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RESUMO

2Nutricionista e Bacharela em
Saude pela Universidade Federal

Cozinhas de creches ou de instituicées de ensino assemelham-se mais as domésticas do Recdncavo da Bahia (UFRB).

do _que as |nd~ustr|a|s._ Avaliou-se a ’_condlgao ~estrutura| e sanitaria CEelse BEEEE t CEe e
(edificac¢Bes/instala¢bes; equipamentos e utensilios; producéo, transporte do alimento Ciéncias da  Sadde da
e documentacéo) de 16 escolas e o perfil de 20 manipuladores de alimentos das Universidade Federal do
mesmas. Os resultados obtidos quanto ao perfil dos manipuladores de alimentos Recdncavo da Bahia - CCS/UFRB

revelaram maiores percentuais para: manipuladores do género feminino, com média de
50 anos; 1° grau incompleto; renda de um salario-minimo, 11-30 anos de servico e,
demonstrando inadequado conhecimento em relagdo a manipulacdo segura. Para as
condi¢cbes sanitarias e estruturais das escolas, a adequacgdo foi baixa: tetos sem
acabamento liso, auséncia de telas contra insetos, usando utensilios de madeira, sem
protetores de cabelo e uniformes, trabalhando com adornos, unhas sujas e
conversando no momento da preparacdo. Registrou-se armazenamento de alimentos
com material de higienizagéo, nédo disponibilizacdo do Manual de Boas Préticas e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados. Sugere-se, para melhoria dos aspectos
sanitarios, a implantacé@o das Boas Praticas de Manipulacao, criando um ambiente mais
seguro, com monitoramento das atividades exercidas pelas merendeiras, bem como
adequacao fisico estrutural dos espacos de producéao e distribuicdo de alimentos, a fim
de garantir a oferta segura dos mesmos.

Palavras-chave: Manipuladores de alimentos. Salde. Higiene.

ABSTRACT

Kitchens for nurseries or educational institutions look more like domestic ones than
industrial ones. The structural and sanitary condition (buildings / facilities, equipment and
utensils, production, food transportation and documentation) of 16 schools and the
profile of 20 food handlers were evaluated. The results obtained regarding the profile of
food handlers revealed higher percentages for: female manipulators, with an average of
50 years; incomplete 1st grade; income of 1 minimum wage, 11-30 years of service and,
demonstrating inadequate knowledge regarding safe handling. For the sanitary and
structural conditions of the schools, the adequacy was low: unfinished ceilings, no
screens against insects, using wooden utensils, no hair guards and uniforms, working
with decorations, dirty fingernails and talking at the time of preparation. In order to
improve sanitary aspects, it is suggested that the Good Manipulation Practices be
implemented, creating a safer environment, with monitoring of the activities carried out
by the food vendors, as well as structural physical adequacy of food production and
distribution spaces, in order to guarantee the safe offer of them.

Keywords: Food handlers. Health. Hygiene.
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1. INTRODUCAO

As normas que regem as chamadas Boas Préaticas de Manipulacdo envolvem
requisitos fundamentais que compreendem desde as instalacbes do estabelecimento, a
rigida higiene pessoal, local e dos equipamentos e utensilios e a descri¢cdo detalhada dos
procedimentos tomados em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (NASCIMENTO e
BARBOSA, 2007).

A Resolucdo. RDC 216, de 15 de setembro de 2004, elaborada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia em Saude (ANVISA), dispbe dos principios das Boas Praticas que
contemplam o Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servigcos de Alimentacéo,
estabelecendo os procedimentos corretos com a finalidade de garantir as condicdes
higiénico-sanitarias dos alimentos preparados (BRASIL, 2004), requerendo monitoramento
continuo de todos 0s processos pelos quais 0s alimentos passam, assim como das pessoas
relacionadas a eles (NASCIMENTO e BARBOSA, 2007).

De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (WHO, 2010), mais de 60% dos
casos de doencas de origem alimentar decorrem do descuido higiénico-sanitario de
manipuladores, das técnicas inadequadas de processamento e da deficiéncia de higiene
da estrutura fisica, utensilios e equipamentos. O entendimento sobre a percepc¢éao de risco,
por parte dos manipuladores de alimentos, é primordial para o éxito do programa de
treinamento e capacitacdo em inocuidade de alimentos e para a elaboracdo de normas em
higiene alimentar (KNOX, 2000).

A preocupacdo com a qualidade nos servigcos de alimentagdo coletiva, como a
alimentacao escolar, é relevante. Na escola, a alimentacéo é uma atividade secundéria a
sua atividade principal, que € a educacao (VILA et al., 2014). Considerando que a
alimentacao escolar objetiva suprir, parcialmente, as necessidades nutricionais dos alunos
durante sua permanéncia na escola e, com isso, melhorar a capacidade de aprendizagem
e formar bons habitos alimentares, o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE)
garante, por meio da transferéncia de recursos financeiros, a alimentacdo escolar dos
alunos de toda a educacgdo béasica matriculados em escolas publicas e filantropicas
(BRASIL, 2005). Logo a adocéo da alimentacdo saudavel nas escolas e a implantacao de
procedimentos de boas praticas de manipulacdo de alimentos nos locais de producéo e
fornecimento de alimentos, tornam-se prioritarios (BRASIL, 2006).

A legislacdo ndo prevé normas especificas de funcionamento para cozinhas de

creches ou qualquer outra instituicAo de ensino. As normas utilizadas no controle de
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funcionamento de cozinhas em creches sdo as mesmas que determinam o funcionamento
e estrutura de cozinhas industriais (ALMEIDA, 2011).

No caso das escolas, deve-se ficar atento as condi¢Bes de higiene das cantinas e
pragas de alimentagdo. Um lugar que preze pela limpeza e organizagao demonstra cuidado
com a qualidade dos alimentos e respeito pelos consumidores. Ao visitar a cantina da
escola, é preciso observar as condi¢cdes de higiene do espaco destinado a manipulacéo
dos alimentos; como é o abastecimento de &gua potavel para lavagem das maos e
utensilios; se existem condi¢cdes apropriadas de conservacdo dos alimentos; além do
estado de saude dos profissionais responsaveis pela manipulacédo dos alimentos. Caso seja
identificada alguma irregularidade, deve-se acionar a diretoria da escola e pedir que entrem
em contato com a vigilancia sanitaria local, para tomar as providéncias cabiveis (BRASIL,
2008).

Considerando o exposto, o objetivo do estudo foi caracterizar os aspectos
socioculturais dos manipuladores, a percep¢do que os mesmos tém a cerca de higiene e

as condicfes sanitarias em escolas municipais de uma cidade do Recéncavo da Bahia.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 DESENHO DO ESTUDO

Os dados foram obtidos de escolas municipais de Santo Antonio de Jesus-Bahia,
atendidas pelo Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), no periodo de janeiro
a maio de 2011, com autorizacéo prévia da Secretaria Municipal de Educacéo. Atualmente
0 municipio possui 45 escolas publicas municipais, sendo distribuidas entre as zonas
urbana e rural. A area urbana da cidade conta com 22 escolas localizadas entre o centro e
a periferia da cidade. Para esta pesquisa, foi feita uma amostra por conveniéncia composta
por dezesseis escolas da zona urbana, o correspondente a 35,6% do total de escolas
municipais e a 72,7% das escolas municipais da area urbana, localizadas na periferia e nas

proximidades do centro da cidade.

2.2 INSTRUMENTO DE PESQUISA
2.2.1 Para a escola

Utilizou-se uma analise descritiva, a partir da aplicacdo, nas escolas, de um formulério
(tipo chek list) constante na Resolucdo de Diretoria Colegiada — RDC — da ANVISA, n°.
275/2002 que dispde de uma Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em

Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos (BRASIL, 2002).
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O formulario foi dividido em cinco blocos (1 — Edificacbes e Instalacdes; 2 —
Equipamentos, moéveis e utensilios; 3 — Manipuladores; 4 — Producdo e Transporte do
Alimento e 5 - Documentacéo), totalizando 164 itens. Para cada item houve a possibilidade
de trés respostas: “sim” quando o item especificado era atendido; “ndo”, quando nao atendia
ao item; ou “nao aplicavel”’, quando a escola ndo apresentava a condigao especificada.

O bloco 1 foi composto por itens que incluiam as condicbes da area externa; area
interna; piso; teto; paredes; portas, janelas e outras aberturas; iluminacdo, ventilacao e
climatizacdo; abastecimento de &gua; higienizacdo das instalacfes; e instalacfes
sanitarias, controle de animais e pragas. No bloco 2, equipamentos, moveis e utensilios. O
bloco 3 foi relacionado quanto a vestuario, habitos higiénicos e programa de capacitacao /
formacdo dos manipuladores. No bloco 4, itens que diziam respeito a recepgdo e
armazenamento dos géneros alimenticios. E no bloco 5, itens que avaliavam a
disponibilidade do Manual de Boas Préaticas de Fabricacdo e dos Procedimentos
Operacionais Padronizados nos locais pesquisados.

Com base nos resultados referentes ao percentual de adequacao de atendimento aos
itens contidos na lista de verificagéo, as escolas foram classificadas em: grupo 1 (quando
atendia de 76 a 100% dos itens); grupo 2 (quando atendia de 51 a 75%); grupo 3 (quando

atendia de 0 a 50%).

2.2.2 Para as merendeiras

Para a caracterizacdo do perfil dos manipuladores de alimentos (que preparam a
merenda escolar / merendeiras), foram aplicados questionarios a 20 manipuladores de
alimentos. Para esta etapa, a amostragem do estudo foi composta com a escolha aleatoria
de 08 escolas, para facilitar 0 acesso ao grupo a ser pesquisado. O questionéario aplicado
aos manipuladores, teve o0 intuito de pesquisar variaveis como: caracterizacao
socioecondmica, cultural e do ambiente em que vivem, da atividade realizada (experiéncia
profissional, jornada de trabalho semanal), boas praticas de manipulacédo e da percepcéao
sobre higiene pessoal e alimentar. Os individuos que participaram da amostra foram
entrevistados em seus horarios de trabalho, sob anuéncia da direcdo do estabelecimento

de ensino em que trabalhavam.

2.3 ASPECTOS ETICOS
Previamente esta pesquisa foi submetida e aprovada por Comité de Etica para

pesquisa com Seres Humanos da Faculdade de Tecnologia e Ciéncias (FTC / Salvador),
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sob o Protocolo n° 3312/2011. Durante a coleta e analise dos dados, os formularios do
check list aplicados nos estabelecimentos, receberam cddigos com letras e numeros
visando resguardar a identidade da escola. A participacdo dos envolvidos, esclarecida
sobre a finalidade do estudo, expresso por meio do Consentimento Informado Livre
Esclarecido. A identificacdo dos participantes foi mantida em sigilo, assegurando o
anonimato e a confidencialidade das informacgdes, ndo constando nomes dos mesmos nas

bases de dados.

2.4 BANCO DE DADOS E ANALISE ESTATISTICA
Os dados quantitativos do questionario foram inseridos e analisados no programa
estatistico EPI Info 6 a partir do banco de dados construido no Excel 2007. Além de analise

gualitativa a respeito dos conceitos sobre higiene alimentar e pessoal.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 PERFIL DAS MERENDEIRAS E PERCEPC}AO SOBRE HIGIENE ALIMENTAR

Conhecer o perfil socioecondmico e profissional, bem como o nivel de conhecimento
dos manipuladores de alimentos, é relevante para o planejamento de politicas publicas e
programas de capacitacdo visando a seguranca e qualidade dos alimentos (DEVIDES;
MAFFEI; CATANOZI, 2014), a partir do desconhecimento apresentado por estes sobre
temética relacionada com inseguranca alimentar.

Todos os manipuladores foram do sexo feminino (100%), com média de idade de 50
anos, variando entre 29 e 65 anos. Com relacéo a escolaridade, verificou-se que 45% dos
manipuladores possuiam o ensino fundamental incompleto e 30% com ensino médio
completo. Para a renda mensal familiar, 55% dos entrevistados relataram ganhar um salario
minimo. Neste estudo também foi investigada a presenca de animais domésticos nas
residéncias dos entrevistados: 40% possuiam animais domésticos. Diversos tipos de
animais foram relatados, dentre eles: cao (15%) e gato (10%) (Tabela 1).

A influéncia que as condi¢des de saneamento basico tém sobre a saude da populacéo
€ notdria. Dados sobre o aspecto sanitario do local onde reside os manipuladores de

alimentos estéo dispostos na Tabela 2.
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Tabela 1. Caracterizacdo socio-econdmica-cultural dos manipuladores de alimentos.

Sexo n 29
Feminino 20 100
Masculino 0 0

Faixa Etaria (anos) n %0
26-30 1 5
31-35 1 5
36-40 1 5
41— 45 2 10
46—50 3 15
51-55 6 30
56—60 4 20
61— 65 2 10

Renda familiar n 2o
= 01 SM 11 55

02 SM T 33

03 SM 2 10
Escolaridade n %0

1 grau incompleto o 45
12 grau completo 3 15
2 grau incompleto 2 10
2% grau completo 6 30
Presenca de animal doméstico n 0o
Nio possui 12 60

Cio 3 15

Cagado /tartaruga 2 10

Gato 2 10

Passaro 1 3

Oliveira et al. (2008) observaram que 100% dos manipuladores, de um estudo,
realizado em cozinhas de creches publicas e filantrépicas, apresentaram inadequa¢ao no
item higiene das maos (lavagem técnica) e 87,5% no que diz respeito as praticas sanitarias
durante a manipulacdo do alimento. No estudo de Silva, Germano e Germano (2003),
referente a higiene pessoal em escolas da rede estadual de ensino em S&o Paulo, os
pesquisadores encontraram valores semelhantes quando comparados com a presente
pesquisa. Os autores observaram que em 25% das unidades nao utilizavam o protetor de
cabelo e 62,5% ndo usavam aventais limpos na cor clara. Esses resultados levaram os
autores a concluir que nas unidades escolares visitadas, os locais de preparo e distribuicao
dos alimentos, bem como a higiene operacional e pessoal dos manipuladores nao se

encontravam em boas condi¢des higienicossanitarias.




DOI 10.18605/2175-7275/cereus.v10n3p103-119 Almeida, J.S., Amor, A.L.M., Silva, .M.M.

Revista Cereus Perfil das merendeiras e inadequacgéo das condi¢des sanitarias e

2018 V. 10/N. 3 estruturais de escolas de uma cidade do recéncavo da Bahia —
Brasil.

No mesmo estudo citado acima, os autores fizeram a avaliacdo e monitoramento da
gualidade de alimentos oferecidos na merenda escolar e detectaram que 26,8% dos
manipuladores apresentavam lesdes cutaneas, feridas, infeccdes respiratorias ou
gastrintestinais. Este achado néo corroborou com o presente estudo, que encontrou apenas
5% de manipuladores apresentado tais problemas de saude.

Foi possivel verificar que 85% da populacdo pesquisada tinham reservatorio de agua
encanada em suas residéncias e a maioria (35%) realizando limpeza adequada destes, de
forma semestral (Tabela 2). Dados ndo mostrados indicam que 0 grupo que ndo possuia
agua encanada para beber ou cozinhar, utilizava agua advinda de barragens e/ou de poco.

Cerca de 5% dos manipuladores ndo possuiam rede de esgoto na residéncia e 20%
ainda residindo em ruas sem calgamento. Foi possivel identificar que todos os individuos
participantes, tinham coleta de lixo diariamente na rua onde residiam (Tabela 2).

Ao observar a presenca ou ndo de criancas com idade abaixo de 5 anos nas
residéncias da populacdo pesquisada, percebeu-se que 15% (n=3) dos envolvidos
afirmaram haver criangas residindo juntamente com os mesmos (Tabela 2).

Questdes da atividade na alimentacéo coletiva podem ser vistas na Tabela 3. No que
diz respeito a porcentagem relativa ao tempo de atividade na area de alimentacao coletiva,
os dados revelaram que 55% (n=11) trabalham na area entre 11 e 30 anos. Para justificar
o motivo de trabalhar com alimentacdo escolar, 55% dos manipuladores entrevistados,
relataram executar essa atividade por afinidade, por gostar de trabalhar com alimentos. Em
relacdo a jornada diaria de trabalho, 70% trabalhando 8 horas por dia (Tabela 3).

Uma parcela dos manipuladores entrevistados (15%) demonstrou pouco
conhecimento em relacdo a qualidade e a manipulacdo segura de alimentos e quanto aos
riscos de veiculacdo de patégenos via alimentar, apesar de 80% ja ter participado de Curso
de Capacitacdo de Boas Praticas em Manipulacdo de Alimentos. Sobre a responsabilidade
dos manipuladores pela saude dos escolares que ingerem o alimento produzido na escola:
90% afirmaram que se sentiam responsaveis e 10% nao (Tabela 3).

Apesar do treinamento ser um instrumento importante para aplicacdo de Boas
Préaticas (BP) em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS), a conduta do manipulador
€ muito importante na seguranca do alimento. Avaliando o impacto de um curso de
capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) realizado na cidade de Araraquara-SP,
Brasil, com 192 manipuladores de alimentos, os resultados mostraram que este tipo de
proposta repercute de forma positiva no nivel de conhecimento destes profissionais
(DEVIDES; MAFFEI; CATANOZI, 2014).
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Tabela 2. Caracterizacdo do ambiente em que vivem os manipuladores de alimentos
- 2010.

Presenca de reservatorio com dgua encanada n %
Sim 17 85,0
N&o 3 15,0
De quanto em quanto tempo faz a limpeza do reservatério n %
de agua da residéncia

Semanal 2 10,0
15 dias 1 5,0
Mensal 2 10,0
Trimestral 2 10,0
Semestral 8 40,0
Anualmente 1 5,0
N&o sabe / Nao lembra 3 15
Nunca fez 1 5,0
Presenca de rede de esgoto na residéncia n %
Sim 19 95,0
N&o 1 50
Rua com calgamento no local onde reside n %
Sim 16 80,0
N&o 4 20,0
Coleta diaria de lixo n %
Sim 20 100
N&ao 0 0
Presenca de criancas abaixo de 05 anos n %
Sim 3 15,0
N&ao 17 85,0




DOI 10.18605/2175-7275/cereus.v10n3p103-119 Almeida, J.S., Amor, A.L.M., Silva, .M.M.

Revista Cereus Perfil das merendeiras e inadequacgéo das condi¢des sanitarias e

2018 V. 10/N. 3 estruturais de escolas de uma cidade do recéncavo da Bahia —
Brasil.

Nas escolas estudadas no Recéncavo da Bahia observou-se que as condutas de BP
nem sempre eram seguidas. Essas praticas incorretas podem levar a contaminacao
alimentar e favorecer o crescimento e desenvolvimento de patdogenos e causar Doencas de
Transmissao Alimentar (DTA).

Em relac&do aos conceitos de higiene alimentar, a idéia mais presente nas falas dos
manipuladores foi a necessidade de lavar os alimentos antes da preparacdo ou consumo.
Sobre o conceito de higiene pessoal, a maioria especificou tomar banho todos os dias e
cortar as unhas.

Corroborando com os dados de Castro, Barbosa e Tabai (2011) quanto ao perfil dos
manipuladores de alimentos de restaurantes self-service nos shoppings da cidade do Rio
de Janeiro, independentemente da condigcdo socioeconomica dos manipuladores de
alimentos, estes possuem baixo conhecimento sobre alimento seguro e sobre inseguranca
alimentar.

A percepcéo € o processo pelo qual o ser humano toma consciéncia dos fatos e de
suas relagcbes num contexto ambiental (fixagdo). Embora o ambiente influencie
significativamente na percepcdo, aquilo que é percebido depende das habilidades
construtivas, da fisiologia e das experiéncias, ou seja, a percepcao depende da capacidade
de atentar (ponto de fixacdo da pessoa), dos interesses e motivacfes e das experiéncias
passadas (DAVIDOFF, 2001). Segundo Fischer e Guimaréaes (2002), a percepc¢éo de risco
influencia no comportamento do individuo e no grau de precaucao perante situacées que
possam ocasionar acidentes. Desta forma, a fim de modificar o comportamento e incorporar
novas atitudes, neste caso, relacionadas com seguranca alimentar, € necessario que o

individuo tenha a percepc¢ao adequada do risco da atividade que exerce.

5.2 Condi¢8es sanitarias e estruturais das escolas municipais

Quanto ao percentual de adequacédo das condi¢des higiénico-sanitarias das escolas
estudadas, o resultado foi baixo, variando de 27,2% a 57,8% (Tabela 4).

No bloco 1 (Figura 1), 81,2% das escolas foram classificadas no grupo 3, observando-
se tetos sem acabamento liso, auséncia de telas contra insetos e de lixeiras com tampa,
acesso comum a outros ambientes escolares, manipuladores utilizando as instalacdes
sanitarias de alunos e funcionarios, sendo que as mesmas nao possuiram, na sua maioria,
sabonetes para higienizacdo das méaos; luminarias sem protecdo contra quebras e em

algumas escolas as instalacdes elétricas exteriores ndo estavam revestidas; a ventilacao
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natural ndo garantia o conforto térmico e, em alguns casos, fazendo-se uso de ventiladores;

0s reservatorios de agua ndo possuem registro de frequéncia de higienizacao.

Tabela 3 — Dados do trabalho com alimentacao - Manipuladores de alimentos - 2010.

Tempo de atividade n %

11 a 30 anos 11 55,0
6 a 10 anos 3 15,0
2 a5 anos 4 20,0
Nao sabe 2 10,0
Motivos para o trabalho com alimentos n %

Por afinidade / gostar de trabalhar com alimentos 11 55,0
Por aprovagdo em processo seletivo (concurso) 4 20,0
Remanejamento de outras areas para alimentacao escolar 3 15,0
N&o sabe 2 10,0
Jornada diaria de trabalho n %

06 horas 6 30,0
08 horas 14 70,0
Participacdo em Curso de Capacitacdo de Boas Préticas n %

Sim 16 80,0
N&o 4 20,0
Alimentos podem veicular patégenos n %

Sim 3 15,0
N&o 17 85,0
Sente-se responsavel pela satude do escolar n %

Sim 18 90,0
N&o 2 10,0
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No bloco 2 (Figura 1), 62,5% das escolas foram classificadas no grupo 3, registrando-
se a utilizacao de utensilios de madeira e de utensilios guardados em baldes.

O bloco 3 (Figura 1) teve 68,75% das escolas como integrantes do grupo 2;
observando-se que 45% dos manipuladores ndo usavam protetores de cabelo, 100% nao
utilizavam uniformes adequados, 80% apresentavam adornos, 65% apresentavam unhas
sujas ou com esmalte, 90% conversavam no momento da preparacdo e 95% ndo usavam
sapatos fechados.

A analise do bloco 4 (Figura 1) permitiu classificar 93,3% das escolas no grupo 3, com
registro de armazenamento de alimentos juntamente com material de higienizacéo e a rede
de frio ndo é adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes
utilizados no preparo da merenda escolar.

Em relagéo ao bloco 5 (Figura 1), mesmo com a RDC n°. 216/2004 em vigor, foi
encontrado, neste bloco, niveis de atendimentos muito baixos. Foi verificado que 100% das
escolas tiveram classificagdo no grupo 3, ndo atendendo a nenhum item; como por
exemplo, disponibilizacdo do Manual de Boas Préticas e dos Procedimentos Operacionais
Padronizados, documentos preconizados pelas Resolu¢cées RDC 275/2002 (BRASIL, 2002)
e RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), respectivamente.

De acordo com o check-list do estudo, € possivel perceber que um percentual baixo
de adequacao das condic¢des higienico-sanitarias, uma vez que segundo a resolu¢cao RDC
275/2002 (BRASIL, 2002), Art.° 3° paragrafo 1°, os estabelecimentos devem atender a
todos os itens discriminados na Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos.

Dados com percentual de inadequacdo do ambiente alimentar relativamente menor
ao visualizado neste estudo foram encontrados em outros trabalhos. Rodrigues (2007) em
seu estudo observou que todas as escolas se enquadravam no grupo 3 por atender menos
de 51% dos itens avaliados. Os resultados de adequac¢do obtidos estavam entre 18% e
37%. Em outro, realizado em 10 escolas publicas municipais de Sobral (CE) por Facanha
et al. (2002), permitiu classificar as escolas como “regular” no que diz respeito ao aspecto
de higiene do ambiente, dos equipamentos e utensilios, pessoal e dos alimentos.
Ravagnani e Sturion (2009) que encontraram um percentual médio de 37,5% de néao
conformidade em dois Centros Educacionais, também se depararam com valores

semelhantes aos estudos de outros autores.
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Tabela 4. Percentual de adequacéo de areas de preparo da alimentacéo escolar.

Escolas Conforme (%) N&o conforme (%)
El 34,35 65,60
E2 44,03 55,97
E3 40,29 59,71
E4 47,73 52,27
ES 33,33 66,67
E6 27,20 72,80
E7 29,29 70,71
E8 43,28 56,72
E9 36,36 63,63
E10 42,31 57,69
Ell 31,62 68,38
E12 35,21 64,79
E13 57,85 42,15
El4 36,92 63,08
E15 36,43 63,08
E16 34,56 65,44
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Isto permite afirmar que o presente estudo encontrou valores que também
descumprem a RDC n° 216 (BRASIL, 2004) e o que recomenda o PNAE.

Uma pesquisa feita por Silva, Germano e Germano (2003) verificou que as condi¢des
de limpeza e conservacgédo de equipamentos e utensilios da rede estadual de ensino de S&o
Paulo estavam em boas condicbes em apenas 37,5% das unidades; apresentando 0s
seguintes itens com maiores irregularidades: a limpeza de fogdes, de geladeiras, de pisos
e de paredes.

Segundo Hazelwood e McLean (1994) ndo é recomendavel utilizar utensilios de
madeira no preparo de alimentos, uma vez que este material € muito absorvente,
promovendo o acumulo de microrganismos, que podem rapidamente causar intoxicacao e

contaminacao cruzada dos produtos alimenticios.

120
1
100 - 83,33 E
81,2 T
80 - ] 68,7 OGrupo 1
62,5 B Grupo 2
60 ~
375 OGrupo 3
40 1 ' 25
18,5
20 . 6,2 ’_‘ 6,7
0 | - [
Bloco 1 Bloco 2 Bloco 3 Bloco 4 Bloco 5

Figura 1. Porcentagem de adequacdo por categoria em areas de preparo da

alimentacao escolar.

Farche et al. (2007), relataram nas cozinhas das escolas da rede publica de Franca-
SP, o uso de utensilios de madeira e o armazenamento inadequado de utensilios
guardados em caldeirdes, sem protecdo. Resultados bem semelhantes aos encontrados
nas escolas de Santo Antonio de Jesus (Bahia). Chesca et al. (2003), em seu estudo,
encontraram 100% dos equipamentos e utensilios oferecendo riscos de contaminacao aos
alimentos em uma UAN (Unidade de Alimentag&o e Nutricdo) na cidade de Uberaba, MG.

Silva e Souza (2007), avaliando a condic¢ao higiénico-sanitaria do preparo da merenda
escolar, no colégio de aplicagdo da Universidade Federal do Acre, em Rio Branco,
expuseram que o armazenamento das matérias-primas ndo pereciveis estava em contato
direto com as paredes, em prateleiras expostas. No tocante, o estudo de Torres (2007), em

cantina escolar de Vigosa (MG), verificaram maior inadequacao no que diz respeito ao
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armazenamento de alimentos, principalmente no armazenamento frio. Farche et al. (2007)
observaram a auséncia de termémetro para monitorar a temperatura dos freezers e
geladeiras.

Decorrente do exposto acima e enfatizado por Colombo, Oliveira e Silva (2009), a
fiscalizacdo nos ambientes de alimentacao coletiva (como as escolas) deve ser periddica
para se detectar possiveis irregularidades.

Na profilaxia e controle de agentes infecciosos e parasitarios que sao veiculados por
agua e alimentos, a melhoria do nivel sécio-econdmico-cultural e sanitario da populacdo &
de fundamental importancia. As medidas preventivas devem ser aplicadas levando-se em
consideracao cada tipo de agente e sua relacdo com o meio ambiente (PEDRAZZANI et
al., 1990).

Visto que, como supracitado, a legislacao brasileira ndo prevé normas especificas de
funcionamento para cozinhas de creches ou qualquer outra instituicdo de ensino, estudos
gue avaliem as condi¢Ges sanitarias em escolas (municipais, publicas ou estaduais), como
este, mostram-se originais. Principalmente quando somados com a caracterizacao do
manipulador envolvido na producao da merenda, seu perfil e percepcdes a cerca de higiene
dos alimentos preparados, tornando-se relevantes para controle e combate a inseguranca
alimentar, mostrando pioneirismo com este tipo de tematica. Evidenciando o ponto forte da
proposta, ratificando a necessidade de uma maior formacao dos envolvidos no processo de
preparo dos alimentos e a avaliagdo constante das condi¢des estruturais dos espacos que

trabalham com alimentos.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Considerando que o Programa Nacional de Alimentacédo Escolar (PNAE) visa oferta
de uma alimentacdo saudavel, adequada e segura aos escolares; as escolas avaliadas
alcancaram um nivel baixo de qualificacdo conforme a classificacdo proposta pela
legislagdo, demonstrando precariedade no controle higiénico-sanitario.

Os resultados demonstram que nas escolas analisadas, existem lacunas sob a 6tica
da seguranca e da qualidade quanto aos itens necessarios para a producéo de alimentos.
Em todos os blocos avaliados foram identificadas inconformidades, com maior destaque

para os manipuladores de alimentos, documentacao e registro.
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O perfiil das merendeiras quanto a concepc¢des e conceitos sobre a tematica alimentar
voltada para aspectos relacionados com inseguranca alimentar, verificou-se que estas
demonstraram dificuldades quanto a compreensao do prorpio universo de trabalho e sobre
os cuidados sanitério dos alimentos, interferindo com isso na prevencdo de agentes
infecciosos e/ou parasitarios transmitidos por via hidrica ou alimentar e na consequente
promocédo a saude no ambiente escolar.

Sugere-se, para melhoria dos aspectos sanitarios, a implantacdo das Boas Préticas
de Manipulagdo, criando um ambiente mais seguro, com monitoramento das atividades
exercidas pelas merendeiras, bem como adequacédo fisico estrutural dos espacos de
producdo e distribuicdo de alimentos, a fim de garantir a oferta segura dos mesmos.
Medidas que teriam por objetivo principal a maxima reducao de riscos, a fim de proporcionar

alimentos indcuos e criar um ambiente de trabalho mais eficiente e satisfatorio.
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