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RESUMO

O aumento da oferta de empregos ¢ a necessidade do ingresso de todos os membros da familia no mercado de traba-
lho originou a necessidade de institui¢des como as creches para oferecer os cuidados necessirios s criangas pequenas.
Um dos principais fatores para o desenvolvimento das criangas ¢ a alimentacio saudédvel. Portanto, o objetivo com este
trabalho foi analisar os riscos e perigos microbiolégicos existentes na drea de preparagao de alimentos de uma creche. A
metodologia aplicada foi baseada na legisla¢io da Anvisa RDC 275/2002 e no Programa Alimento Seguro, avaliando-se
as condig¢des que estavam, ou nio, de acordo com as normas estabelecidas para cozinhas. Mediante os resultados das
observagdes e questiondrio aplicado, verificou-se que a instituigio ficou classificada em um nivel satisfatério, segundo
a legislag¢io. Porém, ainda hi falta de fiscalizagio efetiva por parte dos érgios competentes nos estabelecimentos que
fornecem alimentos preparados, como as creches. O principal problema encontrado relacionado aos riscos e perigos
microbiolégicos na cozinha da institui¢io foram falhas de procedimento higiénico decorrente da insuficiéncia de trei-
namentos ¢ supervisio continuada da equipe. Ainda hd uma grande necessidade de conscientizacio dos funcionirios,
para que entendam 2 importincia das boas priticas de fabricagio ¢ dos procedimentos operacionais padronizados, pois
¢ a partir desses conhecimentos que se pode garantir uma melhor qualidade na alimentagio oferecida e o desenvolvi-
mento saudavel das criangas.

Palavras-chave: Criangas. Creche. Alimento. Perigos. Riscos.
1 INTRODUCAO

A partir do momento em que todos os membros da familia ingressaram no mercado de trabalho, principal-
mente a mulher, a quem era destinado o cuidado dos filhos, criou-se a necessidade de se dispor de locais que dessem
provimento aos cuidados necessarios 2 sobrevivéncia das criancas pequenas (RUIZ, 2011). Assim, surgiram as creches,
que indiretamente ajudaram, ao longo de sua histéria, a combater a pobreza e a desnutrigio. Esses locais foram reco-
nhecidos em todas as sociedades ¢ classes ¢, atualmente, sio essenciais para o avango da industrializagio e urbanizagio.

Essas instituicoes evoluiram e, atualmente, sio estabelecimentos educacionais que proporcionam atengio em
ambito pedagodgico e cuidados as criangas, administrando a rotina e promovendo o desenvolvimento infantil por meio
da higiene, alimentagio e bem-estar. Destaca-se a grande responsabilidade envolvendo a alimentac¢io, uma vez que as
criangas permanecem na creche a maior parte do dia, ¢ nela fazem as principais refeigdes.

A alimentagio adequada permite o desenvolvimento com satide, diminuindo o aparecimento de distarbios e
deficiéncias nutricionais e favorecendo as criangas na fase de crescimento. Entretanto, os alimentos podem ser, tam-

bém, responsiveis pelo desenvolvimento de doengas, em virtude da ma qualidade do cardépio e, principalmente, de

* Graduada em Ciéncias Bioldgicas pela Universidade do Oeste de Santa Catarina; jessica_aiolfi@hotmail.com
™ Mestre em Ciéncia dos Alimentos pela Universidade Federal de Santa Catarina; Professor ¢ Pesquisador na Universidade do Oeste de Santa
Catarina; roberto.degenhardt@unoesc.edu.br

Unoesc & Ciéncia - ACBS Joagaba, v. 7, n. 1, p. 15-24, jan./jun. 2016

15



16

Jessica Aparecida Aiolfi, Roberto Degenhardt

falhas de higiene na sua preparagio. Portanto, ressalta-se a importincia de cautela nessas institui¢des sob o ponto de
vista nutricional e higiénico-sanitirio (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008).

As ocorréncias de doengas transmitidas por alimentos, em sua maioria, sio de causa microbiana; estas vém
aumentando em todo o mundo, ¢ as institui¢des de ensino sio um dos locais de maior ocorréncia de surtos, principal-
mente, por abrigarem um grupo de individuos vulneriveis e mais susceptiveis (BARBARO; AZEREDO; ALMEIDA,
2007). A ingestio de alimentos contaminados por micro-organismos patogénicos pode levar a pessoa a um quadro
infeccioso, variando de um leve desconforto a, até mesmo, a morte. Esses surtos, normalmente, sio ocasionados por
bactérias, fungos e virus, e entre estes, as enterobactérias so as mais frequentes, desencadeando quadros de diarreia e
vomito, considerados os sintomas mais comuns da contaminagio alimentar (AGENCIA NACIONAL DE VIGILAN-
CIA SANITARIA, 2004).

Visando a seguranga dos alimentos, foram criadas diversas ferramentas para se assegurar sua qualidade do cam-
po 4 mesa. Muitas dessas ferramentas sao normatizadas e regulamentadas pelos 6rgios governamentais de fiscalizagio
da drea de satide. Entretanto, até o momento, nao hi normas especificas para o funcionamento de cozinhas instaladas
em creches e escolas, ¢ os regulamentos utilizados sio os mesmos apliciveis ao funcionamento de cozinhas industriais.
A Anilise de Risco Microbioldgico ¢ a ferramenta usada para a gestdo da seguranga dos alimentos que surgiu como
consequéncia da necessidade de se uniformizar a gestio de riscos associados com a seguranga dos alimentos, sendo o
foco, nesse caso, os perigos ¢ riscos microbiolégicos encontrados no préprio alimento, no ambiente ¢ na sua preparagio
(OLIVEIRA; FRANCO, 2003).

Neste estudo teve-se por objetivo a avaliagio da seguranga microbioldgica na drea de preparagio de alimentos
em uma creche, com base no cumprimento das Boas Priticas de Manipulagio de Alimentos (BPM) e nos Procedimen-
tos-Padrio de Higiene Operacional (PPHO).

2 PROCEDIMENOS METODOLOGICOS E TECNICOS

Este trabalho tem como aspecto metodoldgico a pesquisa qualitativa e descritiva. A sele¢io do local foco do
trabalho foi aleatéria. O estudo foi realizado na cozinha de um centro de educa¢io infantil no Municipio de Xanxeré,
SC, o qual oferece diariamente uma média de 120 refei¢des. A frequéncia de visitas e coleta de dados foi feita mensal-

mente, no periodo de fevereiro a novembro de 2014.
21 VERIFICA(;AO DAS BOAS PRATICAS DE MAN IPULACAO DE ALIMENTOS (BPMS)

A avaliagio das Boas Priticas de Manipulagio de alimentos (BPMs) foi realizada por meio da aplicacio de um
questiondrio baseado na lista de verificagio da Anvisa, contido na RDC 275/2002 para a avalia¢io das BPFs em ambien-
tes de manipulacio de alimentos. O cilculo do atendimento dos requisitos foi realizado aplicando-se regra de trés em
virtude da adaptagio da lista de verificagio as condigdes do estudo. A classificagio do estabelecimento seguiu as mesmas
premissas do regulamento da Anvisa, enquadrando-se no Grupo 1 quando o estabelecimento atende de 76 a 100% dos
itens, no Grupo 2, de 51 a 75%, ¢ no Grupo 3 de 0 a 50% de atendimento dos itens.

O questiondrio foi aplicado em dois momentos: o primeiro no inicio do estudo, no més de marco de 2014,
e o segundo no més de outubro de 2014, e, também, seguido de outro questiondrio com énfase nos POP, baseado na
Cartilha de programas pré-requisitos para 0o APPCC (SENAI, 2000). Os dados das observagdes dos questionarios foram ta-
belados, e os escores de atendimento as Boas Priticas de Manipulagio foram calculados conforme os critérios da RDC
275 de 2002.

2.2 VERIFICACAO DOS PROCEDIMENTOS-PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL
(PPHO)

A verificagio da consisténcia do PPHO foi realizada mediante a aplicagio de um questiondrio desenvolvido a
partir da Cartilha do Programa Pré-Requisitos para 0 APPCC (SENAI, 2000).
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Os escores de atendimento do programa foram elaborados por meio dos percentuais de atendimento dos itens

dentro de cada Procedimento Operacional Padrio.
2.3 ANALISE DE PERIGOS MICROBIOLOGICOS

Com base nas informagdes do cardipio e na forma de apresentagio dos alimentos, foram determinados os
perigos microbiolégicos potenciais, baseados na literatura, empregando-se a metodologia proposta pelo Programa Ali-
mento Seguro (SENAIL 2002).

2.4 ANALISE DE FLUXO

A partir das observacoes, foi elaborado, um layout de fluxo correto para a cozinha estudada que evita a contami-

nacio cruzada, ¢ um layout demonstrando o fluxo didrio do estabelecimento.
3 RESULTADO E DISCUSSAO

Os cuidados em relagio a preparagio e inocuidade dos alimentos sio negligenciados e ganham destaque ape-
nas nos momentos em que ocorrem os surtos, perdendo a forca tempo depois. Esse quadro ocorre tanto no 4mbito
doméstico quanto no publico, em razio, principalmente, das caracteristicas culturais da populacio que prefere agir

reativamente em lugar da prevengio e, também, de buscar informagio sobre o assunto.
31 AVALIACAO DAS BOAS PRATICAS DE MAN IPULAQAO DE ALIMENTOS (BPMS)

As atividades iniciaram com uma primeira visita a creche no més de fevereiro de 2014, sendo aplicado o pri-
meiro questiondrio de avaliagio baseado na RDC 275/2002 da Anvisa. A partir de uma detalhada observagio, foram
verificados todos os itens da tabela, avaliando-se quais estavam sendo cumpridos de forma adequada e quais, de forma
inadequada. Foram detectados alguns problemas, como vestidrio inadequado, pouca ventilagdo no ambiente, falta de
instruc¢io quanto a manipulagio correta dos alimentos, falta de EPIs para as cozinheiras, fluxo de pessoas nio autoriza-
das na cozinha, o uso de adornos, entre outros.

Segundo o questiondrio, de 27 itens observados somente 12 atenderam s exigéncias ¢ se enquadraram como
adequados, totalizando 44,5% de aprovagio, ficando classificada essa drea de preparagio de alimentos como categoria
Grupo 3. J4 na tltima visita feita 2 instituigdo, foi aplicado o mesmo questiondario, e neste se apresentaram 77,8% de
atendimento aos itens, ¢ observaram-se 21 das exigéncias sendo cumpridas, passando da categoria Grupo 3 para a cate-
goria Grupo 1, conforme mostrado no Grifico 1.

Pode-se avaliar que, com o passar dos meses, a institui¢io providenciou melhorias. As mais importantes foram:
um controle de vetores e pragas que até entio nio existia nada registrado, o manejo dos residuos comegou a ser de for-
ma correta, os manipuladores usando o uniforme sem adornos, conforme consta na legislagio, e todos os funciondrios
da cozinha receberam uma capacitacio de boas priticas de fabricagio, pois antes nio havia conhecimento sobre esse
manual. Tudo isso demonstrou que o local tem seguido com mais cautela as normas exigidas pela RDC 275/2002 da

Anvisa, que se estd garantindo uma melhor qualidade das refei¢des preparadas na creche.
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Grifico 1 — Itens avaliados relacionados as boas préticas de fabrica¢io em estabelecimentos produtores/industrializadores de ali-
mentos

Check List1 - 10/2014 I

. O R.esultado Obtido
| [ Padrio

Check List 2 - 032014

Fonte: os autores.

3.2 AVALIACAO DOS PROCEDIMENTOS-PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL
(PPHOS)

Os POPs sio indispensiveis para o treinamento de capacitagio de todas as pessoas que trabalham no local e
servem como ferramenta de preveng¢io contra os perigos presentes nos alimentos. Esse foi o principal problema obser-
vado, a auséncia dos POPs e do Manual de Boas Priticas de Manipulagio, itens indispenséiveis a aplicagio da metodo-
logia de anilise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. O tinico POP disponivel no local era o de Higienizagio das
Instalacoes, Equipamentos e Utensilios.

Baseando-se na RDC 216, de 15 de setembro de 2004 ¢ no Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), foram avaliados diversos itens relacionados as exigéncias da legislacio em ambientes de preparagio
de alimentos. A partir da metodologia do Programa Alimento Seguro, foi observado um total de 68 itens, em que se ob-
teve um valor geral de 83,82% de atendimento das normas da RDC 216, de 15 de setembro de 2004. Um dos problemas
que mais chama atengio ¢ a auséncia dos documentos relacionados aos Procedimentos Operacionais Padronizados e
Boas Priticas de Fabricagao; mas, a partir do resultado obtido, pode-se concluir que mesmo com a auséncia dos manu-
ais as Boas Priticas estio sendo aplicadas.

Na categoria Higiene do Reservatério de Agua, obteve-se 42% de satisfagio dos itens avaliados, na de Higiene
e Satde dos Manipuladores 67,6% dos itens estavam adequados, relacionado ao Controle de Pragas, 62,5%, quanto a
Areas de Preparagio de Alimentos, Armazenagem e Afins, 93,3%, em Matéria-prima e Fornecedores, 60%, e referente

a Estrutura e Conservagio do local, obteve-se uma média de 90% de atendimento aos itens, conforme Grifico 2.

Grifico 2 — Itens relacionados ao controle do processamento dos alimentos

OltensInadequados  Oltens Adequados  OTota dosltens avaliados

Estrutura e Conservagio do Local

Matéria Prim a e Fornecedores

Areas de Preparacio, Arm azenagem

Comntrole de Pragas

Higiene e sande dos Manipuladores

Higiene do Feservatorio

(e

Fonte: os autores.
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3.3 ANALISES DE PERIGOS MICROBIOLOGICOS

A cozinha da creche objeto deste estudo enquadra-se como um “Restaurante Industrial”, segundo a classifi-

cagio Programa Alimento Seguro (SENAI 2002). A avaliacio do carddpio permitiu agrupar os alimentos consumidos

pelas criangas naquele local em sete grupos segundo a forma de preparagio e consumo, seguindo as orientagdes da

cartilha de aplicagio do Programa Alimento Seguro. Sendo as categorias:

a)

b)

Grupo A: Hortifrutigranjeiros (hortaligas, legumes e frutas) servidos crus: salada de alface, repolho e
beterraba, banana, laranja, mamao e maca;

Grupo B: Hortifrutigranjeiros tratados termicamente, adicionados de hortifrutigranjeiros crus, ou produ-
tos industrializados, ou cirneos cozidos ou nao: chuchu, batata, moranga;

Grupo C: Grios, cereais, fariniceos ¢ massas secas ou pré-cozidas servidos quentes ou frios; risoto, arroz,
feijao, macarrio, polenta, sopas, pipoca, biscoito de milho, maisena, coco, chocolate, com glacé e biscoito
Maria, pizza, arroz doce, pio, pao de milho, cereal de milho, cuca Royal, nega maluca, bolo de milho;
Grupo D: Alimentos de origem animal tratados termicamente (carnes bovinas, suinas, aves ¢ ovos, pes-

cados e seus produtos): carne de gado, carne de frango, carne suina, ovos, enroladinho de salsinha, pastel

de carne;

¢) Grupo E: Farofa;

f)  Grupo F: Comidas doces em geral: creme de chocolate, torta de bolacha, flan, mingau, gelatina. (Produ-

tos prontos: doce de fruta, doce de leite, melado, margarina);

g) Grupo G: Bebidas em geral: leite cru, leite com achocolatado, vitaminas de frutas, leite com magi, aveia

e aguicar ¢ ché.

Quadro 1 — Anilise de perigos para matérias-primas e ingredientes de cada grupo

Grupo

Perigos microbiolégicos relacionados

Medidas preventivas

A - Hortifrutigranjeiros (hortalicas,
legumes e frutas) servidos crus.

B: Enterobactérias patogénicas (Salmonella spp;
Shigella spp);

V: entéricos (hepatite);

P: Cryptosporidium parvun; Entamoeba hystolitica ¢
Giardia spp.

Qualificacio de fornecedores; sele-
¢ao ¢ lavagem;

desinfecc¢io;

conservagao sobrefrigeragio.

B - Hortifrutigranjeiros trata-
dos termicamente, adicionados
de hortifrutigranjeiros crus, ou
produtos industrializados, ou
céarneos cozidos ou nao.

Bs: Bacillus cereus,
Clostridium perfringens; V.
cholerae;

V: entéricos;

Ps: Toxina botulinica;
Listeria monocytogenes;
Toxina estafilocécica.

Qualificacio de fornecedores; sele-
¢ao e lavagem;

desinfeccio;

conservagio sob refrigeragio;
controle de temperatura.

C - Graos, cereais, farinaceos
e massas secas ou pré-cozidas
servidos quentes ou frios.

B: 1 cholerae;

V: Escherichia coli, lactobacillus sake, Bacillus cereus,
bacillus subtilis.

P: Toxina botulinica;

Listeria monocytogenes; Bacillus cereus; Toxina estafilocé-

cica.

Qualificacio de fornecedores; sele-
¢ao ¢ lavagem;

desinfeccio;

conservagio sob refrigeragio;
controle de temperatura.

D - Alimentos de origem animal
tratados termicamente (carnes
bovinas, suinas, aves e ovos, pes-
cados e seus produtos).

B: Enterobactérias patogénicas

(ovos); Campylobacter

(aves); Clostridium perfringens

(carnes); Vibrio cholerae,

Vibrio parahemolyticus (pescados); Parasitos marinhos
¢ outros.

Qualificacio de fornecedores; sele-
¢ao ¢ armazenamento adequado;
desinfeccio;

conservagio sob refrigeragio;
controle de temperatura.
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Qualificacio de fornecedores;

E- Farofa B: Formas esporuladas de bactérias patogénicas sele¢io e armazenamento adequado;
(Bacillus cereus e Clostridium perfringens). desinfecc¢io;

conservagio sob refrigeracio;

controle de temperatura.

Qualificacio de fornecedores;

F- Comidas doces em geral B: Salmonella SR, Sal@onel?a typhi, salmonela paratyphi, sele.gio e ilrmazenamento adequado;
Staphylococcus aureus Listeria Monocytogenes. desinfeccio;

conservagio sob refrigeracio;

controle de temperatura.

Qualificacio de fornecedores;

B: Salmonella SP, Staphylococcus aureus Listeria selecio e armazenamento adequado;
G- Bebidas em geral Monocytogenes, Schigella sp. Bacillus cereus desinfeccio;

Conservagio sob refrigeragio;

Controle de temperatura.

Fonte: os autores.

Para todas as categorias a preparacio dos alimentos ¢ feita por etapas, e em todas elas foram avaliados os possi-

veis perigos durante o recebimento até a distribui¢io dos alimentos, conforme Quadro 2.

Quadro 2 — Anilise de perigos no processo de preparagio dos alimentos em geral

Etapa do preparo Perigos Justificativa Medidas Preventivas
B: Enterobactérias, . o
. h . R Verificar caracteristicas senso-
vibrios ou virus entéricos patogé- L . . .
. . . Contaminagio de origem, do trans- | riais no ato do recebimento,
Recebimento nicos; parasitas; . .
. . . porte ou do armazenamento. condicoes de acondiciona-
Q: Pesticidas, micotoxinas;
. mento e transporte.
F: Arame, pregos, madeiras.
B: Enterobactérias, o . . .
. B . . Multiplicagio microbiana em razio
vibrios ou virus entéricos patogé- . .
Armazenamento . . da temperatura de armazenamento |Ambiente refrigerado.
nicos; parasitas; .
inadequada.
Q ¢ F: nenhum.
L Sobrevivéncia de microrganismos . ) .,
B: Enterobactérias, . _ 5 Utilizagio de dgua potavel.
. B L. | em decorréncia do nio uso de : h
L Vibrios ou Virus entéricos patogé- ~ o Controlar qualidade da dgua.
Higienizagio . . solugio clorada e contaminacio i
nicos; Parasitas; A L b Usar solugio clorada adequa-
em virtude da utiliza¢io de dgua
Q ¢ F: nenhum ) . da.
contaminada para o enxigue.
B: Enterobactérias . .
. h S . L _ Treinamento em BP: Higiene
vibrios ou virus entéricos patogé- | Contaminag¢io cruzada em razio o
. _ . . . . . de utensilios/
Manipulacio nicos; parasitas; da higiene inadequada de mios e . _
. . . o . equipamentos e mios de
Q: Pesticidas, micotoxinas; utensilios/equipamentos. .
. manipuladores.
F: Arame, pregos, madeiras.
B: Enterobactérias patogénicas; Contaminagio cruzada em virtude | Treinamento em BP: Higiene
Montagem Staphylococcus aureus;, da higiene inadequada de maos ¢ de utensilios e das mios de
Q, F: nenhum. utensilios. manipuladores.
B: Enterobactérias patogénicas; Multiplicagio dos microrganismos
. 3 Controlar tempo e temperatu-
S toxina remanescentes em razio da manu- .
Distribuigao L. _ . ra do alimento entre preparo ¢
Estafilocdcica; tengao em temperatura inadequada
consumo.
Q, F: nenhum. por tempo prolongado.

Fonte: SENAI (2002).
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Imagem 1 — Layout do fluxo correto

AREA EXTERNA

Fonte: os autores.

Imagem 2 — Representacio do fluxo didrio da creche

AREA EXTERNA

Fonte: os autores.
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FLUXO CORRETO

1 = Entrada / Saide de funesondsios
2 = Vigntidrio

3 = Arca de Higlerirsgia
4 = Entrada / Salda corinha

% - Entrada / Salds Matéris Prims

FLUXO DIARIO

| - Entrada / Saida de furcionirios
e Maséria Prinsa

2 = Vestidrio

3 = Anea de Highenizago
4 = Entrada / Saids corinha
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Toda cozinha industrial necessita ter um fluxo adequado para evitar contaminagdes cruzadas. Um fluxo ideal
para estabelecimentos industrializadores de alimentos é ter uma porta especifica para entrada ¢ saida dos funcionérios
com acesso aos vestidrios e drea de higienizagio, assim como para a saida do lixo, e outra porta para a recep¢io das
matérias-primas em geral para a produgio dos alimentos (NUNES, 2009), conforme layout da Imagem 1.

Durante a pesquisa, observou-se que mesmo com as melhorias apresentadas o fluxo permaneceu o mesmo,
sendo este de forma incorreta, pois nessa instituigio tanto funciondrios quanto matérias-primas ¢ lixo entram ¢ saem
pela mesma porta; as pessoas passam no meio da cozinha para ter acesso ao vestidrio e, posteriormente, a drea de higie-
nizagio. Esse fluxo incorreto pode acarretar uma contaminagio cruzada, conforme pode-se observar no layout apresen-

tado na Imagem 2.
4 CONCLUSAO

Mediante os resultados, verificou-se que a instituigio avaliada foi classificada no nivel satisfatério segundo a
legislagio da Anvisa. Porém, ainda h4 falta de fiscalizagio efetiva por parte dos 6rgios competentes nos estabelecimentos
que fornecem alimentos preparados, como as creches.

Destaca-se que os principais problemas encontrados relacionados aos riscos e perigos microbiolégicos na cozi-
nha da instituigio foram falhas de procedimento higiénico decorrente da falta de treinamentos e supervisio continuada
da equipe. Ainda hd uma grande necessidade da conscientizagio dos funciondrios, para que entendam a importincia das
boas priticas de fabricacio e dos procedimentos operacionais padronizados, pois é a partir desses conhecimentos que se
pode garantir uma melhor qualidade na alimentagio oferecida e o desenvolvimento saudédvel das criangas.

Este estudo mostrou-se relevante considerando-se a importincia da qualidade do alimento oferecido. Esse
¢ um assunto que tem sido esquecido pela populacio e que somente ganha destaque em momentos que ocorrem 0s
surtos, perdendo a forga tempo depois. O controle higiénico-sanitirio ¢, portanto, um dos desafios constantes para a

protecio dos consumidores em relagio aos riscos e perigos encontrados nos alimentos.

Analysis of microbiological dangers and risks related to food-originated diseases in a daycare center in the city of Xanxeré,
SC

Abstract

The increasing in the number of job vacancies and the need of employment of all members of a_family in the labor market brought the
need of institutions like the daycare centers to provide the necessary care to small children. One of the main factors regarding the good de-
velopment of children is the healthy feeding. Therefore, the objective with this work was to analyze the existing microbiological risks and
dangers in the area of food preparation in a daycare center. The methodology applied was based on the legislation RDC 275/2002 from
Anvisa and in the Safe Food Program, evaluating the conditions that were or were not in accordance to the standards set out for kitchens.
Through the results of the observations and through the check list that was applied, it was found out that the institution was classified
in a satisfactory level, according to the legislation. However, there is still a lack of effective inspection that was supposed to be done by the
competent authorities on institutions that provide prepared food, like the daycare centers. The main problem related to microbiological
risks and dangers that was found were hygienic procedure failures related to the lack of training and also the team’s ongoing supervision.
There is still a great need of raising awareness on the employees, to make them understand the importance of good manufacturing practices
and of standard operating procedures because these are the guidelines to guarantee a better quality of the food that is offered and also the
healthy development of the children.
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