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Resumo

Objetivo: O objetivo desse estudo foi avaliar a efetividade da capacitagdo baseada no
programa de qualidade 5S em um servico de aimentagdo de escola publica municipa do
interior do Rio Grande do Sul. Méodos: Foi realizado um estudo de caso de abordagem
qualitativa, cujos dados foram coletados por meio da aplicagdo de uma lista de verificacéo
especifica para escolas. Em um primeiro momento a lista de verificagdo norteou o
delineamento da capacitagcéo baseada no programa de qualidade 5S. Por fim, areaplicagdo da
mesma possibilitou avaliar a efetividade da capacitacéo. A pesquisa foi realizada na escola
publica municipal com maior nimero de alunos, de uma cidade no interior do Rio Grande do
Sul no periodo de maio e abril de 2014. Resultados: Verificou-se que a escola passou de
situacdo de risco sanité&rio ato para situacdo de risco sanitario regular, evidenciando que a
aplicacdo do 5S trouxe melhorias as condi¢Bes higiénico sanitarias da escola e que a
intervencao através da capacitacdo obteve sucesso nesse ambiente escolar. Conclusdo: Pode-
se concluir com esse estudo que a aplicacdo de uma capacitacdo, baseada no programa de
qualidade 5S, trouxe melhorias em um servigo de alimentagéo escolar.

Palavras chaves. Controle de qualidade; Inocuidade dos aimentos, Capacitacéo;
Alimentagao escolar.

Introducéo

O Programa Naciona de Alimentacéo Escolar (PNAE) é o mais antigo programa do
Governo Federa brasileiro na &rea de aimentagdo e nutricdo, tendo como publico definido
alunos matriculados na educacdo bésica (educacdo infantil, ensino fundamental, ensino médio
e educacdo de jovens e adultos) matriculados em escolas publicas, filantrOpicas e em
entidades comunitérias (conveniadas com o poder publico federal, estadual, do distrito federal
ou municipal), por meio da transferéncia de recursos financeiros em conformidade com o
Censo Escolar do exercicio anterior (BRASIL,2013).

As criangas atendidas pelo PNAE estédo em constante crescimento e fazem parte do
grupo de pessoas mais vulneraveis as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA), por essa
razéo, € imprescindivel avaliar todas as condi¢cbes em que os alimentos sdo preparados e
distribuidos para que eles cumpram compl etamente seu propésito de nutrir (CARDOSO et d,
2010).

! Nutricionista pela Universidade Federal de Santa Maria *UFSM), Campus de Pameira das Missdes e
Especialista em Comportamento Alimentar pelo Instituto de Pesquisa Gestao e Satide (IPGS).
2 Docentes do Curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria *UFSM), Campus de Palmeira das
Misses.
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De fato, uma das maiores preocupagdes com o alimento diz respeito a sua qualidade,
por isso, € de fundamental importancia conhecer as condi¢fes higiénico-sanitarias na sua
producdo. Afinal, o manipulador de alimentos é um dos principais componentes que pode
afetar essa condicdo, justamente por ser responsavel pelo manuseio, tornando-se fonte
potencial de contaminagdo, caso ocorram falhas no processo de preparo (OLIVEIRA et a,
2008).

Na perspectiva do PNAE, o manipulador de alimentos na comunidade escolar realiza
sua funcdo como uma arte e nela coloca sua dedicacéo, cooperando com o bem-estar e o
rendimento dos estudantes. Dessa forma, considerando a importancia desses trabalhadores
para a garantia da producdo de alimentos seguros, principios de higiene pessoa e de
alimentos devem ser constantemente reforcados e monitorados. Dessa forma, € imprescindivel
arealizac8o de acoes educativas e formacéo inicial e continuada (LEITE et al, 2011).

Dentre essas agOes, verifica-se que a capacitagdo, pode ser uma aternativa de
formacdo. Ela é considerada um processo de incorporagdo cultural em curto prazo, cujo
objetivo € repassar ou reciclar conhecimentos, habilidades ou atitudes (CHA) relacionadas
diretamente a execucdo de tarefas ou a sua otimizagéo no trabalho (MARRAS, 2009).

A propésito, o programa de qualidade 5S é considerado em sua esséncia um método
educativo de capacitacdo desenvolvido no Japdo, logo apds a Segunda Guerra Mundial,
quando o pais se encontrava totalmente desorganizado, e o 5S contribuiu para a reorganizacéo
da economiajaponesa (DELGADILLO et al, 2006; GRANDA et a, 2006).

A denominagdo 5S vem das iniciais das 5 palavras de origem japonesa: Seiri, Seiton,
Seiso, Seiketsu e Shitsuke, e foi adaptado a lingua portuguesa na forma de 5 sensos. de
selecdo/utilizacdo (seiri), de organizagdo (seiton), de limpeza (seiso), de padronizacéo
(seiketsu) e de autodisciplina (shitsuke). “Senso” ndo apenas para manter o nome original do
programa, mas porgue reflete uma melhor ideia de mudanca de comportamento, visto que
senso € a faculdade de julgar, de sentir, de apreciar. Portanto, nunca se implementa um senso,
mas se planta e se cultiva, através de um método educativo (GRANDA et a, 2006; TOSTES,
2006).

Assim, diante da necessidade de controle higiénico-sanitério no contexto escolar e da
importancia constante de aperfeicoar o processo produtivo de uma escola publica, o objetivo
desse estudo foi avaliar a efetividade da capacitacdo baseada no programa de qualidade 5S,
em um servico de alimentacdo de escola publica municipal na cidade de Palmeira das

Missdes no interior do Rio Grande do Sul.
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Material e Métodos

Essa pesquisa foi caracterizada como um estudo de caso com abordagem quantitativa,
cujo instrumento de coleta de dados utilizado foi a lista de verificagcéo de Oliveira (2011). O
estudo de caso se caracteriza em uma profunda investigacdo de um fendmeno atual da vida
real (YIN, 2010).

A pesquisafoi realizada numa escola publica municipal com maior nimero de alunos
na cidade no interior do Rio Grande do Sul que contém 38.192 mil habitantes. A escolha por
esse Servigo de Alimentacdo Escolar foi baseada no fato de ser a maior escola do municipio,
de maneira com que o beneficio conquistado com a capacitagdo tivesse um maior alcance na
comunidade escolar. Quanto aos sujeitos da pesquisa, foram convidados a participar a
totalidade de manipuladores do Servico de Alimentacdo Escolar, que a época contava com
quatro profissionais. Foram selecionados apenas aqueles que aceitaram participar do estudo
a0 assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), apés o projeto ser
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Santa Maria, sob o
Certificado de Apresentacso para Apreciacdo Etica (CAAE) n° 27632414.9.0000.5346.

O estudo foi realizado no periodo de maio e abril de 2014, tendo como método de
coleta de dados a triangulacdo citada por Yin (2010), ja que no primeiro momento a lista de
verificacdo norteou o delineamento da capacitacdo, readlizada na sequéncia. Finalmente, a
reaplicacdo do mesmo possibilitou avaliar a efetividade da capacitacéo aplicada.

Assim, na primeira etapa do estudo foram diagnosticadas as condig¢des higiénico-
sanitarias da escola por meio da lista de verificagcdo em boas préticas especifica para escolas,
elaborada e validada pelo Centro Colaborador em Alimentagdo Escolar (CECANE) e
adaptada por Oliveira(2011).

A listade verificacdo utilizada é composta por 97 questfes e é dividida em seis blocos
teméticos. Para cada questéo é atribuida uma nota que varia de zero a oito, conforme o grau
de risco e relevancia para a seguranca dos alimentos atribuido durante a elaboragdo da lista de
verificacdo de acordo com a Resolucio 196/1998 (SAO PAULO, 1998). A nota zero foi
atribuida a todas as respostas assinaladas na alternativa “ndo”, que indicava a nao
conformidade as Boas Praticas. Em relacéo as alternativas “sim” foram atribuidas as notas: 8
para os itens que apresentaram as condigdes ou situagdes que evitam a multiplicagdo de
micro-organismos, 4 para os itens com condigdes ou situacdes que evitam a sobrevivéncia de
micro-organismos, 2 para 0S que apresentaram condicdes ou Situagdes que evitam a
contaminagdo cruzada por contato direto com o aimento e 1 para os itens com condi¢des ou

situagdes que evitam a contaminagdo cruzada, sem contato direto com o alimento. Cada bloco
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tematico recebeu uma pontuacdo de peso (k) de acordo com grau de risco das situagdes (ou
condicbes) pertencentes a esse bloco tematico. Finalmente, a situagdo de risco sanitério da
escola foi classificada conforme os seguintes escores. pontuacdo final entre 0 a 25 indicou
situacéo de risco sanitério muito alto, entre 26 a 50 risco sanité&rio ato, entre 51 a 75 risco
sanitario regular, entre 76 a 90 risco sanitério baixo e de 91 a 100 pontos indicou situagéo de
risco sanitério muito baixo (SAO PAULO, 1998).

Na segunda etapa foi desenvolvida uma capacitacdo baseada no programa de
qualidade 5S para os manipuladores de alimentos. A mesmafoi dividida em duas fases, sendo
que na primeira delas foi realizada uma explanagao tedrica com a utilizagdo do recurso audio
visual Datashow com duragao de aproximadamente 40 minutos. Os temas abordados foram: a
importancia de capacitacdo para manipuladores de alimentos, o conceito de contaminagéo, o
conceito de DTA, Programa de Qualidade 5S e exemplos praticos da escola que estavam em
desacordo com afilosofia desse programa de qualidade.

Uma semana apos a capacitacdo todos os setores foram revisitados e os problemas
baseados nos resultados da lista de verificagcdo foram apontados na presenca dos
manipuladores. Sendo assim, foram reafirmados os conceitos do 5S trabalhados na
capacitacéo, a0 mesmo tempo em gue algumas melhorias eram realizadas na organizagdo do
servico. Dessa forma, foi possivel concretizar e sugerir algumas mudangas na prética de
acordo com a metodologia do 5S e com a colaboracéo dos manipuladores, para que houvesse
a adequacdo dos processos que rotineiramente eram executados erroneamente.

Na terceira e Ultima etapa, avaliou-se o impacto da capacitacdo, baseada no programa
de qualidade 5S, através da reaplicacdo da lista de verificagdo. Desta forma, foi possivel
identificar as mudancas ocorridas com a capacitacdo, tanto no servico de alimentacéo escolar,
quanto na conduta e comprometimento desses profissionais no ambiente de trabalho. Essa
etapa foi realizada um més apds a aplicacdo do 5S, para que fosse possive identificar se as
propostas de melhorias foram aceitas e se foram tomadas como rotina no servico.

A avaliacdo ndo foi feita de forma cegada, ou sga, foi a mesma pessoa que avaliou as
mudancas na fase anterior e posterior a capacitacdo. A lista de verificacdo foi respondida
através de questionamentos aos manipuladores e observacdo direta dos mesmos durante o
processo produtivo. Além disso, é importante destacar que os manipuladores ndo sabiam o dia
gue anova avaliagdo seriafeita

Os dados resultantes da aplicacéo da lista de verificacéo foram tabulados e analisados

utilizando-se a andlise descritiva simples.
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Resultados e Discusséo

De acordo com a lista de verificagd em boas préticas de Oliveira (2011) a escola
estudada foi classificada no primeiro momento em situacdo de risco sanité&rio alto com
pontuacdo entre 26 a 50, ja que o somatorio dos blocos tematicos resultou em 47,8 pontos.
Porém, essa classificacdo de risco sanitario se aterou apos a aplicagdo do 5S na escola,
evoluindo para situacdo de risco sanit&rio regular com pontuagdo entre 51 a 75, com o
resultado do somatoério dos blocos tematicos de 64,4 pontos. Ressalta-se que, quanto mais alta
for a pontuacdo, menor € o grau de risco sanitario.

A presenca de um maior risco no bloco temético referente a edificios e instalagbes da
area de preparo de alimentos nas duas fases do estudo, pode ser justificada devido a vérios
pontos criticos observados in loco. Os itens em conformidade as boas préticas antes e apos a
aplicacdo do 5S perfizeram 29,4% e os itens considerados néo aplicaveis totalizaram 14,7%.
As néo conformidades encontradas nos dois momentos do estudo totalizaram 55,9 % dos itens
dalista de verificagdo, sendo que todas elas sdo descritas no texto que segue.

Os arredores da escola ndo ofereciam boas condic¢des de higiene e sanidade, visto que
existiam animais que circulavam tanto na area externa quanto interna da mesma, onde ocorria
a preparacdo e consumagdo de alimentos. Em estudo realizado por Cardoso et a (2010),
verificaram que em 2,1 % das escolas estudadas havia presenca de animais na area interna de
producdo de alimentos, 0 que favorece a instalagdo e propagacao de vetores e pragas, assim
como a disseminacdo de doengas.

Na cozinha escolar a parede e o0 teto ndo se encontravam em conformidade segundo a
legislagdo brasileira, visto que algumas das | g otas da parede estavam descolando e o teto era
constituido de madeira, aumentando o risco de contaminagao.

A porta era de auminio, vidro canelado e veneziana, proporcionando um maior
acumulo de sujidades e dificultando a higienizacdo, além de seu fechamento ser feito
manualmente e n&o possuir borracha de vedagdo ou outro recurso de protecdo contra insetos.
Em estudo realizado por Vila et a (2014) em seis escolas publicas municipais, apenas uma
delas possuia portas com fechamento automético para acesso a unidade de aimentacéo e
nutricao.

A janela era de dificil higienizac8o, visto que havia grade na sua parte externa, além
do vidro ser canelado o que facilitava a deposicdo de sujidades. N&o era dotada de tela
milimétrica, o que possibilitava a entrada de insetos quando usada para ventilacdo. Em estudo
realizado por Lockmann et al (2009), avaliou-se que em 71,4 % das escolas comunitarias, as

janelas ndo possuiam telas.
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As lampadas ndo possuiam sistema de protegdo contra quedas acidentais. Em estudo
realizado por Bastos (2008) em creches municipais foi constatado que apenas 13,5% possuiam
l&mpadas com protecdo. Resultados ainda mais inquietantes foram encontrados por Rebelo
(2013) em que apenas 2,5% das escolas publicas estudadas, as luminérias tinham protecéo
contra quedas.

O sanitario era de uso exclusivo dos funcionarios, porém se encontrava em mau estado
de conservacdo, apresentando sujidades e rachaduras na parede. Ele era dotado de pia para
lavagem das mé&os com sab&o em barra e papel descartavel reciclavel e ndo continha lixeira
prépria para 0 descarte do papel, sendo que esta situagdo € irregular segundo Brasil (2004).
No estudo de Vila et al (2014) apenas duas institui goes apresentavam banheiro exclusivo para
os manipuladores de alimentos e, nestes, ndo havia lavatorios supridos de produtos destinados
ahigiene pessoal.

N&o havia na cozinha da escola um lavatorio exclusivo para a higienizaggo das maos.
Tal fato corrobora Rebelo (2013), que constatou 0 mesmo em 100% das escolas avaliadas em
Seu estudo.

A &ea de armazenamento, em temperatura ambiente, ndo era dotada de porta com
fechamento automético e as janelas ndo possuiam telas. N&o havia estrados fixos ou moéveis
de facil limpeza e as prateleiras eram de madeira o que dificultava a higienizagdo e aumentava
0 risco de contaminacao.

Na area de consumacado de alimentos o forro e piso eram revestidos de madeira, o piso
apresentava-se com varias tabuas descoladas e inexistentes, dificultando assim a higienizaco,
as janelas ndo possuiam telas e havia presenca de ventilador com fluxo de ar diretamente
sobre os alimentos.

Os materiais de limpeza e higiene ndo possuiam um lugar exclusivo para serem
guardados, permanecendo dispostos na cozinha e refeitorio. Leal et a (2009), também
constataram que em duas cantinas escolares avaliadas os produtos de limpeza eram
armazenados préximos aos produtos alimenticios.

Na Figura 1 pode-se verificar que, ao contrario dos demais itens, o bloco referente a
edificacOes e instalagbes da area de preparo de aimentos e também o de equipamentos e
utensilios ndo sofreram nenhuma melhoria apds a aplicacdo do 5S. Ta resultado se deve ao
fato de que mudancas na estrutura da escola, assim como a aquisi¢ao, troca ou manutencao de
equipamentos e utensilios, ndo sdo facilmente realizadas, pois dependem especiamente de

acoes e investimentos do poder publico municipal.
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No bloco referente & Higienizagdo ambiental o risco sanitario também se encontrava
ato, porém decai um pouco apés a aplicacdo do 5S. Considerando as conformidades
encontradas, estas perfazem 43,75% antes e sobem para 50 % apds a aplicacdo da capacitacao
conforme observa-se na Figura 1. Os itens considerados ndo aplicaveis correspondem a 6,25%
do total.

Dentre as inconformidades desse bloco, constatou-se que a lixeira ndo possui pedal e
permanecia na maioria das vezes destampada tornando-se uma fonte potencia de
contaminagdo. Porém, apods a aplicacdo do 5S, quando a capacitacéo foi avaliada, alixeira foi
encontrada fechada e segundo relato das manipuladoras, elas tomavam cuidado para preservar
essa préatica. A filosofia centra do Seiso (senso de limpeza) foi compreendida pelas
manipuladoras, pois de acordo com Campos et a (2005) esta ndo fundamenta-se no ato de
limpar, mas no ato de ndo sujar. Todavia, de acordo com legislacdo estadual especifica, os
coletores utilizados para deposi¢éo dos residuos das areas de preparacdo e armazenamento de
alimentos devem ser munidos de tampas acionadas sem contato manual.

O lixo externo ndo era armazenado em containers, ficando exposto ao ambiente.
Rebelo (2013) constatou que em 85% das escolas os residuos eram estocados em local aberto
e/ou proximo da &rea de preparacdo e armazenamento dos alimentos.

A higiene ambiental era realizada apenas com agua e sab&o, ndo havendo o uso de
nenhum produto desinfetante. As esponjas utilizadas para a higienizagdo de utensilios eram de
material abrasivo, que se desprende com o uso. Na area de manipulacdo e processamento de
alimentos, a prética de varrer 0 piso a seco era realizada pela maioria das manipuladoras. Os
utensilios e equipamentos ndo passavam por desinfecgdo quimica adequada de acordo com
Silva Junior (2012), que preconiza a higienizacdo dos utensilios e equipamentos constituida
por duas etapas: lavagem e desinfeccdo. Na escola em andlise ocorre apenas a lavagem com
agua e sabdo, 0 que ndo garante a correta higienizacdo ambiental. Rebelo (2013) revelou que
em 57,5% das escolas a higienizagdo de instalagdes, equipamentos e utensilios era deficiente.

Os utensilios sdo secos com a utilizagdo de panos, cuja troca € realizada apenas uma
vez ao dia. Lea et a (2009) constataram que em duas cantinas investigadas foi evidenciada a
utilizacdo de panos de algodéo para secar os utensilios. Além disso, Vila et a (2014) também
observaram que em todas as cozinhas os panos eram trocados somente ao final do turno de
trabal ho.

Apesar de haver uma empresa terceirizada que faz o controle de pragas, existia nas

dependéncias da cozinha escolar indicios de insetos, tais como moscas. Ta situacdo também
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foi indicada por Rebelo (2013), que detectou que em 65% das escolas havia a presenca de
vetores e pragas urbanas.

No que se refere ao Fornecedor, o Unico item (25%) que se encontrava ndo conforme
as boas praticas era a verificagdo da integridade das embalagens no momento do recebimento
e apos a aplicacdo do 5S todos os itens (100%) se encontram em conformidade, como
demonstra a Figura 1. Essa nova prética passou a fazer parte da rotina das manipuladoras no
momento do recebimento, segundo relato das mesmas.N&o houve itens ndo aplicaveis nesse
bloco tematico.

Dessa forma, € visivel que as mesmas entenderam os preceitos de Seiketsu (senso de
padronizacao), que de acordo com Gandra et a (2006) tem por finalidade fazer com que todas
as tarefas sgjam desempenhadas voluntaria e rotineiramente da mesma maneira, para que 0s
resultados sgjam sempre agueles previstos, a fim de aperfeicoar o desempenho da
organi zag&o.

No que diz respeito aos manipuladores de alimentos, houve mudangas no grau de risco
sanitério. Os itens em conformidade antes da aplicacdo do 5S totalizavam 25%, e apos,
evoluiu para 50 %, como pode ser visualizado na Figura 1. As ndo conformidades decairam
de 62,5 % para 37,5% apds a capacitacdo baseada no 5S. Os itens considerados ndo aplicavels
totalizaram 12,5%.

Quanto a esse bloco, verificou-se que as manipuladoras ndo faziam uso de uniforme
completo, sendo que algumas delas usavam calcados abertos durante a preparacdo de
refeicdes, apresentando riscos em casos de acidentes. Em estudo realizado por Silochi et al
(2005) em 54% das escolas as cozinheiras utilizavam apenas avental.

As cozinheiras usavam touca para protecdo dos cabel os, porém estes ndo permaneciam
totalmente protegidos. Apés a aplicacdo do 5S foi constatado que as manipuladoras passaram
a usar touca de modo com que os cabelos ficassem totalmente protegidos. Sendo assim, é de
se notar que as manipuladoras compreenderam a filosofia dos sensos Seiso (Senso de
limpeza) e Seiketsu (Senso de padronizac&o), visto que principios de limpeza e higiene foram
introduzidos na organizacdo de maneira sisteméticaa. Também foi adotada pelas
manipuladoras a filosofia de Shitsuke (senso de autodisciplind) que segundo Campos et a
(2005) tenta reparar 0 comportamento inadequado das pessoas e consiste em uma nova etapa,
em gue todos deverdo formar seus habitos.

Os exames médicos ndo eram renovados periodicamente, sendo realizados apenas ha

admissdo, ndo havendo mudanca nesse aspecto apos a capacitacdo. Rebelo (2013) detectou
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em estudo que em 100% das escolas os exames dos manipuladores também ndo eram
realizados periodicamente.

As manipuladoras trabalhavam na preparacdo de refeicdes usando brincos, anéis e
aliancas e essa condicdo ndo mudou, apos a capacitacdo. Em estudo realizado por Cardoso et
a (2005) em cantinas escolares municipais, constatou-se que 90 % dos manipuladores faziam
uso de adornos durante a manipulag&o de alimentos.

Nem todas as manipuladoras haviam participado de capacitacdo envolvendo a
seguranca dos alimentos. Apos a aplicacdo do 5S, essa realidade mudou, visto que todas elas
receberam informacdes sobre a seguranca dos alimentos em servigo de alimentacéo escolar
aliadas ao programa de qualidade 5S.

Um item que ndo constava na lista de verificacdo, mas que foi observado diversas
vezes durante as visitas a cozinha escolar, foi 0 uso de aparelho celular pelas manipuladoras
durante a producdo das refei¢des, sendo que oS mesmos permaneciam na maioria das vezes
em cima da bancada, muito proximo aos alimentos, favorecendo assm a contaminag&o.
Porém apos a aplicacdo do 5S, o uso do aparelho celular diminuiu durante o periodo de
producdo de alimentos. Também notou-se que os celulares ndo ficavam mais sobre as
bancadas de manipulagdo, mas em cima de um armério. Nessa perspectiva, € de se notar que o
Sairi (senso de selecdo/utilizagdo) foi compreendido pelas manipuladoras, visto que consiste
em deixar na superficie de trabalho apenas o que € de extrema importancia (CAMPOS et d,
2005).

O bloco temético de equipamentos e utensilios permaneceu com a mesma pontuagdo
nas duas fases da andlise, ou sgja, nd houve mudanca. Os itens em conformidade as boas
préticas totalizam 66,7%, as ndo conformidades se referem a apenas dois itens (22,2 %) da
lista de verificacdo e os itens ndo aplicaveis 11,1%. As ndo conformidades existentes foram: a
escola ndo possui termOmetro para aferir a temperatura dos alimentos e foi detectado nos
equipamentos de refrigeracdo acumulo de gelo. Os mesmos sdo do tipo doméstico, sem
displays de temperatura, 0 que inviabilizava a vigilancia da temperatura dos alimentos
congelados e/ou refrigerados.

O bloco tematico de Processos e produgdes demonstrou um menor risco sanitario, pois
apresentou mais pontos positivos do que os demais blocos, todavia obteve um nimero
elevado de ndo conformidades. Quanto as conformidades encontradas, antes da capacitacéo
baseada no 5S, essas totalizaram 34,6%, aumentando para 53,8 % ap0s a capacitagdo. A

melhoria no percentua de conformidade nesse bloco temético, pode ser observada na Figura
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1. As ndo conformidades encontradas totalizaram 57,7 % no primeiro momento, reduzindo a
38,5% ap0s 0 5S. Os itens considerados ndo aplicaveis perfizeram 7,7% do total.

Dentre elas, percebeu-se que os manipuladores de alimentos ndo preservavam o habito
de lavar as méos para iniciar as tarefas, bem como em cada troca de fungdo. Também
verificou-se que os mesmos ndo utilizavam a técnica correta de lavagem e desinfeccéo,
inclusive vale ressaltar que ndo era disponibilizado os produtos adequados para esse fim.

Identificou-se que os alimentos pereciveis e ndo perecivels eram guardados em caixas
de papeldo, tanto em temperatura ambiente quanto em baixas temperaturas, ndo sendo o
recomendado Brasil (2004). Ap6s a aplicacdo da capacitagdo baseada no 5S, ndo haviamais a
presenca de alimentos congel ados guardados em caixas de papeldo, o que diminuiu o risco de
contaminagdo nos alimentos e confirmou que os preceitos do Seiso (Senso de limpeza) foram
atingidos. Damesmaforma, € perceptivel que afilosofiado Seiri (senso de selecao/utilizacéo)
foi alcangada com essa mudanca, visto que de acordo com Costa (2008) este senso pode ser
interpretado como separar o Util do indtil, eliminando coisas desnecessarias.

Observou-se que a retirada dos produtos do estoque ndo obedecia ao sistema PEPS (primeiro
que entra € o primeiro que sai). As manipuladoras retiravam do estoque os produtos que avistavam
primeiro, sem que houvesse uma atencdo maior aos prazos de vaidade. Infelizmente essa
realidade ndo obteve mudanca apds a aplicacdo do 5S.

Os diferentes géneros aimenticios quando guardados em um Unico equipamento de
refrigeracdo ndo eram separados dos demais, ou Sgja, 0S prontos nas pratel eiras superiores, 0S
pré- preparados nas do meio e 0s demais nas inferiores como preconiza Silva Junior (2012).
Os aimentos eram armazenados sem qualquer organizacdo no refrigerador. Porém, apos a
capacitacdo fundamentada no 5S houve uma mudanca considerével na disposicéo dos géneros
no equipamento. Quando da reaplicacdo da lista de verificagdo, notou-se que os diferentes
géneros alimenticios estavam armazenados de maneira adequada, 0 que evidenciou que o
lema do Seiton (Senso de organizagdo) “Um lugar para cada coisa e cada coisa no seu devido
lugar” definido por Tostes (2006), foi seguido pelas manipuladoras.

O descongelamento das carnes ndo era realizado de maneira segura, pois a carne era
colocada em uma bacia com agua morna pouco tempo antes da cocg¢éo. A escola ndo possuia
um manual de boas préticas e ndo havia registro de controle de temperatura em nenhuma das
fases do processo de preparo. Também, os aimentos preparados ndo obedeciam a uma
programacdo de quantidades com o objetivo de evitar sobras, inclusive pelo que pode ser
observado sempre havia uma quantidade consideravel de sobra limpa de alimento que era

destinada afamilias de alguns aunos.
30
Rev. Simbio-Logias, V. 9, n. 12, Dez/2017.



Sella, et al. Andlise da Implementacdo do 58 em ...

Os hortifrutigranjeiros ndo passavam pelo processo adequado de lavagem e
desinfec¢cdo quando n&o eram submetidos a cocgdo, visto que 0s mesmos eram apenas lavados
em égua corrente e ndo passavam por nenhum processo de desinfecgdo. Em estudo realizado
por Oliveira et a (2008) observou-se que em 80% das cozinhas 0os manipuladores nédo
realizavam a desinfeccdo em &gua clorada dos hortifrutigranjeiros que ndo passariam pelo
processo de cocgao.

Apo6s a aplicacdo do 5S notou-se que ndo houve mudanca alguma nessas atitudes, o
gue pode sugerir que as manipuladoras tinham certa resisténcia na incorporagdo de novos
habitos e na mudanca de comportamento.

Os resultados acima descritos relacionam os itens que ndo estdo em conformidade com
a legidacéo vigente nas duas fases da andlise, além de indicar se houve mudanca ou n&o nos
diferentes blocos teméticos antes e apés a aplicacéo da capacitacdo baseada no programa de
qualidade 5S. Foi possivel constatar que houve mudanca nos procedimentos e as boas praticas
implementadas através dos preceitos do 5S permitiram uma melhor classificagio da escola. E
possivel perceber através dos resultados que a filosofia do 5S foi compreendida pelas
manipuladoras, visto que foram seguidos os preceitos do Seiri, Seiton, Seiso, Seiketsu e
Shitsuke nos diferentes blocos teméticos da lista de verificagéo.

Dessa forma, o estudo comprovou que o 5S trouxe melhorias as condic¢des higiénico-
sanitérias da escola, visto que a mesma passou de situacdo de risco sanitério ato para situacéo
de risco sanitario regular. Melhorias também foram encontradas por Coelho et a (1999) que
verificaram que houve uma reducdo de 90,47%, 70,83% e 60% nos itens classificados como
insatisfatorios e um aumento proeminente daguel es considerados satisfatorios nas trés escolas
estudadas. Para o autor, 0 5S tem um impacto positivo e se mostra eficaz no processo de
gerenciamento da alimentacdo escolar, aém de que 0 sucesso na sua aplicacdo tem sido
demonstrado em diversos outros setores. No entanto s&0 escassos no Brasil os relatos da
utilizagcdo do 5S no gerenciamento da alimentacéo escolar (COELHO et a, 1999).

As melhorias acima demonstradas parecem se relacionar a mudanca de
comportamento evidenciada nos manipuladores. A opcéo pela capacitacdo dos manipuladores
se baseou em Costa (2008), que afirma que a capacitacéo € uma técnica capaz de auxiliar 0
empregado a conquistar eficiéncia no seu trabalho presente ou futuro, através de adequados
habitos de pensamento e agdo, habilidades, conhecimentos e atitudes. Sendo assim, buscou-se
desenvolver atividades explicativas e dinamicas capazes de preparar os manipuladores ao

desempenho eficiente de suas fungoes.
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Dessa forma, os elementos supracitados indicam gue grande parte das melhorias se
vinculou as mudangas de atitude dos manipuladores, que parecem compreender seu

importante papel nesse processo de transformacao.

B Antes 5S B Apds 5S
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100,00%

80,00%
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40,00%
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0,00%

Figural. Percentual de adequacao dos blocos tematicos
antese ap0s 0 5S

Fonte: Dados da pesquisa no servico de alimentac&o escolar.

Conclusao

Pode-se concluir com esse estudo que a aplicacéo de uma capacitagcdo, baseada no
programa de qualidade 5S, trouxe melhorias em um servico de alimentacdo escolar. Os
resultados da lista de verificagdo que mais evoluiram apés a intervencdo foram relacionados
aos manipuladores de alimentos, o que sugere que o comprometimento deles no servigo de
alimentac&o escolar é fundamental para que o programa 5S seja corporificado na organizacéo,
visto que a mudanca de atitudes nem sempre é uma tarefa facil e que, por outro lado, € parte
fundamental para que esse programa de qualidade aconteca e obtenha sucesso.

Em outras palavras, o programa de quaidade 5S, implementado através de
capacitacdo, € capaz de proporcionar melhorias significativas no ambiente organizacional,
favorecendo assim a mudanca de conduta dos individuos, por se tratar de um método

educativo simples que visa o aperfeicoamento dos funciondrios no ambiente de trabalho.
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Evidencia-se que nas escolas, agbes similares podem gerar resultados ainda mais positivos,
visto que o ambiente escolar ja propicia um maior comprometimento com o aprendizado e
mudanca de valores.

Também, conclui-se que aimplementacéo de programas de qualidade, como o0 5S e as
boas préticas ndo dependem apenas de agdes de geracdo de conhecimento, como as
capacitacbes. Mas, como evidenciado, as melhorias dependem também de atores
institucionais (prefeitura municipal, secretaria municipal de educacdo, vigilancia sanitaria e

maior numero de nutricionistas) capazes de darem as condi ¢coes necessarias as mudancas.
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ANALYSISOF THE IMPLEMENTATION OF 5SIN A SCHOOL FOOD SERVICE

Abstract

Objective: The objective of this study was to evaluate the effectiveness of training based on
the 5S quality program in a food service of a public school in the interior of Rio Grande do
Sul. Methods: We executec a Case Study using a quantitative approach. Data collection was
performed by applying a checklist specific for schools. At the beginning of the study, the
check-list guided the design of the 5S quality program training. Finaly, the reapplication of
the check-list alowed us to evaluate the effectiveness of the training. The survey was
conducted in a public school with the largest number of students, in acity in theinterior of the
State of Rio Grande do Sul. Results: The results showed that the school moved from a high
health risk situation to a regular heath risk situation. We noticed that the 5S program
improved the hygienic and sanitary conditions of the school and that the training was
successful for the school environment. Conclusion: It can be concluded from this study the
application of training, based on the 5S quality program brought improvements to a school
feeding service.

Keywords: Quality control, Food safety, Capacity , School food service.
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