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AVALIACAO DO RISCO SANITARIO DE CENTROS MUNICIPAIS DE EDUCACAO
INFANTIL (CMEI) EM TRES MUNICIPIOS DO INTERIOR DO PARANA

SANTOS, A. L. [1]; VASSAO, T. S. C. [1]; HILBIG, G. [1]; FORCELLINL, J. [1];
ECHER, J. S. [1]; FATEL, E. C. S. [2]; WEBER, J. [2]; PENTEADO, J. O. [2]

As doengas de transmissao hidrica e alimentar (DTHA) podem acontecer de forma bioldgica,
quimica ou fisica, através do consumo de agua ou alimentos contaminados. Nesse sentido, a
seguranca dos alimentos nas escolas ¢ fundamental para a prote¢do da saude e promocgao do
bem-estar dos estudantes, pois este publico apresenta maior suscetibilidade ao desenvolvimento
das DTHAs. Portanto, este trabalho teve como objetivo aplicar uma lista de verificagdo para
avaliar o risco sanitario nas cozinhas escolares e, com base nos resultados obtidos, realizar
treinamentos de boas praticas de manipulagao de alimentos (BPM/A) para os manipuladores. A
realizacdo deste trabalho foi oriunda do projeto de extensdo “Capacitanutri: A¢des educativas
sobre as boas praticas de fabricacao e manipulagdo de alimentos”, em Centros Municipais de
Educagdo Infantil (CMEIs) de trés municipios do interior do Parana, no periodo de margo a
julho de 2025. A primeira etapa foi realizada com a aplicagdo de uma lista de verificacao
disponibilizada pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo (FNDE) feita pelo
Centro Colaborador em Alimentagao e Nutricdo Escolar (CECANE). Essa lista compde 112
itens separados em 6 blocos: Edificios e instalagdes da area de preparo de alimentos;
equipamentos para temperatura controlada; manipuladores; recebimento; processos e
produgdes e higienizagdo ambiental. Para calcular o grau de risco, os dados sao langados em um
software disponibilizado pelo FNDE. O treinamento teve como base as resolugdes RDC
N°216/2004, RDC N°275/2002 e foi elaborado na plataforma de design grafico Canva. No
municipio A, foi atendido quatro CMEIs, que se enquadram na situacao de risco sanitario baixo
com 78,48% de adequacdo. No municipio B, também foi atendido quatro CMEIs, que se
enquadram na situagdo de risco sanitario regular com 68,44% de adequacao. Ja no municipio C,
foi atendido trés CMEIs, que se enquadram na situacao de risco sanitario baixo, com 85,24% de
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adequacdo. Em todos os locais, falhas na infraestrutura limitaram a adogdo de praticas seguras
de armazenamento e manipulagdo, sendo essa uma responsabilidade da gestdo municipal, e ndo
dos manipuladores ou nutricionista. No CMEI B, o bloco com menor pontuagdo foi o de
processos e producdes, devido a desorganizacdo da geladeira, auséncia de registros e
documentos e ndo realizacdo de amostras. Outro ponto recorrente foi a higienizacdo do
ambiente em que a maioria das unidades realizavam apenas a limpeza, sem a etapa de
desinfec¢do, comprometendo a pontuagdo. Apesar disso, 0 municipio C apresentou pontos
positivos, como o uso de termdmetros e a realizagdo de amostras, demonstrando esfor¢o para
garantir a qualidade. A capacitacdo com os manipuladores abordou todos os temas do checklist
, focando nos aspectos mais problematicos através de orientagdes praticas e acessiveis. As
atividades contribuiram para a promoc¢ao de melhorias na manipulagdo de alimentos e, a lista de
verificacao se mostrou uma ferramenta eficaz para direcionar as agdes, enquanto o treinamento
ofereceu conhecimento aos manipuladores. Sendo assim, a garantia da seguranca dos alimentos
nas escolas exige continuidade das agdes como a aplicagao do check list estabelecido por Lei e
treinamentos com os manipuladores, aliado ao monitoramento e apoio da gestdo publica,
promovendo praticas seguras no ambiente escolar.

Palavras-chave: Checklist; Seguranca e qualidade dos alimentos; Boas Praticas de Fabricacao.
Area do Conhecimento: Ciéncias da Satde.

Origem: Extensao.
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