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Diogo Thimoteo da Cunha

Nutricionista pela UNISANTOS

Especialista em Alimentagdo Coletiva pela ASBRAN

Mestre e Doutor em Ciéncias da Saude pela UNIFESP

Livre-docente pela UNICAMP

Professor e pesquisador na area de Alimentagio Coletiva na
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Participou de projetos para implantagdo de politicas de alimentagao
escolar em paises Africanos

Foi membro do CRN-3 (2013-2017)
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LEGISLAGAO

* Art.42 Cabe as EEx ou as UEx adotar medidas de controle higiénico-
sanitario que garantam condicoes fisicas e processos adequados as boas
praticas de manipulagao e processamento de alimentos na aquisi¢ao, no
transporte, na estocagem, no preparo/manuseio e na distribuicao de alimentos
aos alunos atendidos pelo Programa.

FALHAS ESTRUTURAIS E SURTOS

FATORES CAUSAIS

| ° Aspectos de tempo e temperatura

2° Contaminacio direta

4° Contaminacio indireta

(Da Cunha, et al., 2014)
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janelas quebradas
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Condicoes latentes — Teoria
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Swiss Cheese Model of food safety incidents: Preventing foodborne illness &
through multiple layers of defence

Diogo Thimoteo da Cunha™ , Mariana Piton Hakim *, Jan Mei Soou., Elke Stedefeldt”
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CONDIGOES LATENTES
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Aparecimento de
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20
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adequada
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Desempenho de seguranga
dos alimentos de servigos
Coeficiente: 29,99 de alimentacdo comerciais
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Da Cunha, De Rosso, Stedefeldt. Food safety performance and risk of food services
from different natures and the role of nutritionist as food safety leader. Ciéncia &
Saude Coletiva, v. 23, p. 4033-4042,2018.
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Unveiling the food safety climate’s U

fety

paths to adequate food handling in cimaspaibs
the hospitality industry in Brazil
Marcel Levy de Andrade 873
Pos-graduagdo em Alimenios e Nutrigho, Universidade Estadwal de Campinas, ™
Campinas, Brazil
Elke Stedefeldt
Departamento de Medicina Preventiva, Universidade Federal de Sdo Paulo,

Sdo Paulo, Brazil Pressio
Lais Mariano Zanin normativa
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Good manufacturing

pocisang | BOTS prdticas e qualidade
miacbiological gsliy  microbiolégica nos servigos

in school food service: a

aytematicreview € Alimentagdo escolar:
uma revisdo sistemdtica

ABSTRACT| Inrroducdon: .4 RESUMO| I.mrodu;éo:Doen;zs mansmitida: por alimentos sio um problamz
mundial de sagde piblica. No prezente estudo, realizou-se revisio sistematica

para identificar a: adequagdes 3 boas priti cido de alimentos &

qualidade microhiologica em nnidades de alimentagio e nutrigio escolar Méto-
doe: Vinte e cinco artigos onginais foram selecionados nas bases de dados: Med-
denceD, Li tilizaram liztas
de verificagio com diferentes bases tedricas e criténos de ponmagio. Resulra-

e,

. O estudos gue avalizram boas praticas

dos: As nio conformidade: mais frequentes se referitam 3 higiene daz mios,
uso de uniformes, uso de telas de protecio em janelas, portas e mlos, sanitarios
de use exclusivo acs manipuladores; uso de controle quIMIco contra vetores
pragas urbanas e falta de urensilios e materiais. Es:as nio conformidades extio

iacionidas principalmente com trés eizos da gestio coletiva de servicos de
alimentacio: manipulador, estrutira fisica e gestio. Em relacio 3 andlise microbi-
olégica, fol observada 1 presenca principalmente de Stapbylocacus surens nas mios
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FALHAS - ESTRUTURA FISICA

“*Auséncia de telas de protecao - janelas
e portas

« Controle Integrado de Pragas
inadequado

“*Actmulo de objetos em desuso

«Espacos adaptados
«Perigo de contaminacao

Utensilios < Falta de equipamentos e utensilios
. « Manipulacao inadequada
€ equipa- < Refrigeradores, congeladores, utensilios
mentos inadequados
< Papel descartavel néo reciclado

COMO E UMA COZINHA NA ESCOLA?

* Geralmente pequenas

* Parecidas com cozinhas
residenciais

e Muitas vezes tratadas como

cozinhas residenciais

* Espacos adaptados

* Falta de reformas

* Dimensionamento
inadequado




24/06/2022

TAMANHO
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e Da Cunhaetal.:
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MARCHA AVANTE

* Desde a recepcao, estocagem e preparagao até a
distribuicao, a circulagao dos produtos € estudada
de modo a evitar que um circuito proprio nao se
cruze com um circuito improprio

ANALISE DO FLUXO DE PRODUCAO
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Bl Producgao
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Bl Lixo
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Infograficos: Bruno Algarve

PONTOS IMPORTANTES

Localizagao

Piso

Paredes e forros
Portas e janelas
lluminagao
Ventilacao

Sanitarios

Lavatério para higiene
das maos

Geral

E limpo, sem lixo, objetos em desuso, animais e insetos

Integro, sem sujidades, rachaduras, bolores. Ralos com fechamento ou tela.
Integro, sem sujidades, rachaduras, bolores, descascamento, impermeaveis
Lisas, de facil limpeza, ajustadas ao batente, com protecao inferior e telas
Uniforme

Garantia do conforto térmico, auséncia de ventiladores

Existéncia de sanitarios exclusivo de funcionarios, equipado com sabonete,
antisséptico e toalha de papel

Presenca de lavatorios em local estratégico, equipado com sabonete, antisséptico
e toalha de papel

Auséncia de objetos em desuso, estrutura limpa
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* Da Cunha et al.: Nimero de manipuladores = 2,17 + (CMA x 0,002)

_ n2total de refeigdes x 15 minutos :j::
IPF = Jornada de trabalho x 60 minutos 13-10
10-9

98

* Exemplos 7

* 450 refeicoes CMA
* Da Cunha: 3,07 = 3 manipuladores
* IPF = 7,94 = 8 manipuladores

Performance organizacional da cozinha escolar e individual do
manipulador de alimentos
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Recursos financeiros, materiais

Improvement of food safety in school meal service during a long-term G)‘_; o

> Avaliagdo estrutural, recursos, processos e procedimentos, de registros e intervention period: a strategy based on the knowledge, attitude
controles da cozinha escolar and practice triad
Diogo Thimotea da Cunha *!, Rese Magda Fiorotti -, Juliana Garcia Baldasso™",
Maricy de Sousa™”, Nathilia Moretti Fontan Simone Caivano®”, Elke Stedefeldt*

Cunha et al. (20 | 2) Veridiana Vera de Rosso ™, Maria Cristina Rubim Camargo "
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Improving food safety practices in the foodservice

industry
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B

* Adaptar e melhorar cozinhas
antigas

* Planejar cozinhas novas
adequadamente

* Consertar as “janelas”

* Limitar condigcoes latentes

* Processos de formacio
abrangentes

E dtcunha@unicamp.br

~

A (19) 3701-6732

@diogo_thimoteo
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BOAS
PRATICAS NA
M n “ I P “ I,A G n 0 Ferramentas para
as Boas Praticas na
DE ALIMENTOS =500
Escolar
ELKE STEDEFELDT

Elke Stedefeldt

Nutricionista pela USP

Especialista em Alimentagao Coletiva pela ASBRAN

Mestre e Doutora em Alimentos e Nutrigao pela UNICAMP
Professora e pesquisadora na area de Seguranga dos Alimentos na
UNIFESP

Participou de projeto para implantagao de politicas de alimentagio

escolar em Mogambique

Membro do Grupo Técnico Consultivo em Seguranga dos
Alimentos da OMS para a Estratégia Global de Seguranca dos
Alimentos para 2023-2030

Foi consultora técnica do CRN-3 (2008-2016)
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LEGISLACAO

» Art.42 Cabe as EEx ou as UEx adotar medidas de controle higiénico-sanitario
que garantam condigoes fisicas e processos adequados as boas praticas
de manipulacdo e processamento de alimentos na aquisi¢cao, no
transporte, na estocagem, no preparo/manuseio e na distribuicao de
alimentos aos alunos atendidos pelo Programa.

PNAE Programa Nacional
de Alimentacéo Escolar

Ultimas noticias 2014
Perguntas frequentes Manual de Boas Praticas na Alimentagao Escolar
Legislagdo

falll W Tweetar

Liberacdo de recursos

Contatos para as Boas Praticas na Alimentagdo Escolar

Ferramentas para ‘* ) & =
asBoasPriticasna | tags: | 2014 PNAE Guia de instrucoes
SOBRE O PROGRAMA B 4 Alimentacao

Escolar

"4
Ferramentas para !
as Boas Praticasna !
Alimentacao «
Escolar
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Instrumento de avaliacio das Boas Praticas em Unidades E
de Alimentacao e Nutricao Escolar: da concepcao a validacao 2
o
Instrument for assessment of best practices =
in school food and nutrition units: from design to validation Q9
=

Elke Stedefeldt '

Diogo Thimoteo da Cunha ?
Eneo Alves Silva Janior *
Sueli Maria da Silva ?

Ana Beatriz Almeida de Oliveira *

Ciéncia & Saude Coletiva, 18(4):947-953, 2013

Andlise de diferentes listas de verificagio
(n = 14) e da matriz de itens
de verificagio (n = 416)

]

Selecio dos itens de verificacio e

criagdo da lista de verificagdo das BPAE

l

Agrupamento ¢ pontuagio
dos itens de verificagio

]

Atribui¢do da constante (peso)
nos blocos temdticos

l

Consolidagdo da lista de verificagdo das
BPAE

]

Aplicagdo de trés listas de verificagio (§5-196,
portaria 542 e BPAE) em 76 unidades de
alimentagdo e nutrigdo escolas piblicas

l

Anilise dos dados

]

Avaliagdo por nutricionistas

da alimentagdo escolar

Figura 1. Fluxograma dos métodos utilizados na
acio da BPAE

calidacio da lista de verif

ok wpn —

10.
1.
12.

Municipio de Sao Vicente

Municipio de Peruibe

Municipio de Bertioga

Municipio de Cajamar

Municipio de Sao Paulo

Resolugao SS-196/98 da Secretaria de Saude do Estado de Sio Paulo,
Centro de Vigilancia Sanitaria — CVS

Associagdo Brasileira das Empresas em Refei¢coes Coletivas
Questionario F da Pesquisa Nacional do Consumo Alimentar e Perfil
Nutricional de Escolares, Modelos de Gestao e de Controle Social
do Programa Nacional de Alimentagao Escolar, ASBRAN, 2008
Piragine, 2005, rede estadual de ensino de Curitiba

Programa de Alimento Seguro, 2001, Projeto APPCC Mesa

Centro de Diagnostico Laboratorial - CDL

Portaria 542 pela secretaria de satide do estado do Rio Grande do
Sul, baseada na legislagao federal RDC 216/2004

Guia do departamento de agricultura dos Estados Unidos, 2005,
baseado nos principios do HACCP para a alimentagao escolar

ISO 22000
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Anadlise de diferentes listas de verificagio
(n = 14) e da matriz de itens
de verificacio (n = 416)

]

Selegdo dos itens de verificacao e

criacdo da lista de verificaca

l

Agrupamento e pontuacio
dos itens de verificagio

]

Atribuicio da constante (peso)

nos blocos tematicos

l

Consolidagio da lista de verificacdo das
BPAE

]

Aplicagdo de trés listas de verificagio (55-196,

portaria 542 e BPAE) em 76 unidades de
alimentagio e nutrigio escolas publicas

l

Andlise dos dados

.

Avaliagio por nutricionistas

da alimentagdo escolar

Figura 1. Fluxograma dos métodos utilizados na
calidacio da lista de verificacio da BPAE

Edificagcoes e

Fornecedor : -
instalagoes

Equipamentos

" Manipuladores
e utensilios

Processos e Higiene
procedimentos ambiental

Andlise de diferentes listas de verificacio
(n = 14) e da matriz de itens
de verificagio (n = 416)

]

Selecio dos itens de verificacio e

criacdo da lista de verificacio das BPAE

l

Agrupamento e pontuagio

dos itens de verificagdo

]

Atribui¢do da constante (peso)

nos blocos temdticos

l

Consolidagiio da lista de verificagio das
BPAE

]

Resolugio SS-196 (SAO PAULO, 1998)

8 para os subitens que contemplam
condiges/situagdes que permitem a multiplicagao
de microrganismos

4 para os subitens que contemplam
condiges/situagdes que permitem a
sobrevivéncia de microrganismos

Aplicagdo de trés listas de verificagio (§5-196,

portaria 542 e BPAE) em 76 unidades de
alimentagdo e nutrigio escolas piblicas

2 para os subitens que contemplam
condigdes/situagoes de contaminagao cruzada
com contato direto com o alimento

l

Anilise dos dados

]

Avaliagdo por nutricionistas

da alimentagdo escolar

| para os subitens que contemplam
condigdes/situagoes de contaminagao cruzada
sem contato direto com o alimento.

Figura 1. Fluxograma dos métodos utilizados na
aalidacio da lista de verificacio da BPAF

subitem que se encontrava nao conforme recebeu
anota 0
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FATORES CAUSAIS SURTOS

8 para os subitens que contemplam
condigSes/situagdes que permitem a
multiplicagdo de microrganismos

1° Aspectos de tempo e temperatura
4 para os subitens que contemplam
condigSes/situagdes que permitem a

sobrevivéncia de microrganismos

1T

.

2 para os subitens que contemplam 2° Contaminagﬁo direta
condigdes/situagoes de contaminagio cruzada

com contato direto com o alimento

q

| para os subitens que contemplam

condigcdes/situagoes de contaminagao cruzada 4° Contaminagﬁo indireta
sem contato direto com o alimento.

subitem que se encontrava nao conforme
recebeu a nota 0

AN

(Da Cunha, et al., 2014)

Andlise de diferentes listas de verificacio
(n = 14) e da matriz de itens . -
de verificagio (n = 416) Resolugio SS-196 (SAO PAULO, 1998)
Selecio dos itens de verificacio e
criacdo da lista de verificacio das BPAE Blocos tema',ticos Peso do
l bloco
Agrupamento e pontuagio
dos itens de verificagio
| Edificios e instalacGes da area de preparo 10
Atribui¢do da constante (peso) de alimentos
nos blocos temdticos
! Equipamentos e utensilios 15
Consolidagio da lista de verificagio das
BPAE Manipuladores 25
Fornecedor 10

Aplicagdo de trés listas de verificagio (§5-196,
portaria 542 e BPAE) em 76 unidades de

alimentacdo e nutrigio escolas piblicas Processos e producdes 30

l

Anilise dos dados

]

Avaliagdo por nutricionistas

Higienizacdo ambiental 10

da alimentagdo escolar

Figura 1. Fluxograma dos métodos utilizados na
aalidacio da lista de verificacio da BPAF
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Andlise de diferentes listas de verificagdo
(n = 14) e da matriz de itens
de verificagio (n = 416)

I

Selegdo dos itens de verificagdo e
criagio da lista de verificagdo das BPAE

I

Agrupamento e pontuagdo
dos itens de verificagio

]

Atribuigdo da constante (peso)

nos blocos tematicos

!

Consolidagio da lista de verificagdo das
BPAE

I Curva ROC

Sensibilidade e Especificidade:

portaria 542 e BPAE) em 76 unidades de
alimentagio e nutrigio escolas publicas

[ Aplicagio de trés listas de verificagio (55-196, lista Ss_ | 96. valor de AUC de 0,79

Portaria 542: valor de AUC de 0,85

| Andlise dos dados ‘ |:> @

Avaliagio por nutricionistas Boa capacidade da Lista de Verificagao BPAE

da alimentagdo escolar

em identificar inadequagoes

Figura 1. Fluxograma dos métodos utilizados na

xalidacio da lista de verificacio da BPAE

Andlise de diferentes listas de verificagio
(n = 14) e da matriz de itens
de verificagio (n = 416)
Tabela 3. Médias da pontuagdo definida por nutricionistas nas dimensdes de avaliagio da Lista de
l Verificagdo de BPAE. Santos, 2011.

Selegio dos itens de verificagdo e

criagdo da lista de verificagdo das BPAE Questoes Média
l Inovacio: Traz uma nova forma para verificagdo das boas praticas em ambiente escolar com novas 3,89
Agrupamiento & pontiagio caracteristicas como: forma de pontuagdo, conteido das perguntas.
dos itens de verificagio 2. Q e g . ; ]
Inovacio: Se destaca dos outros instrumentos elaborados para esse fim. 3,89
1 Contemplacao: Possui as informagoes necessarias para avaliar as boas praticas e higiene no ambiente 4,31
Atribuigdo da constante (peso) escolar.

nos blocos tematicos Beneficio: Facilita e justifica a tomada de decisoes dos aplicadores quando o assunto for boas priticas 4,34

l e higiene.

Beneficio: Ao avaliar e respondendo esse questiondrio, vocé se sentiu préximo ao processo da elaboragio 4,17

Consolidagio da lista de verificagio das dalistarde verificicio
a lista d0.

g Adequacio: Respeita a experiéncia profissional dos aplicadores com informagdes pertinentes a boas 4,55
l préticas no ambiente escolar.
Aplicagdo de trés listas de verificagio (SS-196, Adequacio: Atende a suas necessidades como um instrumento para avaliar as condigoes de boas 4,27
portaria 542 e BPAE) em 76 unidades de priticas e higigne no ambiente escolar.
alimentagio e nutriglo escolas publicas Utilidade: Contribui para resolugdo dos problemas do nutricionista da alimentagdo escolar. 3,93
l Acessibilidade: Estd com perguntas claras, é de ficil entendimento e interpretagio. 4,10
Andlise dos dados | Acessibilidade: £ facilmente integrvel a sua prdtica profissional 4,24
l Igualdade: Pode ser aplicado nos diferentes cendrios da alimentagio escolar exceto escolas indigenas 4,00
= —~ e em remanescentes de quilombos.
hi!":{:::::ﬂ?i:r::"":;;;"h |j‘> Tm?sferénc.if: Tem pmen.cial para influenciar mudangas positivas nas préticas relacionadas a boas 4,20
priticas e higiene no ambiente escolar

Transferéncia: Possui custo/beneficio adequado (baixo custo e alto beneficio) para o aplicador no 4,24

Figura 1. Fluxograma dos métodos utilizados na ambiente escolar.

yalidacio da lista de verificacio da BPAE
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Tabela 1. Classificagdo de risco sanitirio adaptada e
atribuida as Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do
Escolares (UANE) apds pontuagido obtida por meio
da Lista de Verificacio BPAE. Santos, 2011.

Classificacao Pontuaciao
1?:,':‘:.‘]
Situagdo de risco sanitario muito alto 0a25
Situagdo de risco sanitdrio alto 26 a 50
Situacdo de risco sanitario regular 51 a75
Situac¢do de risco sanitdrio baixo 76 a 90

Situacdo de risco sanitirio muito baixo 91 a 100

Probabilidade de ocorrer um efeito adverso a saude e da
severidade desse efeito como consequéncia do perigo(os)
presente(s) no alimento.

Probabilidade

Consequéncia
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FIGURA 1. Diagrama de flujo de la busqueda de documentacion y la interpretacion de los datos

Documentos excluidos Documentos excluidos
n=85 n=0
Buscadores Identificacion I Seleccion T Elegibilidad
Documentos identificados a - Relacion de los descriptores
Sitios web oficiales de los través de la bisqueda de los Doc:ren;rrl:::;:: - con las categorias establecidas a
gobiernos, FAQ y PMA descriptores n=29 priori
n=114 n =29 (n = 16 de los gobiernos
yn =13 de la FAO y PMA)
Analisis de contenido
del tipo tematico
Tratamiento e ints tacio 2
ra aml:el;oziza:;[:re acion Agrupacion Unidades de texto < Unidades de muestreo

Tratamiento sintactico y
semantico; e interpretacion
centrada en la inocuidad y

calidad del agua

Analisis general de la
informacidn contenida en
los documentos

Segin los referenciales de

Sequn las categorias codficaciin

FAO: Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura; PMA: Programa Mundial de Alimentos.
Nota: Las secciones grises indican las etapas de elegibilidad de los documentos y las amarillas las del analisis de contenido temtico.
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