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Resumo

Realizou-se pesquisa relativa as condigOes da alimentacdo preparada nas escolas
do municipio de Francisco Beltrio — PR. Observou-se que a maioria das instalac@es
fisica das escolas ¢ precdrias, especialmente as escolas da area rural. Os maiores
problemas observados envaolviam as escolas municipais rurais. Alguns
procedimentos de higiene dos equipamentos, utensilios e pessoal poedem
comprometer a qualidade da alimentacio produzida. 4 presenca de cantinas fol
constatada em todas as escolas da zona urbana. A maioria das escolas rurais
mantinha hortas. Sugere-se sejam tomadas medidas para eliminar falhas
relacionadas aos aspectos higiénico sanitdrios e nutricionais, mas ue seja adotado
também acompanhamento e monitoramento constante e a implantacio de Boas
Praticas de Fabricagdo com o abjetivo de garantir a seguranca alimentar e
nuiricional dos alunos.

Palavras — Chave: Manipulador de alimentos, qualidade higiénica, seguranca
alimentar.

Introducio

Uma das conseqiiéncias mais graves resultantes de uma higienizacdo
ineficiente nas unidades que manuseiam e preparam alimentos consiste
na maior probabilidade de ocorréncia de doencas de origem alimentar. Este
€ um dos problemas que mais afligem 0s responsaveis por assegurar a
qualidade dos alimentos distribuidos as consumidor. Acredita-se que cerca
de 200 doencas sdo causadas por alimentos, as quais podem ser veiculados
por bactérias, fungos, virus, parasitas, agentes quimicos e substancias

' Mestrandn do Programa de Pos-gradungio em Ciéncia e Tecnolagia Agroindusteial da Universidade Federal de
Pelotas- Ufpel. Rua Romeo Lauro Werlang. 840/901 ~ Centro, Francisco Beltrdo ~ PR, Email:
rsifochi@yahoo.com.br

*Doutora, docente da Universidade Federa) Ruraldn Rio de Jancito ~ UFRR). E-auail: ktabai@carpa.giagriusp.br
* Doutor, docente du Programa de Pos-graduagio em Cigoels ¢ Teenologia Agroindustrial - Ufpel. Email:
zambinziwufpel.tehe.br

151


mailto:lctnbai@carpa.ciagri.iisp.br
mailto:zambiazi@ufpel.tche.br

Qualidade higiénico-sanitiria da alimentagio escolar ne municipio de...

toxicas de origem animal ou vegetal. Dentre estas fontes as bactérias
representam o grupo de maior importincia, sendo responsdveis pela
ocorréncia de cerca de 70% dos surtos e 9go% dos casos de doencas
transmitidas pela ingestdo de alimentos {Andrade & Macedo, 1996).

Desde 1989, a Organizacdo Mundial de Satide — OMS, vem
registrando que mais de 60% das doencas de origem alimentar sdo oriundas
de intoxicacdes. Merece destague o fato que os agentes etioldgicos
encontram-se entre as bactérias e parasitas, devido principalmente as
praticas inadequadas de manipulag¢éo, matérias-primas contaminadas, falta
de higiene durante a preparacdo, além de equipamentos e estrutura
operacional deficientes (Silva Jr, 1999).

A preocupagdo com o controle de qualidade em servicos de
alimentacdo torna-se ainda mais relevante quando se analisa o
desenvolvimento da indtstria de refeices coletivas no pais. O setor que
abriga a atuacao das referidas industrias revela crescimento médio de 20%
ao ano. Dados recentes estimam que aproximadamente 17 milhdes de
refeicdes diarias sao produzidas em servicos de alimentacao instalados em
fabricas, escolas, hospitais, ete, representando um atendimento de cerca
de 28% da populacéao ativa (ABIA, 2002).

Varios estudos 1ém salientado a manipulacae inadequada como
responsivel pela maioriados casos de doencas de origem alimentar,
incluindo utilizacao inadequada da temperatura, contaminagdo cruzada, e
deficiéncia da higiene pessoal e dos equipamentos (Gongalves, 1998).

Muitos especialistas da drea da alimentacao tém enfatizado a
problemética da falta do alimento seguro em paises como o Brasil, pois as
condicbes de vida de expressiva parcela da populacio ainda sdo precérias,
caracterizadas pelo ndo acesso as condicdes minimas de sobrevivéncia, o
que pode representar, devido s precarias condicoes de higiene, maior risco
de contaminaciio por alimentos. Como consegiiéncia observa-se maiores
riscos para a satide dos individuos que consomem um produto de qualidade
duvidosa sdo matores (Resende, 1993; Salay, 1999; Salay et al., 2001). Com
base nestes dados, drgios como a Organizagio Mundial da Satide - WHO e
a Organizacao das Nagoes Unidas para Agricultura e Alimentacdo — FAO
vem incentivando a implantacio de programas efetivos que visem a garantia
do alimento segure! especialmente em paises em desenvolvimento, entre
os quais o Brasil (WHO, 1984; Arrifin, 1993; Boutrif, 1005;).

Os drgaos responsaveis pela legislagio de alimentos no Brasil sdo os
Ministérios da Satde — MS e 0 da Agricultury, Pecuiria e Abastecimento —~
MAPA. O Minisiério da Saude® é responsavel pelo controle dos alimentos
industriahizados, com excecin de produtos de origem animal e bebidas os
quais sao registrados e fiscalizados pelo Ministério da Agricultura por meio

FEntenade-ce paralimentasegnin os alimentos isentas de qualquer tipo deirreaularidade (SALAY, 1999,
“ O Ministério da Saude lormula acompanha e ovalia a politica nacional de vigilancia sanitdria ¢ as
direlrizes zerais Ja Anenciy Nacional de Vigilanein Sanitiria = ANVISAL A ANVISA normatiza, conlrola
o fizealizy produtes, substincias © services de interesse para a sadde (BRASIL, [999)
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do Servigo de Inspecdo Federal — SIF. Atuam também no controle de
alimentos no Brasil 6rgdos como o Ministério do Desenvolvimento e
Comércio Exterior-MDIC e o Ministério da Justica (Salay & Caswell, 1998).

Apesar das falhas que podem ocorrer em qualquer etapa da cadela
alimentar, os dados epidemioldgicos mostram que a coccio insuficiente, o
preparo dos alimentos com excessiva antecedéncia ao consumo, a
refrigeracdo e manipulacdo inadequada s3c mais freqiientes durante as
etapas finais, como por exemplo, as unidades de alimentacdo e nutricdo e
preparacoes caseiras (ICMSF, 1997).

A Organizacdo Mundial de Satide - OMS relata que sdo erros
freqilentes a coccao insuficiente e o preparo dos alimentos com demasiada
antecedéncia ao consumo, permanecendo a temperaturas que permitam a
proliferacao de microrganismos e a conseqiiente contaminacao do alimento,
além de praticas inadequadas de manipulacdo, matérias-primas
contaminadas, falta de higiene durante a elaboracdo, equipamentos e
estrutura operacional deficientes (Silva Jr., 1999).

Para garantir alimentos seguros é fundamental o controle destes
fatores durante a producdo, elaboracdo e distribui¢do dos alimentos,
principalmente em estabelecimentos que atendem a coletividade. Dentre
estes pode ser destacada a escola, pois além de abrigar importante
prevaléncia de surtos, fornece alimentos a um grande nimero de criancas
as quais infelizmente muitas vezes a alimentagao escolar é a tinica refeicao
diaria (Franco, 1996; Silva et al., 2000).

Em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricio - UAN, a seguranca do
alimento remete 4 responsabilidade com a satde do consumidor. A
seguranca do alimento prevé a adogio de cuidados com higiene, escolha,
armazenamento, preparo e, distribuicio, bem como a contratacio,
treinamento e manutencao de pessoal especializada (Proenca, 1999).

O Programa de Alimentacdo Escolar - PAE tem como objetivo suprir
parcialmente as necessidades nutricionais dos alunos beneficiados; elevar
os niveis de rendimento escolar; além de evitar a evasio escolar, formar
habitos alimentares; a partir da distribuic@o de refeicdes durante o intervalo
da jornada de aula. O PAE ¢ coordenado nacionalmente pelo Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educa¢do - FNDE do Ministério da
Educacdo — ME, apresentando cardter universal assegurado pela
Constituicdo de 1988. Em 2001, foram 37 milhoes de escolares beneficiados
durante o periodo letivo anual (Ministério da Educacio, 2002; Silva, 2003).

Diante dos riscos que as doencas de origem alimentar oferecem a
satide e a relevincia social do fornecimento das refeicdes nas escolas, este
estudo objetivou identificar a qualidade da alimentacao elaborada nas
unidades do Programa de Alimentacdo Escolar do Municipio de Francisco
Beltrdao — PR, durante o periodo de abril a junho de 2001, visou-se também
a analise das condicdes da alimentaciio escolar sob o aspecto higiénico-
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sanitario, envolvendo os aspectos relativos a recursos humanos, recepcao,
armazenamento, elaboracio e distribuicdo de alimentos, instalagtes, bem
como, procedimentos de higienizacao de equipamentos e utensilios das
escolas, de manipulagdo de alimentos e treinamento das pessoas envolvidas
na alimentacdo escolar; e ainda identificar a existéncia de hortas e cantinas
nas escolas.

Material e Método

Pablico Alvo

A alimentacio escolar é viabilizada por meio do processo
descentralizado do gerenciamento das compras dos produtos, que € adotado
nos municipios, onde os Conselhos Municipails da Alimentacdo Escolar
atuam no sentido de planejar as compras dos produtos, de acordo com a
realidade de cada municipio, respeitando as necessidades nutricionais e
habitos alimentares dos alunos.

Segundo dados da pesquisa que elaborou diagndstico da alimentacéo
escolar, realizada pelo Forum Intergovernamental e da Sociedade no
Sudoeste do Parand, o total de alunos da regido Sudoeste é de 144.679,
sendo 124.059 (85,7%) atendidos pelo programa de alimentagdo escolar
(Holowka, 1999). A regido sudoeste integra 42 municipios, onde o municipio
de Francisco Beltrdao ocupa 719 kmz, com uma populacio aproximada de
70.000 habitantes e cerca de 20.000 alunos (IBGE, 2002).

Integra a pesquisa a totalidade (N=36) das escolas, que mantém a
producao de alimentos para o atendimento do Programa de Alimentacéo
Escolar do Municipio. Do total (N=36), 12 sdo unidades estaduais, 15 escolas
municipais urbanas e 9 escolas municipais rurais, com atendimento total
de 14.000 alunos.

Nas escolas adotou-se o check-list, ou seja, uma lista para avaliar, os
aspectos higiénico-sanitarios, envolvidos na recepcio, armazenamento,
manuseio, distribuicao e do pessoal, além da infra-estrutura operacional e
pessoal, e dos aspectos de infra-estrutura de producéo local (Boulos &
Bunho, 1999).

O grupo envolvido diretamente com os servigos de alimentacio é
formado por 67 merendeiras da rede niiblica estadual e municipal de ensino,
sendo 26 vinculadas as escolas estaduais, 17 atuam nas unidades municipais
rurais e 24 nas municipais urbanas.

Método

A metodologia se fundamentou no método observacional estruturado
(Silvaet al., 2002; Paixdo et al., 1998). Inicialmente, foram realizadas visitas
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aos responsaveis pelo Programa de Alimentacdo Escolar Municipal par
obtencdo da aquiescéncia dos dirigentes, para implementacdo da pesquis
e obtencdo de dados referentes ao nimero de escolas contemipladas pelo
programa, publico atendido, origem e tipificacio da alimentacdo. As visita
visando a observacdo, a todas escolas pertencentes ao Programa d
Alimentacdo Escolar do Municipio, foram realizadas durante os horarios
reservados ao preparo e distribuicio das refeices nas escolas, entre os
meses de abril e junho de 2001.

Para o levantamento de dados foi elaborado um roteiro de observaciao,
onde foram registrados aspectos relacionados & caracterizacio de cada
escola, envolvendo a sua estrutura fisica e recursos humanos, e os aspectos
higiénicos sanitarios desde o manuseio e preparo até a distribuigdo de
alimentos.

Foi organizado banco de dados e elaborada andlise comparativa dos
dados obtidos junto as escolas municipais urbanas, e rurais, e as escolas
estaduais, seguindo metodologia pré-definida (Branddo, 2000; Caroba,
2002; Sanches, 2002).

O roteiro adotado na pesquisa estd apresentado abaixo.

ROTEIRQ DE OBSERVACAO DO
PROGRAMA DE MERENDA ESCOLAR
DO MUNICIPIO DE FRANCISCO BELTRAQO — PR

1. Caracterizacio:
A) Nome da Escola:

B} Rededeensino: {____ )Estadual
(_____) Municipal
(____)YN2alunos Matutino __________ Vespertino
() N° Professores
() n°®merendeiras/{ormagao/grau instrugio
{____)Outros /Quais: Técnicos drea de alimentos.

C) Alimentaciao Escolar:
{ ) Merenda - Quantas/dia ___Horarios

Obs: Aspecto H. Sanitirio
( ) Refeicdo — Quantas/dia____ Horirios

Cantina Comercial - Alimento Produzido/Qual __ - ——
Horta Escolar - Produtos - —

()
()
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2. Infra Estrutura da Escola — Area de Alimentos
A) Recepcao de Alimentos:  ( ) 8im () Nao

Descreva de que forma acontece e onde:

B) Armazenamento de alimentos ( ) Sim ( ) Nao Qual Localizag&o:

Observe: { ) Focos de insalubridade/Qual

{ ) Objetos em Desuso { )Moscas, Insetos

{ ) Roedores ( )Animais domésticos

{ ) Piso lavavel ( ) Com ralos

{ }antiderrapante ( ) Sem ralos

{ ) Revestimento das paredes: { ) Liso, lavavel

{ ) Corclara/qual? _____Altura pé direito m?2

{ ) Ventilagio: ( ) Natural ( ) Artificia () Forro: { ) Madeira () Alvenaria

Condigbes forro/pintura
( YAbertura { ) Ajustadas com telas ( ) Inadequadas:

{ ) Arrumacao prateleiras e refrigeradores, descreva o observado, incluindo os aspectas
higiénico-sanitarios: Refrigeradores/termémetros e como estdo armazenados 0s
produtos acabados, se existe produtes de limpeza e higiene junto com alimentos e outros
objetos. Mat. Prima afastada da parede /1° que entra 1° que sai. Se possui estrados no
chao/alimentos no chao.

C) Areas de coccdo:  ( )Sim  ( }Nao

Observe: Tamanho m?

{ ) Focos de insalubridade/Quais:

t ) Objelos em Desuso:

( ) Moscas, insetos { ) Roedores { )} Animais domésticos/ Quais observados:

{ ) Piso lavavel () Com ralos {( ) Sem ralos { ) Antiderrapante
( ) Paredes: ( ) Com revestimento adequado/Qual ___

( ) Sem revestimento

{ ) Cor clara/Qual?

{ ) Abertura { ) Boa ventilacio { ) Uso de telas, se estdo ajustadas
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( ) Pia de higienizacao maos ( ) Pia de pré-preparo alimentos/carnes e hortaligas.
( ) Pia de higienizacdo equipamentos e utensilios.
{ ) Forro: { ) Alvenaria { ) Madeira

Condicgoes do forro:

Como acontece a higienizagio no pré-preparo? Que produtos sdo utilizadas? Como
conservam os alimentos prontos? Descreva como e onde acontece o pré-preparo e o

preparo dos alimentos?
D) Equipamentos ( ) Fogio/n® - Capacidade Bocas:

{ ) Freezer/n® - Capacidade _ Litros _____
( ) Geladeira/n% - Capacidade ________________ Litros_______
() Bebedouros/un® - Capacidade _________ _______ Litros:___
{ B & 111§ o o3 1

( ) Inoxidavel ( ) Superficies lisas, lavaveis ( ) Limpas

Descreva o estado de conservaciio dos equipainentos e quais os produtos utilizados na
higienizaciio:

L) Utensilios ( ) Panelas/n® - Material
( ) Bacias/n® - Material__

( ) Utensilios de servir/  Quais _Material

( ) Copos/n® - Material

() Canecas/n® - Material

( ) Pratos/n® - Materia)

( ) Talheres/n® - Material cabos

Descreva o estado de conservagio e o procedimento de higienizaciio dos utensilios
itilizados naescola:

Quais os produtos utilizados na higieniza¢do do ambiente? {piso, paredes...)
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E) Distribuicio e Consumo de Alimentos — Higienizagio utensilios distribuigio como ¢
feita?

{ ) Refeitdrio m?

N mesas/material:

N° cadeiras/material:

Nio existe refeitéorio. Onde € servido?

Quanto tempo leva do horario em que a refeicdo ou merenda fica pronta até o consumao?

Observe se alunos e professores fazem a refeicdo juntos/se lavam as mios antes das
refei¢des com o que? Descreva como acontece:

O que é feito com restos e sobras de comida? Aonde vai? O que é feito?

F) Instalacdes Sanitarias e saneamento: { ) Proxima a drea de aliinentos

( ) Conectada a rede publica de esgoto ( } Sem comunicagio direta com dreas de:
( ) Processamento de alimentos { ) Armazenamentog
( ) Consumo de alimentos ( ) Vaso sanitario: ( ) Higienizados

N° suficiente:

{ ) Pias Internasn®: Externas n®/onde ()
refeitorio
{ ) Sabonetes ( ) Liquido ( ) area de coccdo

{ )Empedra ( )corredores( ) Escovas para unhas
{ ) Papel toalha para maos ( ) Papel higiénico

{ ) Pisos { ) Ralos

{ ) Paredes lavaveis ou ndo
Como ¢ a agua de consnmo da escola?

{ ) Rede de abastecimenio - Sanepar ( )} Pogo artesiano { ) Qutros

Periodicidade da higienizacio da caixa d'agua?

G)Lixo

Localizacio { N [Com pedal| Sem pedal {Com tampajSem tampa] Saco Lixo
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Destino final:

Coleta seletiva:

Periodicidade da troca do lixo na drea de cocgdo?

Qual o desting dado ao lixo nas escolas rurais?

3 - Pessoal ~ Merendeiras:
a)  Treinamento em alimentos { ) sim { )ndo () Plangjamento ( ) Elahoragio

Quando? ___

() Higienizaciio Par guem? 0 qué?

O qué?
b) Carteira de satde ( ) sim ( ) Ndo Quando? __

c) Merendeira é exclusiva ou agrega outras funcdes?

d) Cuidados pessoais

Cabelos presos ( ) Sim  ( ) Nao Como:
Utilizam: { ) Uniforme completo ( ) Sapatos fechados

( )Somente avental { ) Roupa Pessoal ( ) Luvas na manipulacdo; Quandoe?
Lavam-se freqiientemente __

( ) Adornos Quais?

( } Maquiagem:

Lavagem das mios com que freqiiéncia e quais os produtos, descreva:

{ } Comem no local de trabatho { }cocam a pele

{ ) Fumam Qutros:

{ ) Tossem

5~ Cardapio

Qual o hordrio de prepara do cardipio?

De que maneira é elaborado a cardapio didrio: (sob o ponto de vista nutricional):
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. Merenda:

Refeicao

Outros —~ Existem receitas padronizadas? Como é feita?
Alimentos formulados/quantas vezes por dia/semana?

Alimentos in natura/quantas vezes por dia/semana?

Resultados e Discussio
Caracterizacio das unidades de ensino

No municipio de Francisco Beltrdo - PR, o Programa de Alimentacéo
Escolar é gerenciado de forma descentralizada, e tem a atuacio do Conselho
Municipal de Alimentacao Escolar - CAE, criado por meio da Lei Municipal
n®22¢97de29/12/94 e do Decreto n® 004 de 03/01/95. O municipio possui
23 estabelecimentos municipais (setor urbano), 11 estaduais e 14 unidades
particulares (setor rural), oito estabelecimentos municipais e 1 estadual
(nivel fundamental e médio), incluindo estabelecimentos de educacéo
infantil e especial.

Manipuladores de alimentos

Foram observados os aspectos gerais relativos a atuacao profissional
das merendeirus, como, por exemplo, sua capacitacdo, nivel de treinamento,
carteira de sande, exclusividade do trabatho na area de alimentos, e cuidados
pessoais, tais como: a protecao dos cabelos, uso de uniformes, uso de luvas,
uso de adornos, maguiagem e higienizacio das maos.

A tabela 1 apresenta dados referentes as escolas que compdem o
municipio de Francisco Beltrio.
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Tabela 1- Caracteristicas das escolas estaduais e municipais
rurais e urbanas de Francisco Beltrao — PR, 2001.

Escolas estaduais Escolas municipais rurais j Escolas municipais ucbanas
N N N
Escolas 12 nove 13
Alunos mafriculados 6149 2071 5887
Professores 369 83 293
Merendeiras 26 17 24
Hortas trés oita Nove
Cantinas k3! 1070 Nove

Constatou-se que das 36 escolas avaliadas, 12 erain escolas estaduais,
que atendiam cerca de 6.149 alunos e possuiam 26 merendeiras; nove
escolas eramn municipais rurais, com atendimento de 2.071 alunos e
dispunham de 17 profissionais, e 15 escolas (municipais urbanas), que
atendiam 5.887 alunos e com atuacio de 24 pessoas.E importante ressaltar
que as escolas estaduais dispdem de 369 professores.

Os dados referentes aos aspectos das merendeiras nas escolas estdo
apresentados na tabela 2, onde se verificou periodicidade de treinamento,
tipas de tarefas, cuidados pessoais e carteira de satade.

Tabhela 2- Aspectos relativos a atuacgio dos manipuladores de
alimentos das escolas estaduais e municipais rurais e
urbanas de Francisco Beltrao ~ PR, 2001.

Escolas estadsais £scnlas municipais rurais | £scelas municipais urbanas
(A (1 iSel
Trehunentu s - <n .
P 5 4
hlnl‘ll)l)ﬁrl().‘i - o 2
’nl\l'il(’lil da l‘,:\i‘ll'_ll':l Al s 1z
e sanide GRS
Newlizugiosfe ity 24 a7
1 lusnfi2 307
2L pal 25

Tendo por base os resultados da Tabela 2 verificou-se que os
percentuais de merendeiras que receberam algunt tipo de treinamento para
assumir a funcao foram de 95% nas escolas muanicipais urbanas, 73% nas
escolas estaduals € 59% nas escolas municipais rurais. Com relacdo a
carteira de satde. 65% das merendeirus das escolas municipais rurais néo
tinham tal carteira.

67% das merendeiras das escolas municipais urbanas
desempenhavam outras fungbes dentro da escola. Nas escolas estaduais
este indice foi de 66% conlra 24% das escolas municipais rurais.
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Acredita-se que, as merendeiras ndo estavam adotando os devidos
cuidados pessoais relativos a manipulacio dos alimentos devidos
principalmente a ndo atuagio exclusiva na drea de coccdo. Merece destaque
tambémn o fato da maioria das merendeiras nfo possuirem carteira de satde
e principalmente a auséncia de atividades como treinamentos e capacitagao.
Tais condi¢fes contribuem, de maneira expressiva para o agravamento das
condicoes de lrabalho.

‘Os aspectos relativos i proteciio dos cabelos, 29%, 25% e 22% das
merendeiras, respectivamente das escolas municipais rurais. municipais
urbanas e estaduais, nio adotavam nenhum tipo de protecio.

Qutros aspectos relativos ao uniforme de trabalho das merendeiras
foram verificados, onde se constatou que a majoria das merendeiras (5:4%
do total) utilizavam apenas avental, sendo tal procedimento considerado
inadequado pela legislagie vigente.

Foi observada também a utilizacio de adornos (bijuterias) e
maguiagem pela maioria das merendeiras atuantes na totalidade das
escolas.

A higienizacio dos mios durante o preparo das refeigoes néo foi
desempenhada por 12% das merendeiras das escolas estaduals, 17% das
merendeiras das escolas municipais rurais e 22% das escolas estaduais.

Foiaveriguado que aquelas que procederam a higienizacido das miios
nem sempre adotavam os procedimentos corretos, embora reconhecessem
a importincia desse procedimento.

Presenca de caniinas e horias

Do total (N=12) de escolas estaduais apenas uma nio mantinha
cantina, e no meio rural nenhuma unidade possuia esse tipo de
estabelecimento. Merece destague o fato de 60% das escolas municipais
urbanas manterem cantinas.

Em relagdo as hortas apenas 25% das escolas estaduais as
mantinham. enquanto cerca de 89% das escolas rurais e 60% das escolas
urbanas mantinham espacgos para o cultivo de vegetais.

Para Calil e Aguiar (1999) a criacdo de hortas escolares possibilita a
melhoria da alimentacio produzida nas escelas, pois melhora seu valar
nutritivo, incentiva o consumio de frutas ¢ hortalicas, além de possibilitar a
reducao nos cusios das refeicoes.

Os professores pnderiam incentivar a implantacio de hortas nas
esenlas, inclusive nas zonas urbanas. Comio conseqiiéncia haveria o aumento
do consumo desses produtos o que contribuiria para a consolidacio de
habitos alimentares saudiveis dos escolares. E altamente recomendavel
que os dirigentes das unidades de ensino incentivassem a comercializacio
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de produtos de origem vegetal nas cantinas, como por exemplo, a
comercializacio de frutas da época, para que s estudantes tivessem a opcéo
adicional, para a compra de alimentos.

Estrutura fisica: equipamentos e utensilios das Unidades de
Alimentacio e Nutricdo — UAN's

Verificou-se que, a totalidade das escolas nédo dispunha de nimero
suficiente de equipamentos e utensilios para o atendimento do ntumero de
comensais. Quanto a higienizagdo dos equipamentos e utensilios, verificou-
se que 28 unidades executavam o processo de forma inadequada.

Observou-se que as escolas mantinham wmn local apropriado para a
recepcdo e para o armazenamento dos produtos alimenticios.

Foi constatados focos de insalubridade na maioria das unidades de
alimentagio, principalmente nas unidades rurais. Havia objetos em desuso
e a presenca de insetos em todas as escolas.

Com relaciio aos revestimentos de pisos e paredes houve predominio
dos considerados lavaveis. A altura de pé direito dos estabelecimentos, na
sua maioria era adequada. Entretanto, todos os estabelecimentos possuiam
forros de madeira.

Aventilacdo natural prevaleceu em todos os ambientes das unidades
de elaboraciio e armazenamento de alimentos. As aberturas nio eram
teladas, fato que propicia a entrada de insetos. Foi constatada a presenca
de moscas em todas as vnidades de produgio de refeicdes, principalmente
nas unidades da zona rural.

Quanto as instalagdes sanitarias, verificou-se gue nas escolas
municipais a localizaclo era proxima a drea de alimentos, especialmente
nas unidades da zona rural gque mantinham comunicacdo com as dreas de
alimentacin.

Praticamente todas as escolas dispunham de rede de abastecimento.
Entretanto, a pericdicidade de higienizacdo das caixas d'dgua revelou-se
inadequada, quando se considerou a Lotalidade das unidades.

E em relaciio ao hixo, observou-se que em apenas uma escola estava
adequado, com tampa, pedal e saco protetor. Em 35 escolas as lixeiras
estavam improprias. Sabe-se que, os cuidados ¢ a higienizacio adequada
desses instrumentos em uma UAN pode ser um fator favoravel. No entanto,
situacfio oposta pode se tornar um ponto critico, potencializando o risco
de doencas acasionadas por alimentos.

Observou-se, que sio muito deficientes as estruturas fisicas das
UAN’s das escolas e foram classificados como inadequados as
procedimentos de higienizacio dos equipamentos, utensilios, do local e
pessoal. Tal condicdo pode afetar diretamente a qualidade dos alimentos
e, portanto faz-se necessaria a eliminacdo dessa condiciio de precariedade.

Dentre os problemas encontrados pela equipe responsavel pelo
Forum Intergovernamental referentes a alimentacdo escolar na regiao
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sudoeste destacam-se: o desconhecimento e a dificuldade de acesso 3
legislacdo que regulamenta a alimentacdo escolar; contratacio de
merendeiras cuja atuacdo ndo era especifica para a funcdo e reduzido nfve]
de escolaridade; falta de profissionais especializados da drea para a
coordenacéo do programa de alimentacdo escolar; cardapio inadequado e
diferenciadoe para alunos e professores; cozinhas matlocalizadas, com infra-
estrutura deficiente e drea para armazenamento de alimentos inadequada;
local e utensilios inadequados para servir alimentos; merendeiras com falta
de canhecimento quanto d manipulagilo, preparacio e armazenamento dos
alimentos; membros dos Conselhos Municipais desinformados sobre suas
atribuicdes o que dificulta a operacionalizacdo da alimentagio escolar e os
cumprimentos dos objetivos propostos de melhoria da qualidade da
alimentacdo. fornecida nas escolas, entre outros aspectos. (Holowka, 1999)

Em pesquisa realizada em dez escolas do sistema estadual de ensino
de S&o Paulo, responsavel por 5.000 refeigdes/dia foram avaliadas as
condigdes higiénico-sanitarias de armazenamento, processamento e a
distribuicao de alimentos aos alunos.

A pesquisa revelou que em 70% das unidades nfio havia protegdo
adequada contra insetos e roedores; em 90% a higiene dos equipamentos e
das instalacdes nao era efetuada de maneira satisfatdria; em 80% das
unidades os manipuladores usavam o mesmo uniforme e executavam
concomitantemente tavefas como retirada de lixo, limpeza de sanitarios e
de demais dependéncias da unidade; em 20% havia produtos pereciveis
sem registro da data de validade. Também, 20% das refeicdes nao eram
servidas lmediatamente apos o preparo, aumentando o risco de doengas
causadas por alimentos (Silva et al,, 2000).

No estado do Parana foram registrados 1225 susrtos no periodo entre
1978 e os anos de 1096, onde se verificou que a maioria das ocorréncias
teve origem nas residéncias, nas Unidades de Alimentacfio e Nutricho ~
UAN’s e 5,7% do tatal de surtos estavam relacionavam-se a producio da
alimentacio escolar {0 que representa 71 surtos, niimero expressivo, tendo
em vista a vulnerahilidade da clientela). (FUNDACAOQ, 1989).

De acordo com analise dos landos emitidos durante os anos de 1987
a 1903 pela Vigilancia Sanitaria da cidade de Campinas (Sdo Paulo) referente
a alimentos envolvidos em surtos de toxinfeegdo alimentar, foi constatado
que o5 que mais contribuiram para a ocorréncia destes casos estavam
relacionados a técnicas inadequadas de higiene no preparo’ de refeicdes
coletivas {Passos & Kuave citado por Paixdo et al., 1008).

Dado a sertedinde que deve ser atribuida & elaboracio de alimentos,
¢ fundamental que lodas as pessoas envolvidas em uma UAN sejam
conscientizadas para a adocdo de medidas recomendadas de higiene, como,
por exemplo, omay banho diariamente; conservar unhas curtas, hmpas e
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sem esmalte; ndo utilizar maquiagem; manter cabelo preso e usar touca;
limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento; manter sapatos e botas limpos;
ndo utilizar acessérios do tipo bijuterias. Destaca-se também a importincia
da lavagem das mdos adequadamente e regularmente, e utilizar luvas
descartaveis sernpre que indicado (Arruda, 1996; ABERC, 1999).

Sabe-se que, as maos raramente estio livres de bactérias, gue podem
ser transitorias ou semipermanentes. A flora das mios geralmente counsiste
de estafilococos que aderem a superficie da pele e que nao sdo facilmente
removiveis. Muitas cepas de estafilocacos de enterotoxinas juntam-se a flora
da pele, provavelmente proveniente da mucosa nasal. Portanto, existe risco
continuo nas mios daqueles que preparam alimentos cazidos (Hobbs &
Roberts, 1998).

O cuidado com a satide dos manipuladores e seu efetivo controle,
silo aspectos que influenciam substancialmente a qualidade do produto
alimenticio destinado ao consumidor.

Atualmente, existem dois tipos de controle de saide que devemn ser
respeitados pelas UAN's: 1) programa de controle médico de satde
ocupacional que visa avaliar e prevenir as doencas adquiridas no exercicio
de cada profissio e devem acontecer no processo admissional, periddico e
demissional; it} controle clinico de sadde da Vigilincia Sanitdria que objetiva
a sande do trabalhador e sua aptiddo para o trabalho, onde se exige que
nio seja portador aparente ou assintomatico de doengas infecciosas ou
parasitdrias que deverao ser controladas por meio de exames médicos e
analises laboratoriais admissionais e periddicos (ABERC, 1999).

Os funciondrios que apresentam afeccies cutdneas (feridas, cortes),
suspeitas de infecgdes respiratérias ou gastrintestinais deverdo ser
encaminhados ao servico médico. Entretanto, a exigéncia da carteira de
satide no servico nio suprime a necessidade de qualquer manipulador de
alimentos se submeter a exames periodicos e principalmente gquando
apresenta suspeita de doenca.

Para a Vigildncia Sanitaria, por exemplo, qualquer tipo de controle
de satide do trabalho, que contemple o cantrole de satde clinico e que seja
comprovado com 0s respectivos laudos, estard de acordo, e neste caso a
carteira de saitde nao se faz necessaria (ABERC, 1999).

Dentre as estratégias para melhorar a qualidade dos alimentos
ofertados ao consumidor recomendados pela Food and Agricultural
Organization ~ FAQ e pela Orgamizacao Mundial de Satide - OMS, estdo a
capacitacio de recursos humanos, especialmente para os manipuladores
de alimentos (Panetta, 1998).

Diversos estudos enfatizany a importancia da capacitacdo e educacio
de manipuladores de alimentos em servicos de alitnentacio. com vistas a
garantia da qualidade da alimentacao servida (Rego et al., 1997; Goes et
al., 2o01).
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Dentre estes, a drea de armazenamento de alimentos é de extrema
importancia no processo de controle de qualidade, pois € durante esta fase
que devem ser tomadas precaucdes para minimizar ou eliminar a
possibilidade de alteracGes nos alimentos. As alteragoes podem ser
resultanies da acio de microrganismos, insetos, roedores, substincias
quimicas, ou danificacdes mecénicas ocorridas durante o transporte,
manuseio ou armazenamento (Arruda, 1996).

0 armazenamento de alimentos requer cuidados desde o manuseio
das caixas e embalagens, evitando excessivo empilhiamento até a arrumacio
nas prateleiras e estrados; os alimentos sob refrigeracdo devem ser
armazenados proporcionando drea de circulagio do ar frio em todo o
alimento; os alimentos pereciveis devem ser colocados em cimaras {rias,
refrigeradores ou mesmo em ecaixas de isopor tampadas e fora da acao da
luz solar on calor. Os alimentos que necessitarem de congelamento devem
estar embalados adequadamente, em porgdes menores que propiciem o
congelamento uniforme do produto alimenticio. (Calil & Aguiar, 1999).

A gualidade da matéria ~ prima alimentar, as condices do ambiente
de trabalho, as caracteristicas dos eguipamentos ¢ dos utensilios e as
condicdes técnicas do material de impeza sdo importantes, mas ndo supera
a importancia das técnicas de manipulacio e a propria saude dos
manipuladores na epidemiologia das deencas transmitidas pelos alimentos
(Riedel, 1992).

Consideracdes finais

As condicdes higiénico-sanitirias das escolas pertencentes ao
Programa de Alimentaciio Escolar do municipio de Francisco Beltrdo
demonstram um guadro de precariedade, pois foram verificados
inadequacdes na estrutura fisica, aquisi¢io e treinamento de recursos
humanos e elaboracio de alimentos.

As escolas municipais rurais atingiram os matores indices de
inadequacan higiénico-sanitaria, instalacfio sanitania proxima a drea de
preparo de refeicdes, falta de proteciio nas janelas e porias, presenca de
insetos, animais demésticos e dejetos de roedores nas areas de
armazenamento e preparo de refeicdes.

Salienta-se que foi verificada em todas as escolas (N=36) a utilizacho
incorreta de umforme pelos manipuladores.

Sugere-se que sejam tomadas medidas de corregio das distor¢des
referentes & estrutura fisica e de recursos humanos, inclusive com a
implantacio de Boas Praticas de elabaracio de refeigdes, de um programa
de treinamento para os manipuladores de alimentos, durante todas as
etapas do processamento, sdo imprescindiveis para tornar as condi¢des
higiénico-suanitarias dos refeicdes escolares satisfularias.
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Abstract

It was conducted a research about the school fuod service condition in the city o
Francisco Beltrio — PR. It was observed that, the physical installations of the
majority of schools are precarious, especially in the rural area. The equipment,
utensils and personal hygienic procedures may compromise the quality ol produced
{ood. All the schools of the urban area bad canteens. The majority of rurals schiools
had vegetable garden. It's suggested to take few steps necessaries in order o
eliminating nutritional and hygienic sanitary failure, by means of implantation
and application of Good Manufacturing Practices, alming o guarantee nutritional
and food safety to the students.

Key-words: Hygienic Quality, food manipulator, {vod safety.
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