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RESUMO

INTRODUGAO: Em Portugal a oferta das refeigbes escolares nas Escolas do 1.° Ciclo de Ensino Basico e Jardins de Infancia é da
responsabilidade das autarquias, tendo a maioria dos municipios do Norte de Portugal o servigo de oferta de refeicdes adjudicado. A
seguranga, qualidade e a quantidade dos alimentos produzidos/fornecidos/ingeridos nas escolas tém impacto na salde das criangas,
justificando atividades de verificagéo regulares.

OBJETIVOS: Andlise das atividades de verificagdo do servigo de refeicoes escolares nas Escolas Basicas de 1.° Ciclo e Jardins de
Infancia da rede publica do Municipio de Gondomar.

METODOLOGIA: Foi desenvolvido um estudo observacional descritivo e retrospetivo, realizado entre setembro de 2016 e junho de
2018, relativo a 46 dos 84 estabelecimentos de ensino escolares da responsabilidade do municipio. Como instrumentos de trabalho,
criaram-se duas bases de dados, uma pararegisto, categorizagao e andlise das reclamagdes do servigo do fornecimento de almogos
elanches escolares. A outra base teve como finalidade o tratamento e analise dos registos dos relatérios da lista de verificagao interna,
que avalia condigdes de higiossanidade, técnicofuncionais e o cumprimento das clausulas técnicas do caderno de encargos.
RESULTADOS: Constatou-se que ndo teve registos de atividades de verificagdo em todas as escolas. Verificou-se que os instrumentos
de trabalho utilizados e criados abrangem a totalidade dos itens das clausulas técnicas dos cadernos de encargos, possibilitando
ainda a sua melhoria. A qualidade dos alimentos servidos obteve o maior niUmero de reclamagdes (n=130) e a “Zona de preparagéo
e confe¢ao” foi 0 dominio que apresentou um maior nimero de nao conformidades (n=133).

CONCLUSOES: A padronizagdo dos procedimentos de monotorizagao e intervencéo na avaliagéo do servigo de oferta de refeigdes e
lanches da autarquia através da utilizagéo de ferramentas de trabalho normalizadas é essencial para a melhoria da qualidade de servigo.

PALAVRAS-CHAVE
Caderno de encargos, Lista de verificagéo, Municipio, Reclamagao

ABSTRACT

INTRODUCTION: In Portugal, the responsibility of school meals in Primary School and Kindergartens was transferred to the autarchies,
with the majority of the municipalities in the North of Portugal having the meal offer service awarded. The safety, quality and quantity
of food produced/supplied/ingested in schools have an impact on the health of children, justifying regular verification activities
OBJECTIVES: Analyze the verification activities of the school meal service in Primary Schools and Kindergartens within the public
network of the Gondomar Municipality.

METHODOLOGY: A descriptive and retrospective observational study was carried out between September 2016 and June 2018 in
46 of 84 schools under the responsibility of the Municipality. As working tools, two databases were created, one for recording,
categorizing and analyzing the complaints of the service that supplies schools’” meals and snacks. And another database for
processing and analyzing the internal checklist reports, which evaluates hygienic, technical and functional conditions and also the
compliance with the technical clauses in the specifications.

RESULTS: It was found out that there were no records of verification activities in all schools. Besides, the working tools used and
created cover the entirety of the technical clauses in the specifications, making possible their improvement. The quality of the food
served received the largest number of complaints (n=130) and the "Preparation and confectionery zone" was the one with the
highest number of non-conformities (n=133).

CONCLUSIONS: The standardization of procedures for monitoring and intervention the evaluation of the meal supply service and the
rules of the municipality through the use of standardized work tools is essential for improving the quality of the service.

KEYWORDS
Specifications, Check List, Municipality, Complaint
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INTRODUGCAO

O refeitério escolar tem uma importancia fulcral no quotidiano dos
alunos no que diz respeito a promogao de estilos de vida saudaveis
(1, 2). A seguranca, qualidade e quantidade de alimentos ingeridos
em meio escolar ttm um impacto elevado na saude infantil (3), o
que reforga a necessidade de uma constante educagao alimentar e
vigilancia sanitéria da oferta alimentar nas escolas (3-5).

Em Portugal, a responsabilidade das refeicdes escolares nas Escolas
do 1.° Ciclo de Ensino Basico (EB1) e Jardins de Infancia (JI) é das
autarquias. (6). E, pois, sua competéncia assegurar o fornecimento e
a gestao dos refeitérios destes estabelecimentos (7, 8). Atualmente,
grande parte dos municipios, tem o servico de refeicoes escolares
adjudicado a empresas de restauracao coletiva (9). Esta adjudica¢ao
€, em geral, sustentada por um procedimento publico em que os
documentos mais relevantes séo o programa do concurso e 0 caderno
de encargos (CE) (6, 9). O Municipio de Gondomar (MG) em andlise,
apresenta, a data do estudo, 11 agrupamentos de escola (AE) e 84
estabelecimentos de ensino (23 EB1, 40 Jl e 21 EB1/JI). Deste universo
de estabelecimentos, 17 escolas tém unidades de confec¢éo (UC) e as
restantes 67 unidades de distribuicdo (UD), sendo o servigo de oferta
de refei¢cdes adjudicado a uma empresa de restauracao coletiva. O
MG possui 2 cadernos de encargos, um relativo ao fornecimento dos
almogos e outro para os lanches (10, 11).

A andlise de atividades de verificagdo quanto ao servico de
fornecimento de refeicdes escolares deve ser realizada de forma a:
avaliar o desempenho geral dos refeitorios escolares; identificar as
necessidades a melhorar/modificar e as tendéncias que indiquem
uma maior incidéncia de produtos potencialmente nao conformes e/
ou inseguros; estabelecer planos de a¢do, no ambito da realizagéo
de auditorias internas, e identificar prioridades de atuagao/intervencao
(12). Salienta-se assim a importancia do uso de atividades de
verificacdo, para averiguar o desempenho/eficiéncia do servico de
oferta alimentar, através da recolha do maximo de informagao possivel
e naturalmente articulada com o CE (9). Assim, a verificagéo que se
entende como a confirmacao, através da evidéncia objetiva, de que
os itens especificados foram satisfeitos, € crucial nesta realidade (12).
O MG tem a sua disposicao dois tipos distintos de atividades de
verificagao no que diz respeito ao servigo de refeicdes escolares da sua
responsabilidade: a rece¢ao e a andlise de reclamacdes e as avaliagdes
higiossanitarias que tem por base uma Lista de Verificagdo Interna (LVI)
cuja andlise é vertida em relatérios. No que diz respeito as reclamacoes,
estas so rececionadas por correio eletrénico e os relatérios das LVI séo
realizados apds as auditorias internas as cantinas escolares.

OBJETIVOS
Andlise das atividades de verificagao do servigo de refeicdes escolares
em EB1 e Jl da rede publica do Municipio de Gondomar.

METODOLOGIA

Tipo de Estudo e Espag¢o Temporal

Estudo observacional, descritivo e retrospetivo, realizado entre
setembro de 2016 e junho de 2018.

Recolha de Informacao e Metodologia

Selecdo da amostra:

O MG tem a sua responsabilidade 84 escolas (num total de 11 AE).
A amostra abrange os registos de 46 escolas (de 10 AE), uma vez
que s&o as que apresentam registos de dados de ocorréncia e/ou
relatorios da LVI.

Efetuou-se o levantamento de niumero de reclamagdes relativas a

oferta alimentar, perfazendo um total de 55 ocorréncias/reclamacoes,
bem como de 51 relatérios da aplicagao da LVI relativo as condigdes
sanitarias e técnico-funcionais, ambos relativos aos periodos letivos
de 2016/2017 e 2017/2018.

Criou-se e organizaram-se duas bases de dados em fungéo para cada
uma das atividades de verificagcao, para posterior analise.

- Base de Dados de Reclamacgdes — Instrumento, em que foram
tipificados 183 registos de reclamagdes recolhidos para caracterizar
as 55 ocorréncias, que resultou na criacdo de 5 dominios: “Nao
cumprimento de ementa” (NCE) com 2 tipificagdes “horticola” e
“sobremesa”, “Qualidade/caracteristicas organoléticas dos alimentos
servidos” (QUAL) com 4 tipificagdes “pao ao lanche”, “iogurte sdlido”,
“queijo” e “manteiga”, “Quantidade dos alimentos servidos” (QUAN)
com 2 tipificagdes “horticola” e “Fonte proteica”, “Variedade dos
alimentos servidos” (V) com 1 tipificacdo “sobremesa” e “Seguranca
Alimentar” (SA) com 2 tipificacdes “perigo bioldgico” e “perigo fisico”.

- Base de Dados dos Relatérios da LVI da Higiossanidade — Relativa as
condicdes higiossanitarias e técnicofuncionais das UC e UD organizada
em fungéo da LVI com 11 dominios, num total de 144 itens alvo de
avaliacdo. Dez dos dominios sao relativos as condi¢des sanitarias: “Pré-
requisitos gerais do estabelecimento” (19 itens), “Zona de Rececao
e Armazenagem” (22 itens), “Equipamento de refrigeracdo e de
conservagao de congelados” (9 itens), “Zona de preparacao e confe¢ao”
(37 itens), “Distribuicao e Empratamento” (14 itens), “Equipamento
de manutencéo a quente” (3 itens), “Lavagem de material” (4 itens),
“Controlo de Residuos” (11 itens), “Instalacdes sanitarias e vestiarios”
(4 itens) e “Pessoal” (7 itens). Um dominio é relativo ao cumprimento
das clausulas técnicas do CE: “Servigo” (14 itens) (13).

Tratamento e Analise de Dados

Reclamacdes: Analisaram-se as variaveis: agrupamento de escola,
escola, anos letivos, data de rececao da reclamagéo, tipo de unidade,
categoria e tipificacéo. Relatorios de avaliagédo da Higiossanidade
relativos a LVI: Avaliaram-se os parémetros: agrupamentos de escola,
escola, anos letivos, tipo de unidade, dominios e itens alvo de avaliagao.
Procedeu-se a andlise descritiva das variaveis dos diferentes dominios
da LVI e da tipificagéo das reclamacoes, através da frequéncia das
observacdes estatisticas e medida de tendéncia central (moda). Esta
andlise foi feita com recurso ao Software Microsoft Excel® 2016.

RESULTADOS

Caracterizacao da Amostra

A amostra corresponde a 46 (55%) do total das escolas do municipio
e € constituida por registos de 18 (39%) EB1, 13 (28%) Jl e 15 (33%)
EB1/JI. Além disso, 11 (24%) escolas apresentam registos da LVI, 9
(20%) registos de ocorréncias e 26 (56%) apresentam ambos.

Avaliacao das Reclamacoes

Os dominios QUAL, QUANT e NCE apresentaram maiores nUmeros de
ocorréncias (tipificacdes de reclamacdes): 130 (71%), 32 (17%) e 17
(9%), respetivamente (Grafico 1). Constata-se que as UD apresentam
um maior numero de tipificacdes de reclamacdes que as UC, 134
versus (vs.) 49, tendo-se destacado os dominios: QUAL (96 UD vs.
34 UC) e QUANT (23 UD vs. 9 UC). Da andlise da moda dos itens
alvo de avaliagdo por dominio, destaca-se, dentro do dominio QUAL
0 pao servido ao lanche (n=63), o iogurte sélido (n=30) o queijo (N=19)
e a manteiga (n=18). Relativamente a QUANT evidencia-se a baixa
quantidade de horticolas (n=19) e de fonte proteica (n=13) servidos ao
almoco e, por fim, relativamente a categoria NCE € de salientar um maior
incumprimento/inexisténcia de horticolas (n=15) (Tabela 1).

SERVIGO DE REFEIGOES ESCOLARES DA AUTARQUIA DE GONDOMAR: ANALISE DAS ATIVIDADES DE VERIFICAGAO
ACTA PORTUGUESA DE NUTRIGAO 22 (2020) 22-27 | LICENGA: cc-by-nc | http://dx.doi.org/10.21011/apn.2020.2205

23

ASSOCIAGAO PORTUGUESA DE NUTRICAO® | WWW.ACTAPORTUGUESADENUTRICAO.PT | ACTAPORTUGUESADENUTRICAO@APN.ORG.PT



Tabela 1

Caracterizagao da tipificagdo das reclamagdes por dominio e das condigdes higiossanitarias por dominios da LVI, apresentando nomeadamente
os 3 itens de cada dominio com maior nimero de nao conformidades, verificadas no periodo entre setembro de 2016 e julho de 2018

N&ao cumprimento da ementa (NCE) Dominio 1: Pré-requisitos gerais do estabelecimento
Horticola 15 88% 8% Andlise microbioldgica as refeiges, pessoal e superficies 26 33,3 6,5
Sobremesa 2 12% 1% Andlise ao teor de proteinas e aglcares nas bancadas 26 33,3 6,5
Total 17 100% 9% Andlise aos compostos polares nos dleos de frituras 26 33,3 6,5
Qualidade/ Caracteristicas organoléticas (QUAL) Dominio 2: Zona de receg¢éo e armazenagem

P30 a0 lanche 63 48% 34% eDi:;)s;i(tji;o;é;:)satl::od:s?:tr:ﬁ:)s com tampa, acionamento nao manual 40 47 10,0
logurte soélido 30 23% 16% Presenga de insetocutor funcional 31 36,5 7,8
Queijo 19 15% 1% Recegéo de produtos alimentares independente dos nao alimentares 14 16,5 3,5
Manteiga 18 14% 10% Dominio 3: Equipamentos de refrigeragao e de conservagéo de congelados
Total 130 100% 1% Existéncia de registos da temperatura dos equipamentos 6 54,5 1,5

Quantidade (QUANT) Presenga de indicadores de temperatura 3 27,3 0,8
Horticola 19 59% 11% Equipamentos de conservagao de congelados nao é usado para a 2 18,2 05

congelacéo de produtos

Fonte proteica (carne, pescado, ovos,

. 13 41% 7% Dominio 4: Zona de preparacao e confecdo
leguminosas)

Dispositivos para lavagem das mé&os, com agua quente e fria, de
Total 32 100% 18% acionamento nao manual, provido de sabonete liquido e meio de 24 40,7 6,0
secagem higiénica das maos

Variedade (V) Presenga de insetocutor funcional 18 30,5 4,5
Sobremesa 1 100% 0,5% Existéncia de registos de descongelacao 17 28,8 43
Seguranca Alimentar (SA) Dominio 5: Distribuicdo e empratamento
Perigo bioldgico 2 67% 1% Lavatérios ndo manuais e em n.° suficiente 11 55,0 2,8
Perigo fisico 1 33% 0,5% Circuitos corretos- Marcha sempre em frente 6 30,0 1,5
Total 3 100% 15% D.is.p,ovsitivos de sabdo (liquido) e sistema de secagem de méos 3 15,0 0.8
higiénico
Total de reclamagdes 183 100% 100% Dominio 6: Equipamento de manutencéo a quente e a frio
Equipamento em bom estado de higiene de salubridade 3 33,3 0,8
Soé::ngczl(i;rgzztl’cios protegidos de raios solares, poeiras e 3 333 0.8
Géneros alimenticios acondicionados a temperatura adequada/
consignada 8 333 08
Dominio 7: Lavagem de material
Separagdo entre copa suja e copa limpa 3 42,9 0,8
Cubas adequadas com agua quente e fria 2 28,6 0,5
Magquina de lavar louga em bom estado de conservacgéo e higiene 2 28,6 0,5
Dominio 8: Controlo de residuos
N° adequado de baldes do lixo 3 50,0 0,8
Separagao de residuos para a reciclagem 2 33,3 0,5
Localizagao adequada de baldes do lixo 1 16,7 0,3

Dominio 9: Instalagdes sanitarias e vestiarios

Lavatérios com torneiras de acionamento ndo manual, com agua
quente e fria, provido de sabonete liquido e meio de secagem 35 58,3 8,8
higiénica das maos

Cacifos em nimero suficiente e em bom estado de conservagéo e

. 17 28,3 4,3
higiene
InstalagGes sanitérias separadas da zona de manipulagdo, em 8 133 20
ndmero adequado e separados por sexo ! ’
Dominio 10: Pessoal
Numero de funcionarios de acordo com as refeigdes confecionadas; 9 42,9 2,3
Presenca de declaracdes de aptiddo médica dos funcionarios 7 33,3 1,8
Cumprimento das categorias e horario de trabalho 5 23,8 1,3
Dominio 11: Servigo

Ementa executada nas porgdes corretas- correto fornecimento de 15 366 38
capitagdes ! !
Verificagdo do acompanhamento de produtos horticolas no prato 14 34,1 3,5
Empacotamento dos talheres 12 29,3 3,0

N1: Numero total de tipificagdes do universo total das 183 tipificacdes de reclamacdes

%D1: Percentagem que a categorizag&o apresenta dentro do seu dominio

%T1: Percentagem que a categorizagao apresenta no total de tipificagdes de reclamacdes

N2: Numero total de ndo conformidades de cada item

%D2: Percentagem que a categorizagéo apresenta dentro do seu dominio

%T2: Percentagem que a categorizagao apresenta no total de itens da Lista de Verificagao Interna
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Gréfico 1

Total de Reclamagdes (n) por Dominios entre setembro de 2016 e

julho de 2018
d. e.
13
C.
32

a.

130

B a N cumprimento das ementas
b. Qualidade/Caracteristicas organoléticas dos alimentos servidos
¢. Quantidade dos alimentos servidos

B d. Variedade dos alimentos servidos

B e Seguranca alimentar

Gréfico 2

Total de Nao Conformidades (n) por Dominios de Lista de Verificagao
Interna entre setembro de 2016 e julho de 2018

h.g

.9

a. Pré-requisitos gerais do estabelecimento
B b.Zonade recegao e armazenagem
c. Equipamentos de refrigeragao e de conservagao de congelados
d. Zona de preparacao e confegao
e. Distribuicdo e empratamento
f. Equipamento de manutencéo a quente e a frio
g. Lavagem de material
h. Controlo de residuos
i. Instalages sanitarias e vestiarios

j. Pessoal

k. Servico

Avaliacao da Higiossanidade

Todos os requisitos do CE em matéria de higiossanidade estéo
representados na LVI. Os dominios da LVI com maior niumero
de NC foram, por ordem decrescente: “Zona de preparacao e
confecdo”, “Zona de recec¢do e armazenagem”, “Pré-requisitos
gerais do estabelecimento”, “Instalagdes sanitarias e vestiarios” e
“Servigo”, com um valor de NC de, respetivamente, 133,131,122,62
e 60 (Gréfico 2). Relativamente as NC por dominio, destacam-se,
no 1.° dominio referido, NC relativas as analises periddicas, nos
itens: “Analise Microbioldgica as refeigdes, pessoal e superficies”;
“Andlise ao teor de proteinas e agucares nas bancadas” e “Andlise
aos compostos polares nos 6leos de fritura” (n=26 para os 3 itens);
no dominio “Zona de rece¢ao e armazenagem”, o item “Dispositivos
para desperdicios com tampa, acionamento ndo manual e saco de
plastico no interior” (n=40); no dominio “Pré-requisitos gerais do
estabelecimento”, o item “Dispositivos para lavagem de maos, com
agua quente e fria, de acionamento nao manual, provido de sabonete
liquido e meio de secagem higiénica das méos” (n=24); no dominio
“Instalacdes sanitarias e vestiarios”, o item “Lavatérios com torneiras
de acionamento ndo manual, com agua quente e fria, provido de
sabonete liquido e meio de secagem higiénica das maos” (n=35)
e, no dominio “Servigo”, os itens “Ementa executada nas por¢gdes
corretas - correto fornecimento de capitagdes” e “Verificagdo do
acompanhamento de produtos horticolas no prato” (n=15 e n=14,
respetivamente). Estes dados encontram-se presentes na Tabela
1, que apresenta os trés itens com maior nimero de NC existentes
em cada dominio.

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Relativamente a caracterizacdo da amostra salienta-se que, apesar
da amostra ter uma representatividade de 55% em relagdo ao numero
total de escolas da autarquia, 0 nimero de registos de atividades de
verificagao presente € escasso, tendo em conta que nem todas as
escolas sdo avaliadas pelo menos uma vez, o que pode ser explicado
pela falta de recursos humanos e especializados para o exercicio
desta atividade.

Avaliacao das Reclamacées

Os dominios com mais reclamagdes (QUAL, QUANT e NCE) vao de
encontro ao descrito no “Relatério do Plano Integrado de Controlo da
Qualidade e Quantidade das Refeigdes Escolares”, mais especificamente,
no que concerne a Diregao dos Servicos da Regiao Norte (14).
Relativamente a evidéncia das UD apresentarem um maior nimero
de reclamagdes que as UC, esta pode ser explicada pelo facto das
refeicdes transportadas obrigarem a uma logistica de processos/
procedimentos, que contemplam equipamento especifico,
designadamente veiculos e material de acondicionamento. O maior
numero de reclamacdes no dominio QUANT nas UD, pode justificar-se
pelo incumprimento do CE, no capitulo II, clausula n.° 21, ponto 2 -
“Para as escolas sem cozinha, as refeicoes deverao ser levantadas na
cozinha polo, a partir das 11:00h e transportadas, pelo adjudicatario,
até as salas de refei¢des, para que o horario das refeicbes mencionado
no n.° 3 da clausula 1.2 desta peca de procedimento, seja respeitado.
Devera existir um acréscimo de fornecimento de cerca de 10% da
quantidade, inclusive na sobremesa, relativamente as quantidades”
(10). E consensual que as varidveis temperatura e tempo s&o cruciais
a condi¢do de manipulacdo a ter em conta numa oferta alimentar
desta natureza (15-17), o que dada a realidade do incumprimento
pode justificar as alteragcdes organoléticas alvo de reclamacéo. As
refeicbes das UD encontram-se mais suscetiveis a contaminagao por
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microrganismos e a sua posterior proliferacéo, se as boas praticas
de higiene e fabrico nao forem rigorosas, bem como, a perda de
propriedades sensoriais e nutricionais durante o transporte (18, 19).

De um modo geral, 0 nimero de reclamagdes no dominio QUANT,
pode ser explicado pelo incumprimento da correta capitagao prevista
no CE uma vez que as reclamacdes se referiam a pouca quantidade
de fonte proteina fornecida. Outra justificagcao podera ser a eventual
baixa literacia alimentar/nutricional quanto as corretas por¢des a serem
servidas na refeicao por parte da comunidade escolar nomeadamente
encarregados de educacgdo e pessoal técnico. Como tal, seria
interessante a realizagao de formagéo in loco as cozinheiras, de forma
a minimizar os erros sobre as capitagcdes a fornecer no empratamento
€ nao menos importante a toda a comunidade escolar.

Ademais, em fun¢ao do elevado numero elevado de reclamagdes nas
UD em relagéo as UC, sugere-se averiguar as condi¢des de transporte
(higiene, manipulacdo, acondicionamento e percurso) e controlar as
horas a que a refeicdo sai da UC e chega as respetivas UD.

A informagéo na literatura relativa a caracterizacao do servigo de
fornecimento de lanches pelas autarquias é escassa, nao existindo,
até ao momento, dados relativos as reclamagdes desta refeicéo.
Neste trabalho, sendo a maioria das reclamacdes relativa aos
lanches e as suas caracteristicas qualitativas, nomeadamente a
vertente organolética, seria interessante averigua-las, bem como as
condi¢cdes de transporte no sentido de saber se estas foram/seréo
as responsaveis por estas ocorréncias (17, 20, 21).

Avaliacao da Higiossanidade

O conhecimento das condigdes sanitarias fornece informagdes quanto
as boas praticas, higiene, seguranga e manutencéo da qualidade do
alimento ou dos instrumentos que contactam com os alimentos € o
pessoal afeto a manipulagéo. Assim, e devido ao elevado numero
de NC relativas a estes parametros, particularmente, a auséncia de
analises microbioldgicas periddicas, alerta-se para a importancia da
realizacdo das mesmas, bem como para a necessidade de existéncia
de um procedimento de verificacdo peridédico baseado em andlises
microbiolégicas adaptado a realidade, que permita monitorizar/
verificar as condi¢des sanitarias das refeicoes e meio envolvente,
designadamente nas unidades de confecao e distribuicdo e a qualidade
do ar interior (22, 23).

Este trabalho alerta para a relevancia de uma pratica correta de
manipulacéo dos desperdicios (24, 25), uma vez que se constatou
que era o item do dominio “Zona de rece¢ao e armazenagem” com
maior nimero de NC, reforgando-se a importancia do uso correto
dos dispositivos de lavagem de maos. O incumprimento deste item
favorece oportunidades de contaminagdes cruzadas e permanéncia de
microrganismos nas maos dos manipuladores, 0 que vai ao encontro
da investigacéo de Santos et al (26). Na investigacao de Pagotto et al
(27), o défice de conhecimento relativo a boas praticas de higiene e
fabrico, particularmente na manipulacéo, é responsavel pela realizagao
incorreta das praticas de manipulagao.

Os itens em destaque do dominio “Servico” permitem efetuar um
paralelismo entre 0 dominio QUANT das reclamagdes nos itens
“incumprimento da ementa” e “quantidade de horticolas”. Verificou-se
um incumprimento de 17% relativo ao “incumprimento da ementa” e
10% de NC no item “Ementa executada nas porgoes corretas - correto
fornecimento de capitagdes”. Ja na segunda associa¢ao, “quantidade
de horticolas” vs. “Verificagdo do acompanhamento de produtos
horticolas no prato” os dois apresentaram 8% de reclamacgdes e NC.
Apesar de ndo ser possivel medir nem estabelecer a associagao entre
estas atividades de verificacao, a coincidéncia € notdria e esperada no

incumprimento destes itens.

Como principais limitagdes deste estudo destacam-se a auséncia
de relatérios da LVI de todas as escolas; a inexisténcia de um
procedimento padronizado de verificacao relativamente a periodicidade
de visitas as cantinas nao permitindo obter informagéo relativa ao
desempenho (nimero total de NC por dominio e item alvo de avaliagéo)
de cada unidade, bem como a evolugao do mesmo; € 0 modo menos
bem organizado e gerido de como chegam as ocorréncias ao nucleo
da saude em tempo Util. Evidencia-se de forma positiva a utilidade da
criagéo de instrumentos de trabalho padronizados; monotorizagao/
verificagédo das atividades de verificagdo; a importancia da utilidade
futura para o trabalho do nutricionista na autarquia, através da criagao
de uma estrutura organizacional relativa a gestdo da documentacéo
que permita, em tempo real, ter informacao factual que espelhe
a realidade dos servigos de fornecimento de almogos e lanches
escolares (28, 29).

Como consideragdes finais, apresentam-se algumas sugestoes de
melhoria. Assim, salienta-se a necessidade de reforgar a padronizagéo
dos procedimentos de monotorizagao/verificacao e intervencao na
avaliacdo do servico de oferta alimentar da autarquia, que se traduzira
na melhoria da qualidade de servico, visto que a normalizagao potencia
o rigor e a diminuicdo de falhas quer na operacionalizacdo quer na
verificag&o, tendo em conta que os critérios subjacentes a utilizar serao
0s mesmos (30-33). Evidencia-se a necessidade da criagdo de um
plano de atividades de verificagéo que defina a periocidade da sua
execucao. Como a autarquia dispde de um nutricionista para, a data,
monitorizar 84 escolas sugere-se uma periodicidade minima de 6 em
seis 6 meses a UD e de 3 em 3 meses a UC, de forma a controlar os
parémetros de seguranca e qualidade alimentar.

Dado que a LVI ndo é nem valorada nem quantificada, nao permite
resultados quantitativos, o que seria uma mais valia para todo o
diagndstico e para a indicagéo da prioridade de intervencao (33, 34)
preconiza-se a sua quantificacéo e valoragao dos dominios em fungéao
do compromisso na seguranga alimentar, bem como no cumprimento
das clausulas técnicas dos cadernos de encargos.

Quanto as reclamagdes, sugere-se a criagéo de uma linha direta de
telefone/e-mail de forma a toda a comunidade escolar ser capaz de
efetuar, se necessario, o registo de uma ocorréncia e, com isto, reduzir
0 tempo de chegada das reclamagdes ao nutricionista, o tempo de
resposta as mesmas e, sobretudo, a perda de informagéo. Propde-se
ainda a aplicagdo de um questionario de satisfacao relativo a oferta
alimentar dos almogos e lanches escolares para coordenadores
de escola, a ser aplicado, no minimo, uma vez por periodo €, aos
encarregados de educacgao (via online), com o intuito de se obter
informacao adicional relativamente ao desempenho do servigco de
refeicOes escolares.

CONCLUSOES

Este estudo permitiu analisar as atividades de verificacéo -
reclamacdes e avaliagdes higiossanitarias - do servico de refeicoes
escolares em 46 (55%) escolas do MG. Foi possivel constatar que a
categoria Qualidade, designadamente caracteristicas organoléticas,
foi a que obteve uma maior percentagem de reclamacdes (71%) e o
dominio “Zona de preparagéo e confe¢ao” foi 0 que apresentou um
maior numero de NC relativamente as condi¢des higiossanitarias.
Concluiu-se que a padroniza¢ao dos procedimentos de monotorizacao/
verificacao e a intervengéo na avaliagao do servico de oferta alimentar
através do uso de ferramentas padronizadas é crucial para a melhoria
da qualidade do servi¢o da oferta de refeigoes.
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