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LEGISLAÇÃO

• Art. 42 Cabe às EEx ou às UEx adotar medidas de controle higiênico-
sanitário que garantam condições físicas e processos adequados às boas 
práticas de manipulação e processamento de alimentos na aquisição, no 
transporte, na estocagem, no preparo/manuseio e na distribuição de alimentos 
aos alunos atendidos pelo Programa.

FALHAS ESTRUTURAIS E SURTOS

1º Aspectos de tempo e temperatura

2º Contaminação direta

3º Água e matéria prima

4º Contaminação indireta

(Da Cunha, et al., 2014) 

FATORES CAUSAIS
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DUAS PERSPECTIVAS

Condições latentes – Teoria 
do queijo suíço

Comportamento – Teoria das 
janelas quebradas
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CONDIÇÕES LATENTES

Não ter local para 
higiene de mãos

Não ter fluxo 
adequado

Ter objetos em 
desuso

Higiene de mãos 
não acontecer

Cruzamento dos 
fluxos

Aparecimento de 
pragas

TEORIA DAS “JANELAS QUEBRADAS”

Crimes

Estrutura
e liderança

Clima

Práticas

CAOS
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1 º  C O N S E R T E  S U A S  
J A N E L A S

2 º  N Ã O  C R I E  
C O N D I Ç Õ E S  L AT E N T E S

1º 
Presença de nutricionista 
como líder

2º 
Estrutura física 
adequada

84
restaurantes

Uso de classificação
de risco Liderança não especializada

Presença de nutricionista 
como líder de segurança 

dos alimentos

Estrutura adequada

Todos os manipuladores de 
alimentos treinados

Desempenho de segurança 
dos alimentos de serviços 
de alimentação comerciais

p = 0,922

p = 0,338

p < 0,001

Coeficiente: 29,99
[15,70; 44,29]

p = 0,036

Coeficiente: 0,21
[0,02 ; 0,40]

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. Ciência & 
Saúde Coletiva, v. 23, p. 4033-4042, 2018.
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Clima 
de SA

Número 
de violações 

12
restaurantes

269
manipuladores 
de alimentos

5
hotéis

Pressão 
normativa

Pressão 
do trabalho

Comunicação

Comprometimento

Suporte 
ambiental

Liderança

Sistema de gestão
Suporte dos colegas

β = 0,162

β = 0,128

β = 0,106

β = 0,143

β = 0,216

β = 0,241

β = 0,336

Estrutura 
física

β = -0,284

β = -0,490
Percepção 
de risco

β = -0,644
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FALHAS – ESTRUTURA FÍSICA

CIP

Sanitários 
não-

exclusivos

Utensílios 
e equipa-
mentos

Ausência de telas de proteção – janelas 
e portas
 Controle Integrado de Pragas 
inadequado
Acúmulo de objetos em desuso

Espaços adaptados
Perigo de contaminação

 Falta de equipamentos e utensílios
 Manipulação inadequada
 Refrigeradores, congeladores, utensílios 
inadequados
 Papel descartável não reciclado

COMO É UMA COZINHA NA ESCOLA?

• Geralmente pequenas

• Parecidas com cozinhas 
residenciais

• Muitas vezes tratadas como 
cozinhas residenciais

• Espaços adaptados

• Falta de reformas

• Dimensionamento 
inadequado

O que devemos atentar 
para as Boas Práticas??
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TAMANHO

• Análise de 204 escolas

• Da Cunha et al. : 

• m² = 15,22 + (CMA x 0,02)

Café da 
manhã

Almoço Lanche Jantar

Turno 1 500 1000 0 0

Turno 2 0 0 300 300

• CMA é a soma das refeições do 
turno de maior movimento

• CMA = 1500

EXEMPLO

CMA = 240
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MARCHA AVANTE

• Desde a recepção, estocagem e preparação até a 
distribuição, a circulação dos produtos é estudada 
de modo a evitar que um circuito próprio não se 
cruze com um circuito impróprio

ANÁLISE DO FLUXO DE PRODUÇÃO

• Gêneros

• Produção

• Pessoas

• Lixo

p2
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Caso não seja possível 
adequar o fluxo, 
adequar os horários
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Infográficos: Bruno Algarve

PONTOS IMPORTANTES
Estrutura O que observar?

Localização É limpo, sem lixo, objetos em desuso, animais e insetos

Piso Integro, sem sujidades, rachaduras, bolores. Ralos com fechamento ou tela.

Paredes e forros Integro, sem sujidades, rachaduras, bolores, descascamento, impermeáveis

Portas e janelas Lisas, de fácil limpeza, ajustadas ao batente, com proteção inferior e telas

Iluminação Uniforme

Ventilação Garantia do conforto térmico, ausência de ventiladores

Sanitários Existência de sanitários exclusivo de funcionários, equipado com sabonete, 
antisséptico e toalha de papel

Lavatório para higiene 
das mãos

Presença de lavatórios em local estratégico, equipado com sabonete, antisséptico 
e toalha de papel

Geral Ausência de objetos em desuso, estrutura limpa
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NÚMERO DE FUNCIONÁRIOS

• Da Cunha et al.: Número de manipuladores = 2,17 + (CMA x 0,002)

• Exemplos

• 450 refeições CMA

• Da Cunha: 3,07 = 3 manipuladores

• IPF = 7,94 = 8 manipuladores

𝐼𝑃𝐹 =  
𝑛º 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑟𝑒𝑓𝑒𝑖çõ𝑒𝑠 𝑥 15 𝑚𝑖𝑛𝑢𝑡𝑜𝑠

𝐽𝑜𝑟𝑛𝑎𝑑𝑎 𝑑𝑒 𝑡𝑟𝑎𝑏𝑎𝑙ℎ𝑜 𝑥 60 𝑚𝑖𝑛𝑢𝑡𝑜𝑠

Nº Refeições* Nº Minutos

300-500 15-14

500-700 14-13

700-1000 13-10

1000-1300 10-9

1300-2500 9-8

2500 e mais 7

EXPERIÊNCIA  

Avaliação estrutural, recursos, processos e procedimentos, de registros e 
controles da cozinha escolar 

Documento com aspectos positivos e negativos da cozinha escolar 

Proposta de intervenção 

Planos de ação de 
aplicação in loco 

focando mudança 
de prática 

Treinamentos 
focando incremento 

do conhecimento 

Solicitação de 
reformas estruturais 

e compras de 
materiais e 

equipamentos 

Intenção de mudança atitudinal por parte do 
manipulador de alimentos 
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Performance organizacional da cozinha escolar e individual do 
manipulador de alimentos 

Práticas adequadas 
de manipulação de 

alimentos  

hábitos, rotinas e 
componentes 

sociais  

Práticas inadequadas 
de manipulação de 

alimentos  

Adequação estrutural 
e compra de 
materiais e 

equipamentos  
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Cunha et al. (2012)

-Avaliação a cada 3 meses;
-Acompanhamento por 2 anos
-Teórico a cada 6 meses
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Diagnóstico de 
necessidades 
educacionais

Práticas 
de segurança 
dos alimentos

Atitudes

Conhecimento

Treinamento

Limitar o uso da teoria 
conhecimento-atitudes-práticas

Zanin et al. (2017); Da Cunha (2021)

TREINAMENTOS

Diagnóstico de 
necessidades 
educacionais

Práticas 
de segurança 
dos alimentos

Estilo de liderança e gestão
Cultura Organizacional FSMS
Apoio ao colega de trabalho
Infraestrutura

Conhecimento
Comprometimento
Comunicação
Percepção de risco
Motivação

Complexidade do trabalho
Estafa
Amotivação
Insatisfação
Modelo KAP

M
E

L
H

O
R

A
R

P
R

O
M

O
V

E
R

E
V

IT
A

R

Funcionários

Gestão

Gestão e funcionários

Estratégias 
educacionais
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CONCLUSÃO

• Adaptar e melhorar cozinhas 
antigas

• Planejar cozinhas novas 
adequadamente

• Consertar as “janelas”

• Limitar condições latentes

• Processos de formação 
abrangentes

@diogo_thimoteo

(19) 3701-6732

dtcunha@unicamp.br
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Elke Stedefeldt

Nutricionista pela USP

Especialista em Alimentação Coletiva pela ASBRAN
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Professora e pesquisadora na área de Segurança dos Alimentos na
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Foi consultora técnica do CRN-3 (2008-2016)
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LEGISLAÇÃO

• Art. 42 Cabe às EEx ou às UEx adotar medidas de controle higiênico-sanitário 
que garantam condições físicas e processos adequados às boas práticas 
de manipulação e processamento de alimentos na aquisição, no 
transporte, na estocagem, no preparo/manuseio e na distribuição de 
alimentos aos alunos atendidos pelo Programa.
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Ciência & Saúde Coletiva, 18(4):947-953, 2013

1. Município de SãoVicente
2. Município de Peruíbe
3. Município de Bertioga
4. Município de Cajamar
5. Município de São Paulo
6. Resolução SS-196/98 da Secretaria de Saúde do Estado de São Paulo,

Centro deVigilância Sanitária – CVS
7. Associação Brasileira das Empresas em Refeições Coletivas
8. Questionário F da Pesquisa Nacional do Consumo Alimentar e Perfil

Nutricional de Escolares, Modelos de Gestão e de Controle Social
do Programa Nacional de Alimentação Escolar,ASBRAN, 2008

9. Piragine, 2005, rede estadual de ensino de Curitiba
10. Programa de Alimento Seguro, 2001, Projeto APPCC Mesa
11. Centro de Diagnóstico Laboratorial – CDL
12. Portaria 542 pela secretaria de saúde do estado do Rio Grande do

Sul, baseada na legislação federal RDC 216/2004
13. Guia do departamento de agricultura dos Estados Unidos, 2005,

baseado nos princípios do HACCP para a alimentação escolar
14. ISO 22000
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Fornecedor Edificações e 
instalações

Equipamentos 
e utensílios Manipuladores

Processos e 
procedimentos

Higiene 
ambiental 

Resolução SS-196 (SÃO PAULO, 1998)

8 para os subitens que contemplam 
condições/situações que permitem a multiplicação 

de microrganismos

4 para os subitens que contemplam 
condições/situações que permitem a 

sobrevivência de microrganismos

2 para os subitens que contemplam 
condições/situações de contaminação cruzada 

com contato direto com o alimento

1 para os subitens que contemplam 
condições/situações de contaminação cruzada 

sem contato direto com o alimento. 

subitem que se encontrava não conforme recebeu 
a nota 0
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1º Aspectos de tempo e temperatura

2º Contaminação direta
3º Água e matéria prima

4º Contaminação indireta

(Da Cunha, et al., 2014) 

FATORES CAUSAIS SURTOS
8 para os subitens que contemplam 
condições/situações que permitem a 

multiplicação de microrganismos

4 para os subitens que contemplam 
condições/situações que permitem a 

sobrevivência de microrganismos

2 para os subitens que contemplam 
condições/situações de contaminação cruzada 

com contato direto com o alimento

1 para os subitens que contemplam 
condições/situações de contaminação cruzada 

sem contato direto com o alimento. 

subitem que se encontrava não conforme 
recebeu a nota 0

Resolução SS-196 (SÃO PAULO, 1998)

Blocos temáticos Peso do 
bloco

Edifícios e instalações da área de preparo
de alimentos

10

Equipamentos e utensílios 15

Manipuladores 25

Fornecedor 10

Processos e produções 30

Higienização ambiental 10
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Sensibilidade e Especificidade: 

Curva ROC

lista SS-196: valor de AUC de 0,79

Portaria 542: valor de AUC de 0,85 

Boa capacidade da Lista de Verificação BPAE 
em identificar inadequações
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Probabilidade de ocorrer um efeito adverso à saúde e da
severidade desse efeito como consequência do perigo(os)
presente(s) no alimento.

Pr
ob

ab
ili

da
de

Consequência

PRINCÍPIO
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RISCO SANITÁRIO
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BASEADO NO RISCO

CENTRADO NAS 
PESSOAS
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Como posso falar de PERIGO e RISCO se não tenho “nem” as BOAS 
PRÁTICAS implementadas?

Como posso falar de BOAS PRÁTICAS  implementadas se não penso 
na perspectiva do RISCO?

REFLEXÃO...

elke.stedefeldt@unifesp.br

@gerrsal

Obrigada!!!
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