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INTRODUCAO: A filosofia 5S, conhecida como “seiri”, “seiton”, “seison”, “seiketsu” e
“shitsuke”, de origem japonesa, propde a implementag¢ao da utilizagao, organizagao,
higiene, limpeza e autodisciplina, possibilitando um sistema de trabalho adequado e
promovendo maior produtividade com o minimo de investimento possivel. As escolas
publicas que oferecem refeicbes escolares constituem importante elemento na
promocédo da seguranca alimentar e nutricional, mas a auséncia de treinamentos e
supervisdo de manipuladores de alimentos no ambito escolar € um dos principais
problemas encontrados nas cozinhas das instituicdes de ensino, sendo fatores que
podem determinar a qualidade das refeicdes oferecidas nas escolas. Vale ressaltar
gue o investimento em capacitacdo de manipuladores de alimentos apresenta
facilidade e menor custo quando comparado as reformas na estrutura fisica e
investimentos com equipamentos e materiais, o que contribui na efetividade na
seguranca alimentar. OBJETIVO: Implementar a filosofia 5S em uma cozinha de
Escola publica Municipal de Porto Velho, Rondbnia, visando a seguranca alimentar
de alunos e funcionarios. MATERIAL E METODOS: O projeto foi conduzido por
académicos do 4° periodo do Curso de Nutricdo, em uma escola publica municipal
gue atende 526 alunos diariamente. Realizou-se a sensibilizagéo e cronograma para
implantacdo da metodologia 5S, tendo a participacdo do Gestor escolar e
manipuladores de alimentos. Aplicou-se o checklist de Boas Praticas (VEIROS et al.
2007) e plano de acdo baseado na RDC 216/2004, para estabelecer as condicfes
higiénico-sanitarias das instalacdes fisicas e ambiente; manipuladores de alimentos;
equipamentos e utensilios; recepcdo e armazenamento; preparacdo, copa e
distribuicdo; e controle de qualidade. Classificou-se a cozinha escolar quanto as boas
praticas conforme Sacool et. al, 2006. RESULTADOS E DISCUSSAO: Houve
participacéo efetiva do Gestor escolar, que é a figura central da instituicdo de ensino,
e dos quatro manipuladores de alimentos que produzem refeigdes na escola. Do total
de 300 itens do checklist, 45 ndo se aplicavam, sendo avaliados 255 itens; destes
51% (131) estavam conformes e 49% (124) nado conformes. Portanto, a cozinha
escolar classificou-se segundo Sacool et. al (2006) no grupo 2 - 51% a 75% de
atendimento dos itens. Quanto as "Instalagdes Fisicas”: janelas sem tela protetora
gue impeca 0 acesso de vetores e pragas urbanas; paredes e piso com auséncia de
revestimento liso; luminérias com auséncia de protecdo contra explosdo e quedas
acidentais; portas sem fechamento automatico; auséncia de lavatorios exclusivos
para higienizacdo de maos na area de manipulacdo, totalizaram em 56% né&o
conformes e 44% de conformidades. “Manipuladores de alimentos”: uso de adornos
e auséncia de capacitacdo em Boas Préticas, sendo 38% de ndo conforme e 62%



conformes; “Equipamentos e Utensilios” auséncia de campanula exaustora,
equipamentos para controle e monitoracdo de temperatura, com 40% né&o conformes
e 60% de conformidade; “Recepgdo e Armazenamento": descongelamento em
temperatura ambiente de carnes, que correspondeu a 36% de ndo conformidades e
64% dos itens estavam conformes; No que se refere a "Preparacdo, Confeccéo, Copa
e Distribuicdo”: ndo havia diferenciagao dos utensilios para manipulagao de alimentos
crus e preparados, auséncia de controle de temperatura antes e durante 0s processos
de producao e distribuicdo dos alimentos, apresentando 58% de nao conformes e
somente 42% de conformidade para item; "Controle de Qualidade”. auséncia de
procedimentos de controle e identificacdo dos produtos apés abertura, onde 53% dos
itens estavam n&o conformes e 47% conformes. As ndo conformidades foram
tracadas no plano de acdo e as melhorias foram realizadas com implantacdo dos
sensos: utilizagao, organizacéo, higiene e limpeza, a fim de estabelecer condigbes
higiénico-sanitarias e seguranca dos alimentos produzidos. Houveram melhorias dos
seguintes itens: padronizacdo do armazenamento de cada objeto no ambiente;
permanéncia somente de itens aplicaveis nas areas de manipulacdo; determinacao
de utensilios adequados e exclusivos para manipulagdo de alimentos crus e
preparados; conscientizacdo das regras de boas praticas; retirada de todos os
adornos dos manipuladores; higienizagdo das méos antes, durante e sempre que
necessario na manipulacdo dos alimentos; instru¢cdes técnicas para
descongelamento correto de carnes; higienizacdo de equipamentos, moéveis e
utensilios; e recomendacdes técnicas para o controle de qualidade de alimentos. Na
capacitacdo da filosofia 5S, os folders explicativos das boas préaticas que foram
entregues auxiliam a conscientizacdo do Gestor escolar e manipuladores de
alimentos, objetivando a prevencéo das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS)
e seguranca alimentar. Ja o senso da autodisciplina por parte dos manipuladores de
alimentos se faz necesséario dentro e fora do ambiente escolar, exigindo o
comprometimento individual e coletivo e, somente assim, sendo capaz de manter a
implementacdo dos outros sensos, gerando mudangas comportamentais e atitudes
positivas no ambiente escolar. CONCLUSAOQ: A implantacéo da filosofia 5S em uma
instituicdo escolar é possivel para assegurar a seguranca alimentar e nutricional para
alunos e funcionarios. Sabe-se que 0s cinco sensos sao viaveis, possuem baixo custo
e preveem melhorias pautadas na legislacdo em vigor. Na cozinha escolar, a
implementacgao dos “S” utilizacdo, organizagao, higiene e limpeza foram realizadas,
mas a manutencdo depende da conscientizacdo dos manipuladores; e
monitoramento e providéncias do Gestor escolar. E evidente que reforcando a
importancia de um ambiente limpo, funcional e agradavel, os manipuladores se
sentirdo mais produtivos, satisfeitos e desempenhardo suas atribuicbes com maior
eficiéncia, elevando-se as condi¢des higiénico-sanitarias das refei¢cdes distribuidas,
prevenindo as DTAs.
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