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Controle de Qualidade da Alimentação 
Escolar em Goiás – Uma experiência exitosa



� Importância da alimentação na promoção da saúde dos escolares;

� Política Nacional de Alimentação e Nutrição (1998);

� Diretrizes operacionais para o planejamento de atividades do PNAE 
(2004);

� Resolução CFN no. 358 que dispõe sobre as atribuições do 
Nutricionista no âmbito do PAE (2005); 

Considerando

Estudo intersetorial para avaliar e monitorar a qualidade microbiológica e 
nutricional da alimentação nas escolas da rede pública de Goiás, bem 

como diagnosticar as condições físico-estruturais das cantinas escolares 

Proposta



Avaliação e monitoramento da qualidade da 
alimentação escolar em Goiás (2004/2008) 

PARCERIAPARCERIA

CONSTRUÇÃO DA PROPOSTA

15 macro-regionais 



Ações executadas dentro de uma linha temática de intervenção sobre os 
condicionantes e intervenientes que oportunizam a oferta de uma alimentação 

saudável nas escolas envolvidas

� foram amostradas 704 escolas públicas;

� Capacitação de supervisores/fiscais da VISA – GO;

� Diagnóstico: Check-list para verificar condições sanitárias de instalações 
físico-estruturais das cantinas e de higiene e saúde das merendeiras;

� Avaliação microbiológica e nutricional das refeições produzidas e verificação 
potabilidade da água.

DESENVOLVIMENTO

FASE 1



� Seminário envolvendo gestores municipais e fiscais das VISAs 
municipais para discussão e avaliação dos resultados encontrados;

� Contratação de 120 nutricionistas para a implementação do 
preconizado na Resolução CNF 358/2005;

� Capacitação dos nutricionistas contratados;

� Elaboração de material instrucional para a Fase 3.

FASE 2

� Workshops com nutricionistas cuja temática foi a avaliação do “feito & 
por  fazer” nos municípios;

� Capacitação dos Multiplicadores das Regionais/SES-GO para instruir, em 
nível municipal, todos os manipuladores de alimentos nas escolas.

FASE 3



FASE 1 - Quadro resumo do diagnóstico

Tipo de questionário

� Check-list

- Condições de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos
- Condições da edificação onde é produzida a alimentação escolar
- Condições dos equipamentos e utensílios utilizados na produção da alimentação   
- Condições de higiene operacional na produção da alimentação
- Condições de processamento dos alimentos oferecidos

� Análise de água

- Água potável, ligada à rede pública e com potabilidade testada
- Caixa d’água em condições de uso e higiene

� Análise microbiológica e físico-química das refeições produzidas

� Composição química das refeições produzidas



FASE 1 – Eventos realizados

Evento Temática Período Local

Capacitação dos Fiscais / 
VISA e Supervisores / 

Regionais - Goiás

Metodologia para a coleta 
das amostras e

aplicação do check list

Nov/2004 a
Abril/2005

Goiânia



Evento Temática Período Local

Seminário com gestores 
municipais  e fiscais / 

VISAs

Responsabilidade compartilhada 
sobre a Alimentação Escolar

Out/2005 Goiânia

Capacitação dos 
nutricionistas do PAE-GO

Atualização teórica-prática dos 
profissionais relacionando suas 

atribuições ao Programa 
Municipal de Alimentação 

Escolar

Maio a
Junho/2006

Goiânia

FASE 2 – Eventos realizados



MATERIAL INSTRUCIONAL



MATERIAL INSTRUCIONAL



MATERIAL INSTRUCIONAL



Evento Temática Turma Período Local

Workshop para 
Nutricionistas

Plano de Ação para 2007 01 Dez/2006 Goiânia

Capacitação de 
Multiplicadores

PAE
Abordagem do Material 

Instrucional

15
(461 Mu)

Maio a 
Ago/2007

15 M sede 
de  R/GO
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FASE 3 – Eventos realizados



Capacitação de Merendeiras



� Lei de Segurança Alimentar e Nutricional no. 11.346 de set/2006;

� Portaria Interministerial no 1010 de 08/05/2006. Institui as Diretrizes 
para a Promoção da Alimentação Saudável nas Escolas de educação 
infantil, fundamental e nível médio das redes públicas e privadas, em 
âmbito nacional;

� CECANE – GOIÁS

� Resolução/CD/FNDE Në 38 de 16/07/2009. Dispõe sobre o 
atendimento da alimentação escolar aos alunos da educação básica no 
PNAE;

� Lei 11.947 de 16/06/2009. Dispõe sobre o atendimento da alimentação 
escolar e do Programa Dinheiro Direto na Escola aos alunos da 
educação básica.

DESDOBRAMENTOS
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� Percepções de risco sobre sanidade
de alimentos por manipuladores 
da alimentação escolar

� Monitoramento: Avaliação dos Aspectos
Higiênico-Sanitários na Produção da 
Alimentação Escolar em escolas públicas de Goiás

Delineamento de novos estudos (2009 e 2010)
(PG-NUT/UFG)



OBRIGADA !!!!


