas
recebidas contribuiu com o preparo dos alimentos,
relacionando a essas duas categorias. Gomes et al.
(2012)13] também encontraram associagdo entre a
participagdo dos manipuladores em capacitagdes de
higiene  pessoal, condicdes da edificacio,
equipamentos e utensilios, higiene operacional e
processamento.

E importante destacar que, por se tratar de
um estudo no campo da educagio, alguns fatores
podem influenciar os resultados e apresentar
algumas limitagbes, como o uso exclusivo do
checklist sendo a principal forma de avaliacio, bem
como a aplica¢do deste instrumentorealizada em um
unico momento em cada uma das escolas.

CONCLUSAO

Verificou-se que os servicos de alimenta¢io
escolar apresentaram adequacio das boas praticas
nas categorias Manejo de Residuos; Matérias
Primas, Ingredientes e Embalagens; Abastecimento
de Agua; Preparacio do Alimento; Higienizacio de
Instalacdes, Equipamentos, Mdéveis e Utensilios e
Exposicio ao Consumo do Alimento Preparado,
atendendo a maioria dos critérios da legislagio. No
entanto, as categorias Edificacdo, Instalacdes,
Equipamentos, Moveis e Utensilios; Controle
Integrado de Pragas; Manipuladores;
Documenta¢io e Registto e Responsabilidade
apresentaram  critérios de inadequacles que
necessitam set avaliados para nio comprometer as
boas praticas nesses servicos e possibilitar a oferta
de uma alimentag¢éo segura aos escolares.
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