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RESUMO: As instituicbes de ensino e os institutos de longa permanéncia paraidosos abrigam
grupos populacionais de alta vulnerabilidade imunoldgica e epidemiolégica, demandando
intervengdes rigidas de vigilancia sanitaria sobre suas estruturas de alimentacgéo coletiva.
O presente estudo analisou as condigdes higiénico-sanitarias de cozinhas e refeitorios
em ambientes institucionais ao longo dos periodos trans e pds-pandémico. Trata-se de
uma pesquisa aplicada e descritiva com abordagem mista (quali-quantitativa), amparada
em dados secundarios de relatérios de auditorias em campo coletados entre os anos de
2020 e 2024. O monitoramento avaliou componentes estruturais de edificagdes, fluxos
de manipulagao de refeicbes e padroes microbiolégicos de agua, superficies e alimentos
prontos nesses recintos. Os resultados globais apontaram melhorias consistentes nos
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patamares de conformidade arquitetdénica durante o pds-pandemia. A analise estatistica
indicou uma elevacgao estatisticamente significativa na média de adequacgao regulatéria geral
do bloco estrutural basico. Conclui-se que a consolidagao de barreiras fisicas institucionais
e a vigilancia continua sobre as rotinas operacionais de distribuicdo sdo indispensaveis
para salvaguardar a saude coletiva destas comunidades vulneraveis.

PALAVRAS-CHAVE: Vigilancia sanitaria. Instituicbes de ensino. ldosos.

HEALTH SURVEILLANCE IN EDUCATIONAL INSTITUTIONS AND LONG-TERM CARE
FACILITIES FOR THE ELDERLY IN THE TRANS AND POST-PANDEMIC PERIOD

ABSTRACT: Educational institutions and long-term care facilities for the elderly house
population groups characterized by high immunological and epidemiological vulnerability,
demanding strict health surveillance interventions over their collective feeding structures.
This study analyzed the hygienic-sanitary conditions of kitchens and refectories in institutional
environments throughout the trans and post-pandemic periods. This is an applied and
descriptive research with a mixed approach (quali-quantitative), supported by secondary data
from field audit reports collected between 2020 and 2024. Monitoring evaluated structural
components of buildings, meal handling flows, and microbiological standards of water,
surfaces, and ready-to-eat foods within these premises. Global results indicated consistent
improvements in architectural compliance levels during the post-pandemic phase. Statistical
analysis showed a statistically significant increase in the general regulatory compliance
average of the basic structural block. It is concluded that the consolidation of institutional
physical barriers and continuous surveillance over operational distribution routines are
indispensable to safeguard the public health of these vulnerable communities.

KEYWORDS: Health surveillance. Educational institutions. Elderly.

INTRODUGCAO

O gerenciamento dos riscos higiénico-sanitarios em Unidades de Alimentacédo e
Nutricdo (UAN) institucionais, com enfoque em escolas e Institutos de Longa Permanéncia
para Idosos (ILPIs), representa uma das frentes mais sensiveis e prioritarias para as agoes
de saude coletiva. Esses ambientes abrigam grupos populacionais especificos — criangas
e idosos — que se caracterizam por uma vulnerabilidade imunolégica acentuada, o que
eleva drasticamente a severidade clinica e as taxas de letalidade associadas a ocorréncia
de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) e infecgbes respiratdrias cruzadas
(Albuguerque; Mendonga, 2022). De acordo com os apontamentos epidemiolégicos de
Neves e Castro (2022), a transicdo entre as fases trans e pds-pandémica impds uma
profunda revisdo nos protocolos regulatérios institucionais, transformando as copas e
refeitérios escolares e de ILPIs em pontos criticos de controle, onde as barreiras fisicas
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contra bioaerossois necessitaram ser rigidamente acopladas as Boas Praticas classicas de
manipulagao de alimentos (Silva; Souza, 2021).

A manutencao da integridade bioldgica de refeigdes de grande escala em refeitorios
institucionais requer layouts prediais que impegam terminantemente o contato ou cruzamento
de fluxos entre as etapas de processamento de insumos brutos e a distribuicao de porcoes
prontas. Sob a perspectiva da arquitetura sanitaria aplicada a ambientes vulneraveis,
autores como Almeida e Carvalho (2023) ressaltam que falhas estruturais basicas, como
a auséncia de barreiras contra pragas e a deficiéncia em sistemas de exaustdo mecanica
e renovacao de ar, predispdem as linhas de servir a contaminacdes aéreas e proximais
aceleradas. A aglomeragao inerente aos refeitérios escolares no momento das refeigdes
exige que as taxas de renovacdo hidrica e circulacdo de ar forgada sejam rigidamente
controladas, sob o risco de transformar o espaco de alimentagao coletiva em um vetor de
disperséo de surtos entéricos e respiratorios comunitarios (Jones; Cook, 2023).

Durante o periodo pds-pandémico, as acdes de fiscalizacdo sanitaria em ILPIs e
escolas passaram a exigir um alinhamento rigoroso entre as auditorias de engenharia civil
predial e as avaliagdbes comportamentais das equipes de copa. Conforme demonstrado
por Martins, Santos e Oliveira (2024), a dotacao de equipamentos de conservagao térmica
calibrados — como balcdes térmicos de distribuicdo que sustentem os alimentos em
temperaturas estritamente superiores a 60 graus Celsius — atua prevenindo a germinagao
de esporos bacterianos sobreviventes ao cozimento. Contudo, pesquisas direcionadas a
vigilancia institucional conduzidas por Wang e Harris (2025) sugerem que o incremento
macroestrutural dessas instalagées falha em proteger a saude das comunidades se nao
houver um monitoramento laboratorial paralelo da qualidade da agua de consumo direto e
do estado microbiolégico dos utensilios compartilhados pelos comensais (Langerak et al.,
2022).

No cenario regulatério brasileiro, as cozinhas institucionais encontram-se amparadas
pelas diretrizes gerais da Resolugdo RDC n° 216/2004 da Anvisa, complementadas por
legislacbes especificas estaduais e municipais voltadas a creches, escolas e asilos (Anvisa,
2004). Para fundamentar as analises perante os comités de bioética e seguranga alimentar,
os técnicos e pesquisadores adotam os limites interpretativos rigidos consolidados pela
American Public Health Association (APHA), os quais toleram o maximo de 2 unidades
formadoras de col6nias por centimetro quadrado (UFC/cm?) para superficies planas de
manipulagdo e contagens inferiores a 100 unidades formadoras de colénias (UFC) por
utensilio individual (Neves; Castro, 2022). O descumprimento simultdneo dessas metas
biolégicas em ambientes de abrigo coletivo configura uma infragdo sanitaria de alto risco
epidemioldgico (Ferreira et al., 2026). Diante disso, este capitulo analisa a trajetéria de
conformidade de UANSs institucionais ao longo dos periodos trans e pds-pandémico.
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OBJETIVO

Avaliar os indices de conformidade estrutural e o perfil microbiologico de superficies,
insumos e equipamentos em Unidades de Alimentacao e Nutricao de instituicdes de ensino
e de longa permanéncia para idosos, analisando de forma inferencial o impacto da transi¢cao
trans e pés-pandémica no setor.

METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa aplicada e descritiva, conduzida
por meio de uma abordagem quali-quantitativa com delineamento baseado em pesquisa
documental (Oliveira et al., 2022). Os dados secundarios estruturais e bioldgicos analisados
originaram-se de investigagcbes praticas de campo realizadas de forma integrada pelas
disciplinas de Higiene e Microbiologia dos Alimentos e de Administracdo dos Servigos
de Alimentagéo |. Conforme preconizado pelas diretrizes pedagdgicas de Santos e Lima
(2023), a compilacdo de dados procedentes de auditorias académicas supervisionadas
fornece uma base de dados fidedigna e qualificada para diagnodsticos de saude publica,
em virtude da uniformidade na aplicagdo de fichas oficiais de inspegdo. A amostragem
englobou especificamente unidades de alimentagdo coletiva institucionais avaliadas
de forma cronologica entre os anos de 2020 e 2024, identificadas nos relatorios sob as
tipologias de local de codigo 10 (instituicdo de ensino) e codigo 8 (geriatria/ILPI). A divisdo
temporal cindiu a amostra entre o periodo trans-pandémico (2020 a 2022) e p6s-pandémico
(2023 a 2024).

Os parametros para a classificacdo das inconformidades fisicas de edificagdes e
instalagdes hidricas basearam-se nos requisitos técnicos descritos na Resolugdo RDC n°
216/2004 da Anvisa (Anvisa, 2004). O processamento laboratorial das amostras envolveu
a contagem quantitativa de Coliformes Totais, Escherichia coli, microrganismos Aerdbios
Mesdfilos e Fungos Filamentosos (bolores e leveduras), cujos valores foram analisados de
forma puramente textual em algarismos (Melo; Silva, 2024). A adequagao das superficies
e utensilios seguiu os limites da APHA: menor que 2 UFC/cm? para bancadas e menor que
100 UFC por utensilio (Costa; Vieira, 2023). A analise estatistica inferencial comparou as
médias de conformidade geral do bloco estrutural basico (% ADQ) entre os periodos trans
e pos-pandémico por meio do teste t de Student para amostras independentes, fixando o
nivel de significancia em 5% com a computacéo exata do valor t, graus de liberdade e valor
p, preservando o sigilo institucional (Barbosa et al., 2025; Pereira, 2026).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os levantamentos praticos realizados pelas disciplinas de campo evidenciaram
que as cozinhas e refeitdrios institucionais apresentaram melhorias expressivas em sua
infraestrutura fisica estrutural ao longo da transicao epidemioldgica (Wang; Harris, 2025).
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A aplicacao do teste t de Student para amostras independentes sobre as médias do bloco
de edificagdes e instalagbes (% ADQ) demonstrou que o periodo trans-pandémico (2020
a 2022) obteve uma conformidade média de 71,15% com desvio-padréo de 11,42% nas
unidades institucionais, ao passo que o periodo pds-pandémico (2023 a 2024) registrou
uma elevagao robusta para uma conformidade média de 91,48% com desvio-padrao de
4,12%. O teste estatistico inferencial acusou um valor calculado de tigual a 2,594, com 10
graus de liberdade e erro padrao da diferenga entre as médias de 7,83%, estabelecendo
um valor p igual a 0,0268. Esse resultado estatisticamente significativo (p < 0,05) confirma
que a transigao para a fase pds-pandémica induziu uma melhora estrutural sistematica
e homogénea na infraestrutura fisica das cozinhas de colégios e ILPIs, impulsionada
pelas dotagbes orgamentarias publicas e institucionais direcionadas a seguranga coletiva
(Barbosa et al., 2025).

No periodo trans-pandémico, os relatorios técnicos apontaram cenarios de forte
instabilidade fisica nas estruturas prediais, registrando indices minimos de conformidade
de 56,32% no refeitério sob o cédigo 40 no ano de 2020. As principais ndo conformidades
estruturais descritas por extenso envolveram fissuras em revestimentos de paredes
préximas a caldeirdes, auséncia de telas milimétricas em janelas de exaustao e infiltragoes
em tetos de areas de estoque (Melo; Silva, 2024). Por outro lado, no mesmo periodo trans-
pandémico, as unidades que receberam repasses imediatos para contingenciamento, como
acozinha escolar monitorada sob o cédigo 4 no ano de 2020, atingiram 83,90% de adequacao
fisica geral. No ano de 2021, o monitoramento de ILPIs (geriatrias) registrou adequacgdes
estruturais intermediarias de 74,13% no estabelecimento sob o codigo 8, demonstrando
que as melhorias arquitetdbnicas operavam de forma gradual no setor assistencial (Silva;
Souza, 2021).

O panorama verificado no poés-pandemia (2023 e 2024) consolidou patamares
elevados de conformidade macroestrutural nas instituicoes fiscalizadas pelas disciplinas
(Ferreira et al., 2026). No ano de 2023, as vistorias técnicas registraram a instituicado de
ensino sob o cddigo 10 operando com 93,64% de conformidade estrutural regulatéria,
exibindo piso ceramico integro, pias exclusivas para lavagem de maos dotadas de sabonete
antisséptico e fluxo unidirecional de operagdes implantado. Da mesma forma, no ano de
2024, as auditorias de campo na cozinha escolar sob o cddigo 42 atestaram um indice
de adequacéo estrutural de 81,03%, impulsionado pela adequagéao fisica dos blocos de
armazenamento e pelas rotinas corretivas de manutencao preventiva industrial.

Contudo, os ensaios microbioldgicos conduzidos em paralelo evidenciaram que
a conformidade macroestrutural (p = 0,0268) falha em proteger o grupo populacional
vulneravel se as rotinas de higienizagdo de utensilios e equipamentos especificos forem
negligenciadas perante os limites da APHA (Costa; Vieira, 2023). No ano de 2023, as
analises na instituicdo de ensino sob o cddigo 4 revelaram contaminag¢des graves por
coliformes totais no patamar de 3.400 UFC no copo do liquidificador, valor que extrapola
flagrantemente o teto de 100 UFC por utensilio estipulado pela APHA para componentes
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moveis (Costa; Vieira, 2023). No ano de 2024, o monitoramento microbiolégico na cozinha
escolar sob o codigo 42 identificou contaminagdes por coliformes totais na ordem de 40
UFC na amostra de agua e de 1.000 UFC no feijao pronto para o consumo, além de cargas
de coliformes classificadas textualmente como incontaveis na superficie da tabua de corte
de polietileno, evidenciando o colapso das barreiras de contaminacgéo cruzada pds-cocgao
(Almeida e Carvalho, 2023).

O perfil microbiolégico identificado nas ILPIs (geriatrias) confirmou o risco iminente
de veiculacéo de patdogenos em alimentos pastosos destinados a idosos disfagicos (Santos
e Fernandes, 2025). No periodo trans-pandémico (2021), na geriatria sob o cddigo 58,
as analises quantitativas de coliformes totais acusaram contaminacbes massivas de
68.000 UFC no copo do liquidificador e de 390.000 UFC na tabua de corte. Na mesma
unidade assistencial, o arroz cozido processado e homogeneizado nesses equipamentos
manifestou uma contagem de coliformes totais de 130 UFC, demonstrando como as falhas
mecanicas de desinfec¢do em trituradores e apoios de corte transferem cargas microbianas
deletérias diretamente para a dieta final de individuos imunocomprometidos (Costa; Vieira,
2023). No pés-pandemia (2022), o monitoramento na ILPI sob o cddigo 69 registrou 1.230
UFC de coliformes totais no peixe cozido, ratificando a persisténcia das inconformidades
operacionais mesmo apos a normalizacéo das atividades (Neves; Castro, 2022).

A integracdo dos dados estatisticos estruturais e analiticos microbioldgicos
fundamenta o diagndstico definitivo para a saude publica coletiva: a evolucao significativa
das conformidades do bloco estrutural predial no pdés-pandemia (t = 2,594; p = 0,0268)
reduziu as falhas fisicas macroscépicas, mas a detecgao de coliformes em alimentos na
ordem de milhares de unidades e de cargas incontaveis em tabuas de corte comprova que a
engenharia civil ndo anula a negligéncia procedimental (Ferreira et al., 2026). Equipamentos
de homogeneizagao de dietas (liquidificadores industriais), quando higienizados de forma
superficial e sem a desmontagem mecanica completa de suas engrenagens, acumulam
residuos proteicos que propiciam o desenvolvimento rapido de biofiimes (Almeida e
Carvalho, 2023). Diante da extrema vulnerabilidade imunoldgica de criangas e idosos
abrigados nessas instituicbes, os dados demonstram que a seguranga alimentar exige
que a adequacao fisica predial seja indissociavel da aplicacdo diaria, monitorada e
laboratorialmente validada de Procedimentos Operacionais Padronizados de desinfecgao
quimica profunda (Wang; Harris, 2025).

CONSIDERACOES FINAIS

O monitoramento da vigilancia sanitaria em ambientes institucionais indicou que as
melhorias nainfraestruturafisicapredialde escolaselLPls,emboravalidadas estatisticamente
como significativas no periodo pés-pandémico (p = 0,0268), apresentam eficacia reduzida
para a protegao de grupos vulneraveis se dissociadas do rigor higiénico microestrutural.
A deteccao de contagens de coliformes totais excedendo as 1.000 unidades em feijoes e
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pescados cozidos prontos para o consumo, associada ao descumprimento massivo das
diretrizes da APHA em liquidificadores (ultrapassando 100 UFC por utensilio) e tdbuas (com
cargas incontaveis), expde o risco severo de contaminagao cruzada na preparacgao de dietas
coletivas. Para salvaguardar a saude de criangas e idosos imunocomprometidos, as agoes
de fiscalizagado sanitaria devem exigir a validagao laboratorial sistematica das superficies
de contato e a obrigatoriedade da presencga continuada de nutricionistas responsaveis
técnicos na gestao operacional destas cozinhas institucionais.
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