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APRESENTACAO

Com o avango da ciéncia, é evidente a necessidade da busca a saude
e o caminho através de meios naturais, tem sido cada vez mais trilha-
do, o que abrange a alimentagdo, higiene, trabalho, familia, atividade
fisica, estado emocional, dentre outros, afetando a modulagdo genética,
mental e principalmente as estruturas organicas e fisiologicas desde a
formagao do ser humano no ventre até sua vida adulta.

Com o objetivo de capacitar profissionais de diversas dreas que pos-
sam estar envolvidos na “seguranca” da higienizacdo, manipulagio,
processamento, fabricagdo, comercializagao de alimentos, o Instituto
Federal do Ceara Campus de Sobral criou, em 2015, o Curso de Espe-
cializacao em Gestao da Qualidade e Seguranca dos Alimentos. Entre
as varias contribui¢oes do programa, temos a Coletdnea de Pesquisas
Académicas.

O objetivo principal é servir como fonte de estudo e consulta, tanto para
os estudantes no ambito das areas de alimentos, como para profissionais
da satde, com enfoque mais didatico, cientifico e atual. Podera ser utiliza-
do em diversos estabelecimentos que envolvam manipulagdo de alimentos:
restaurantes, lanchonetes, hospitais, hotéis, escolas, creches, aeroportos até
mesmo ambientes domiciliares.

Os profissionais convidados para escreverem os doze capitulos foram
escolhidos por seus relevantes trabalhos em suas respectivas especialida-
des na area de Seguranga Alimentar e Nutricional, encontrando-se aptos
a abordar com profundidade os temas discorridos. Dessa forma, os temas



abordados serdo de grande valia para os leitores que buscam garantir a
qualidade dos seus servigos visando a satde, através de alguns aspectos
como ingestdo, absor¢ao, excre¢io adequados de todos os alimentos a se-
rem consumidos.

Estardo a disposi¢ao dos leitores conhecimentos sobre aspectos hi-
giénicos e sanitarios em unidades de alimentagdo e nutrigio (UAN) e
aplica¢ao do manual boas praticas de fabricagdo tanto em escolas, como
em restaurante hospitalar, self-service, lanchonetes, padarias etc., aju-
dando de forma explicativa e mais aprofundada, os profissionais que
atuardo na area de seguranga alimentar.

Uma outra abordagem bem interessante neste livro, ¢ a elaboragao
de um roteiro de histéria em quadrinhos para trabalhar a seguranga
de alimentos com criancas do ensino fundamental I, dando subsidios
desde a infancia, orientagdes e ensinamentos a respeito de como manter
a saude através dos meios de higienizagao e manipulagao de suas refei-
¢oes, sendo estas criangas possivelmente mediadoras de mais saude e de
informagdes educativas para nosso futuro.

Com o surgimento da pandemia por COVID-19, tornou-se ainda
mais importante a seguranca alimentar para evitar ou amenizar a ex-
pansao da contamina¢ao do virus. Nessa coletanea temos 3 capitulos
que abordam ferramentas adaptadas através de evidéncias cientificas
para a realidade dos setores estudados, gerando orientagdes e protoco-
los com uma linguagem possivel de promover conhecimentos para uma
nova realidade enfrentada por estas equipes de uma UAN.

Outros temas/assuntos que buscam promover a saude através da
alimentacdo sdo os capitulos que relatam o uso de plantas medicinais
como potencializadores para sistema imunolégico e a utilizagao dos ex-
tratos de propolis marrom na a¢do antimicrobiana, antioxidante e com-
posigdo fenolica, contribuindo também na imunidade do ser humano.

Levando em consideragdo a grandiosidade de informagdes que
constam neste livro, podemos estar certos da contribuicao destas pes-
quisas para populagdo da regido norte do estado do Ceara que preten-



dem iniciar um empreendimento na area de alimentagao ou aperfeicoar
a qualidade dos seus servigos garantindo seguranga alimentar.

A todos os autores, coordenadores e participantes desse livro, apre-
sento a minha gratiddo e cumprimentos pelo desempenho e qualidade
da obra realizada.

Luciana Fujiwara Aguiar Ribeiro
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Capitulo 2
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Introducao

As refei¢oes que sdo produzidas nas Unidades de Alimentagao e Nu-

tricio (UAN) escolares devem atender as necessidades dos alunos, sem-
pre oferecendo alimentos com valor nutricional e sensorial adequado
e, principalmente, alimentos seguros relacionado as condi¢des higiéni-

cas sanitarias. Dessa forma, a seguranca dos alimentos e a higiene em
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estabelecimentos em que ocorre manipula¢do de alimentos sdo previs-
tas pela resolugao RDC 216/04, que visa garantir condigoes e agdes de
controle sanitario na area de alimentos visando a protecdo a saude do
consumidor (BRASIL, 2004).

O Programa Nacional de Alimenta¢ao Escolar (PNAE) oferece ali-
mentacdo escolar e acdes de educacio alimentar e nutricional a estudan-
tes de todas as etapas da educacio basica publica, incentivando a constru-
¢do de habitos alimentares saudaveis, consequentemente reduz os riscos
para doengas cronicas ndo transmissiveis, contribuindo para a qualidade
de vida, para uma boa nutri¢éo e desenvolvimento (BRASIL, 2017).

A alimentac¢io é fundamental para promover um crescimento ade-
quado a qualquer individuo, assim, o papel da escola, na adogdo de ha-
bitos saudaveis, deve ser estimulado pela gestao escolar, pelo nutricio-
nista e pelos demais profissionais da educagao, com agdes em conjunto e
principalmente com apoio das politicas publicas (SANTOS, 2017).

Para o fornecimento de uma alimentacao de qualidade e com segu-
ranga para os alunos da rede publica de ensino, faz-se necessario que
haja um controle rigoroso em toda a cadeia produtiva, devendo ser im-
plantadas regras basicas para manipular os alimentos, que sdo deno-
minadas de Boas Prdticas. De acordo com a RDC n° 216/04, ANVISA,
boas praticas sdo procedimentos que devem ser adotados por servigos
de alimentagdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislacao sanitéaria, envolvendo as
etapas de preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte e distri-
bui¢do (BRASIL, 2004).

Com o surgimento da pandemia por Covid-19, torna-se mais im-
portante manter as condi¢des higiénico-sanitdrias, sendo necessario um
maior rigor. Portanto, a implantacdo de medidas sanitarias, especialmen-
te na hora das refei¢des, é indispensavel para impedir uma contaminagio
pelo novo virus, bem como por patdgenos classicos envolvidos com o
consumo alimentar. Para tanto, faz-se necessario que os manipuladores
de alimentos conhe¢cam as medidas de prevengédo, por meio de informa-
¢Oes e orientagdes sobre os principais cuidados, durante a manipulagdo
dos alimentos. Para Silva (2021), o responsavel técnico por uma Unida-
de de Alimentagdo e Nutri¢ao (UAN) precisa incorporar nas tarefas dos
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manipuladores de alimentos as novas orientagoes, editadas para dimi-
nuir a disseminagdo da Covid-19.

A efetivagdo das boas praticas de manipulagdo de alimentos nas es-
colas é considerada uma das maneiras de maior eficacia para a preven-
¢do das Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) (LIMA; RAMOS,
2016). Dessa forma, treinar os manipuladores de alimentos para a forma
correta no preparo da merenda garante alimentos seguros, protegendo
a saude dos alunos.

As DTAs sdo caracterizadas pela ocorréncia de doengas causadas
principalmente por bactérias, virus, parasitas, toxinas, agrotéxicos,
substancias quimicas e fisicas, ocorrendo a contamina¢do mediante a
ingestio de alimentos ou 4gua contaminados (MINISTERIO DA SAU-
DE, 2021).

Segundo a Organizagdo Mundial de Saide (OMS), a estimativa glo-
bal por ano ¢é que as DTAs causam adoecimento de uma a cada 10 pes-
soas, e podem ser fatais, principalmente em criangas menores de 5 anos,
causando 420 mil mortes. J4 no Brasil, conforme os dados do Sistema
de Informacao de Agravos de Notificagao (SISAN), sao notificados em
média, anualmente, 700 surtos de DTA, sendo um total de 13 mil doen-
tes e 10 obitos (MINISTERIO DA SAUDE, 2021).

Os manipuladores de alimentos sdo profissionais que devem receber
treinamentos sobre boas préticas de manipulacéo para que realizem suas
funcdes conforme a legislacao sanitdria, visto que podem tornar-se trans-
missores de DTAs. Diante disso, a formagao e a capacitagao dos manipu-
ladores de alimentos tém um papel de grande relevancia, pois a adogao de
habitos corretos de higiene no local de manuseio dos alimentos diminui
os riscos de contamina¢do (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

Levando em consideragdo a importancia da aplicagdo das boas pra-
ticas de manipulacdo na garantia de seguranga dos alimentos no am-
biente escolar, este trabalho tem como objetivo avaliar as condi¢oes
higiénico-sanitarias de escolas publicas municipais do municipio de
Martinépole-CE.
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Materiais e Métodos

Local de estudo e consentimento inicial de participacio
no projeto

O estudo foi desenvolvido durante os meses de maio e junho de 2021
em quatro escolas publicas municipais de Martindpole-CE, sendo trés
escolas situadas na sede do municipio e uma na zona rural. Inicialmen-
te, foram realizadas reunides com a gestdo escolar para apresentagao
do projeto e consentimento na realizagdo da pesquisa. Em seguida, os
manipuladores assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclare-
cido autorizando a participagdo em todas as etapas do projeto com re-
gistro no Comité de Etica do Instituto Federal do Ceard com numero de
CAAE: 34302720.6.0000.5589.

Ferramentas de avaliagdo

As informagdes sobre as condigdes fisicas e higiénico-sanitarias das
cantinas escolares foram coletadas por meio de uma lista de verificagdo
baseada nas Resolugdes - RDC n° 275/2002 e 216/2004 do Ministério
da Saude/Anvisa (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004), bem como na cartilha
do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo (FNDE) sobre as
recomendagdes para a execu¢do do programa nacional de alimentagdo
escolar no retorno presencial as aulas durante a pandemia da covid-19.

O checklist, com um total de 42 itens, foi dividido em seis blocos: ma-
nipuladores; higiene de equipamentos, moéveis e utensilios; edificagdo e
instalagdes; preparo dos alimentos; manejo dos residuos e documenta-
¢do e registro. Foi preenchido por meio de observagdes no préprio local
e informagoes fornecidas pelas diretoras ou responsaveis pela escola,
bem como pelos manipuladores de alimentos.

O percentual de conformidade foi calculado baseado nos critérios
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC n° 275/2002), sendo
classificadas como grupo I as escolas com adequagao de 76% a 100%;
grupo II de 51% a 75% e grupo III, igual ou inferior a 50% (BRASIL,
2002).
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Também foi realizado um formulario (anexo), elaborado pelas pes-
quisadoras, com um total de dezoito perguntas, a partir das recomen-
dacoes de cursos de capacitagdes para manipuladores, com o intuito de
avaliar o nivel de conhecimento dos manipuladores de alimentos so-
bre as boas praticas. O formulario, com questdes abertas, optativas e/
ou com justificativa, com intermediagdo da pesquisadora, em que os
participantes responderam de forma individual, em sala reservada e no
proprio local de trabalho, era composto por perguntas sobre as carac-
teristicas socioecondmicas, conhecimento sobre contaminagdo dos ali-
mentos, doengas transmitidas por alimentos, boas praticas de manipu-
lagao e capacitagdo do manipulador de alimentos, sendo construidas de
forma didatica e de facil compreenséo.

Ao concluir a pesquisa, foi elaborado um relatério com as analises dos
resultados para os dirigentes de cada escola, com sugestdes para melhoria
dos itens ndo conformes, bem como sobre a importancia da constante ca-
pacitagao dos manipuladores de alimentos das UAN’s escolares.

Resultados e Discussao

Aplicagao do checklist

Para facilitar a comparacio dos resultados entre as escolas avaliadas,
os resultados dos percentuais com as conformidades e inconformidades
referentes a cada escola estao expostos nos graficos abaixo, nos quais as
escolas estdo representadas por A, B, C e D, conforme a aplicagdo do
checklist nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN’s).

Conforme observa-se nos graficos, em todos os blocos foram encon-
tradas inconformidades, em que o de documentagio e registro atingiu
100%. Outro bloco que obteve um grande percentual de inconformi-
dade foi o de manejo de residuos, no qual trés das quatro escolas ava-
liadas atingiram 75% de inconformidade. Porém, o bloco com maior
percentual de adequagio foi o bloco de preparo do alimento, em que os
manipuladores mantém a higienizacao e aparéncia dos alimentos crus,
como também os alimentos apresentaram prazo de validade respeitado.
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Aspectos higiénico-sanitérios de unidades de alimentagao e nutrigao de escolas
publicas do municipio de Martinépole-CE em periodo de pandemia

Segundo a classificagio da Resolugio da Diretoria Colegiada
n°275/2002, considera-se no Grupo I: adequagao de 76% a 100%; grupo
II: de 51% a 75%; e grupo III: igual ou inferior a 50%. Assim, de acordo
com tal Resolugdo, as escolas avaliadas classificam-se da seguinte forma:
escolas A, B e C no Grupo II, cujo percentual de conformidades foi de
51,2%, 56,09 e 53,6%, respectivamente; enquanto a escola D classificou-
-se no Grupo III, cujo percentual de conformidades foi de 41,5%.

Ja os resultados dos percentuais de conformidade referentes a cada
bloco avaliado estao expostos nas figuras 1, 2, 3, 4, 5 e 6, de acordo com
a aplicagao do checklist em quatro cantinas escolares do municipio de
Martindpole-CE.

No bloco referente aos manipuladores, observaram-se conformida-
des para os itens referentes as orientag¢des e informagdes a respeito de
infecgoes e os procedimentos adequados para o seu controle, aos cui-
dados com a lavagem das maos e higiene pessoal dos manipuladores,
como o uso de unhas curtas e sem esmaltes e a ndo manipula¢ao em
caso de ferimentos e/ou outras infec¢des na pele (Figura 1).

Figura 1 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitarios para o bloco: manipuladores

Fornecimento de equipamentos de protegio
individual (EPI)
Recebem orientagdes e informagdes arespeito de
infecgdes e os procedimentos adequados para o seu
controle, momtorando os possivels sintomas, tas. ..

Existe controle de saide, durante a pandemia do
Coronavirus?

Os manipul adores realizam exames médicos
regularmente?

Ha cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a
corretalavagem das mos e habitos de higiene,
afixados em locais adequados.

Utilizagio de uniforme de trabalho de cor dara,
adequado 3 atividade e exclusivo para dreade
produgdo

Lavam as mios antes de pegar nos alimentos e
utensilios limpos ou ao trocar de atividade?

Higiene Pessoal

i

WAO exercem suas fungdes com feridas nas mios,
infecgdes napele, ou outras doengas.

0% 20%  40%  60%  80%  100%

mconforme(%) mndo conforme(%)

Fonte: Autores, 2021.
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Quanto as inconformidades, nenhuma escola fazia solicitacio de
exames médicos, controle de saide dos manipuladores na distribui¢do
de kits da merenda no periodo da pandemia do Coronavirus, bem como
a auséncia de EPIs durante o trabalho na cozinha. Observa-se também
que apenas duas escolas expdem cartazes com orientagdes corretas de
lavagem das maos.

Os manipuladores entendem e conhecem a necessidade de uma boa
higiene para manipulagdao da merenda escolar, porém sao poucos os re-
cursos que as escolas oferecem, tornando quase inviavel a realizacéo das
tarefas. Um estudo semelhante realizado por Aratjo (2019) apontou que
as principais ndo conformidades ressaltadas ndo dependem apenas dos
manipuladores, mas estdo relacionadas com as condig¢des estruturais do
local, embora influenciem de maneira direta e indireta na qualidade e
também na seguranca das refeigoes.

Outro ponto importante diz respeito ao cuidado na distribuiciao dos
kits da merenda escolar. Os responsaveis por essa tarefa, embora de-
monstrem preocupagio e recomendagdes sobre os riscos de uma conta-
minagdo decorrente da pandemia, nao realizaram o teste para Covid-19
para seu cumprimento, visto que, nas recomendagdes para execugdo do
programa nacional de alimentag¢ao escolar, o protocolo de saude e higie-
ne dos manipuladores de alimentos ressalta que os individuos portado-
res de coronavirus, mesmo que assintomaticos, podem causar contami-
nac¢io direta ou cruzada, sendo por meio de equipamentos, bancadas e
utensilios em momentos de espirros e tosses (MINISTERIO DA EDU-
CACAO, 2021).

No bloco de higiene de equipamentos, méveis e utensilios, como ob-
servado na figura 2, também foram percebidas algumas inconformidades
em todas as escolas avaliadas. Dentre elas, mobilia insuficiente e de ma-
terial inadequado, ndo possuiam bancadas em nimero suficiente para a
realizagdo das tarefas na cozinha, o que dificulta na montagem dos kits
da merenda escolar, onde em duas das escolas os manipuladores procura-
vam fazer essa atividade sempre com muita cautela, utilizando os poucos
espacos disponiveis. Ademais, nenhuma das escolas apresentou higieni-
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zagao favoravel das pias, pois eram somente lavadas com agua e detergen-
te, onde nao se utilizava solugdo clorada e/ou dgua fervente.

A auséncia de um local para guardar materiais e utensilios de limpe-
za apresentou inconformidade em duas escolas pesquisadas. Em uma
delas, os equipamentos para produgao dos alimentos, como fogoes, li-
quidificadores, tabuas de carne, encontravam-se em ma conservagao.

Os equipamentos para conservar os alimentos, a limpeza e a higie-
nizagdo de pratos, colheres, facas, conchas, a organizagao e a limpeza
dos armarios foram itens que apresentaram 100% de conformidades.
Conforme Andrade (2018), a correta e frequente higienizagao dos equi-
pamentos, moveis e utensilios de uma cozinha que seja de facil desinfec-
¢do e limpeza é indispensavel, visto que essas agdes podem ser responsa-
veis pela contaminagdo cruzada dos alimentos.

Figura 2 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitario para o bloco: higiene de equipamentos, méveis e utensilios

Na montagem dos kits @ manipulagio de alimentos in
natura ¢ realizadas de maneira separada e em
superficic higicnizada?

Mobilia suficiente, de material apropriado, resistentes

¢ impermedveis

As pias da cozinha sdo lavadas e higienizadas antes e
apos sua utilizagao?

Ha locais especificos para guardar utensilios de
limpeza ¢ produtos quimicos de higienizagdo?

Limpeza, higienizagao e conservagio de utensilios

Equipamentos de produgdo dos alimentos sdo
higienizados com frequéneia ¢ mantidos em bom
estado de conservagio.

Equipamentos de conservagio dos alimentos estdo em
adequado funcionamento.

0% 50% 100%

®conforme(%) ™ nio conforme(%)

Fonte: Autores, 2021.

No bloco de edificagdes e instalagdes, apenas trés dos nove itens
apresentaram 100% de conformidades, que foram limpeza e higieniza-
¢do do teto, luminarias, piso, limpeza e organizacdo do estoque e da
caixa d’agua, que acontece a cada seis meses, porém nao possui registro
de periodicidade da limpeza.

47



Gestao da Qualidades e Seguranga dos Alimentos

Em avalia¢ao das condig¢des higiénico-sanitarias de uma UAN, rea-
lizada por Bernardo (2018), bem como a avaliacao das boas praticas
de fabricagdo em cantinas escolares, realizada por Lemos et al. (2021),
os registros das frequéncias de higienizagdo foram confirmados pelos
responsaveis da UAN, porém nao apresentavam documentos que com-
provassem a realizagao.

No item de higiene e conservagdo dos depdsitos de lixo, 50% das
escolas apresentaram conformidades, diferentemente do estudo realiza-
do por Carneiro (2017), em escolas municipais de Morrinhos-CE, onde
este item pesquisado apresentou 100% de conformidades nas quatorze
escolas estudadas.

Um item que apresentou 100% de inconformidade foi o de higieniza-
¢do e conservagao das portas e janelas. De acordo com RDC n° 275/ 2002,
as janelas e portas devem ter superficie lisa, com facil higieniza¢ao, com
batentes ajustados, sem falhas de revestimentos, com protegdes contra
insetos e roedores, em estado de conservagio adequado, sendo livre de
falhas, umidade, rachaduras (BRASIL, 2002).

Segundo a RDC 216/04, recomenda-se que os ralos devem ser sifona-
dos e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamen-
to (BRASIL, 2004), resultado diferente do que foi encontrado na presen-
te pesquisa, pois foi um item que apresentou 100% de inconformidade.

Figura 3 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitdrios para o bloco: edificagio e instalagoes

instalagdes sanitarias para os manipuladores de..
Ha um local préprio para a guarda de roupas e..
Limpeza da caixa d’agua
Higiene ¢ conservagio dos banheiros.
Existéncia de ralos sifonados, drenos e grelhas.
Higiene ¢ conservagio das portas ¢ janelas.
Higiene e conservagdo dos depositos de lixo.

Limpeza ¢ organizagio do estoque.

Limpeza e higienizagao do teto, luminarias,..

]
=

50% 100%

m conforme(%) = ndo conforme(%)

Fonte: Autores, 2021.
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As inconformidades dos itens de higiene e conservagdo dos banheiros
e a falta de um local para os funcionarios guardarem as roupas e objetos
pessoais também apresentaram 100% de inconformidade. A Resolugdo
RDC 216/2004 recomenda que as roupas e os objetos pessoais devem ser
guardados em local especifico e reservado (BRASIL, 2004).

Outro item que apresentou 100% de inconformidade foi a auséncia
de sanitdrios para os manipuladores. Resultado semelhante foi obser-
vado em estudo realizado por Nascimento (2019), o qual teve incon-
formidade, segundo a legislagao, na falta de sanitarios exclusivos para
os manipuladores, sendo as instalagdes sanitdrias compartilhadas com
toda a comunidade escolar e visitantes.

O Bloco referente a preparo dos alimentos foi dividido em sete itens,
cujos resultados estao exibidos na figura 4, que apontou inconformi-
dade com as normas estabelecidas pela legislagdo vigente, visto que as
seguintes agdes ndo sao realizadas: alimentos consumidos crus, quan-
do aplicavel, sdo submetidos a processo de higienizagdo com produtos
regularizados, e as frutas e os vegetais sdo lavados com agua limpa e
corrente, e higienizados adequadamente com solugéo clorada. Confor-
me relatos dos manipuladores, a ndo higienizagdo dos alimentos con-
sumidos crus corretamente estd relacionada com a falta dos produtos
adequados e necessarios para realiza-la.

Figura 4 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitario para o bloco: preparo dos alimentos

Ha cumprimento do cardapio

Qualidade da dgua para cozinhar ¢ lavar os alimentos

A aparéncia dos legumes ¢ observada se niio ha presenga

de insetos, carunchos, larvas antes de serem utilizados?
As frutas, os vegelais sdo lavados com dgua limpa e
corrente, ¢ higienizados adequadamente com solugao. . !

O prazo de validade dos produtos ¢ observado com

frequéncia?
Procura-se evitar o contato direto ou indircto entre

alimentos crus, semi-prontos e prontos para o consumo.

Alimentos consumidos crus, sio higienizados com
produtos regularizados.

il

0% 20% 40% 60% 80% 100%

® conforme (%) ™ Ndo conforme (%)

Fonte: Autores, 2021.
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O protocolo para o preparo dos alimentos, existente na cartilha do
ENDE, enfatiza a necessidade de que sejam adotadas medidas a fim de
minimizar o perigo de contaminacédo cruzada, evitando o contato direto
ou indireto entre alimentos crus, semipreparados e prontos para o con-
sumo (MINISTERIO DA EDUCACAO, 2021).

Quanto ao cumprimento do cardapio, 50% das escolas ndo se en-
contram com conformidades. A falta de cumprimento do cardapio ex-
plica-se pela falta de alguns ingredientes e também pela preferéncia dos
alunos por algumas receitas especificas. Resultados semelhantes a esse
foram observados por um estudo realizado por Carneiro et al. (2017),
em que 86% das 14 escolas estudadas obtiveram inconformidades nesse
quesito, cuja falta de execugdo do cardéapio foi justificada pela adesdo
dos alunos por determinados tipos de comidas.

Os demais itens apresentaram 100% de conformidades para as esco-
las estudadas. De acordo com relatos dos manipuladores, o prazo de va-
lidade dos produtos é observado com frequéncia, sendo citados alguns
exemplos, como a aparéncia dos legumes, havendo uma sele¢do prévia,
com a observagdo se nao ha presenca de insetos, carunchos, larvas antes
de serem utilizados. Aratjo (2019) ressalta em seu estudo realizado o
fato de as UANs nao realizarem a etiquetagem dos produtos, o que traz
um risco sanitario pela dificuldade em saber a vida util do alimento,
como também o de seu armazenamento ap6s a manipulacdo, assim fa-
cilitando o uso de produtos inadequados para o consumo humano.

Foi relatado também que se procura evitar o contato direto ou indi-
reto entre alimentos crus, semiprontos e prontos para o consumo, assim
como recomenda a RDC 216/04, que durante a preparagao dos alimen-
tos devem ser adotadas medidas com a finalidade de minimizar o risco
de contaminagdes, e que os manipuladores de alimentos crus devem
realizar a lavagem e a higienizagdo das maos sempre antes de manusear
alimentos preparados (BRASIL, 2004).

No Bloco referente ao manejo dos residuos, observados na figura 5,
dos quatro itens avaliados, apenas um teve 100% de conformidade por
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todas as escolas, que foi a retirada com frequéncia dos residuos produ-
zidos na cozinha da escola. A auséncia de lixeiras sem acionamento ma-
nual e a falta de existéncia de uma area para a estocagem dos residuos
foram observadas em todas as unidades. Quanto aos recipientes para co-
leta de residuos, embora exista, este nao possui identificacao e também
nao ¢ realizada a higienizacdo com frequéncia, corroborando com uma
pesquisa realizada por Batista (2017) em unidades escolares de alimen-
tagdo do municipio de Maracanau- CE, onde o manejo de residuos era
inadequado, tendo em vista que as escolas ndo possuiam uma area ade-
quada, isolada e exclusiva para que a coleta acontecesse de forma correta
e as lixeiras mantinham-se abertas.

Figura 5 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitario para o bloco: manejo dos residuos

Existéncia de area adequada para
estocagem dos residuos.

Retirada frequente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de...

Lixeiras e recipientes tampados com
acionamento nao manual.

Recipientes para coleta de residuos no
interior da escola com facil...

{l

0% 50% 100%
m conforme (%)  ®ndo conforme (%)

Fonte: Autores, 2021.

Sabe-se que o manejo dos residuos deve acontecer com frequéncia
e de maneira cautelosa. Dessa forma, a retirada do lixo requer cuida-
dos para ser realizada. Sobre a Cartilha FNDE, com a pandemia da Co-
vid-19, ficou ainda mais rigorosa a realizagdo dessa tarefa: a lixeira deve
ter tampa e acionamento por pedal para evitar o toque com as maos,
como também devem ser higienizadas diariamente, e os funcionarios
responsaveis pela coleta devem usar EPI adequados para realizar essa
fungdo (MINISTERIO DA EDUCACAO, 2021).

Em relagdo a documentagio e registro, todas as escolas pesquisadas es-
tdo com inconformidades, como é demostrado na figura 6, uma vez que
ndo possuem Manual de Boas Praticas de Manipulagdo, Procedimentos
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Operacionais Padronizados (POP) para higienizacao de instalagoes, equi-
pamentos e moveis, controle integrado de vetores e pragas urbanas, higieni-
zagao do reservatorio, higiene e saude dos manipuladores.

A falta dos documentos dificulta a realizagdo dos procedimentos de
maneira correta, assim aumentando as possibilidades de uma possivel
contaminagdo alimentar. Resultados semelhantes foram observados por
Aratjo (2019), em que as inconformidades mais comuns entre as escolas
estudadas pelo autor foram a falta de documentagao e registros, tendo um
total de 80% das escolas, bem como a auséncia dos POPs (Procedimento
Operacional Padronizado), que, se existiam, ndo estavam acessiveis aos
manipuladores, dificultando sua utilizagao.

Figura 6 - Resultados percentuais de conformidade quanto aos aspectos
higiénico-sanitdrio para o bloco: documentagéo e registro

Possui os Procedimentos Operacionais
Padronizados implantados: Higienizagao |
de instalagdes, equipamentos e moveis;. ..

A escola possui Manual de Boas Praticas ‘
implantado. L
Possui um responsével pelas atividades de

5 = . ; [
manipula¢do de alimentos, devidamente |
capacitado.

) 0% 50% 100%
® conforme (%) ®conforme (%)

Fonte: Autores, 2021.

Com a aplicagdo do checklist e didlogos com os manipuladores, ob-
servou-se que alguns manipuladores desconhecem os documentos ne-
cessarios. Do mesmo modo também foi observado na pesquisa de An-
drade (2018), onde todas as escolas avaliadas ndo possuiam manuais
ou documentos nas unidades. Além do mais, os manipuladores nao ti-
nham conhecimento do que se tratavam os manuais, ndo sabiam e nem

imaginavam como coloca-los em pritica.

A figura 7 indica o percentual de conformidades das UANSs das esco-
las, em que foi possivel classifica-las conforme os critérios de avaliacdo
preconizados pela RDC 275/02. Assim, as escolas 1, 2 e 3 classificaram-
-se no Grupo II (regular), enquanto a escola 4 classificou-se no Grupo
III (ruim).
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Figura 7 - Porcentagem de conformidade das UAN’s das escolas do municipio de
Martindépole-CE-2021

Escola 4 *41,50%

Escola 3 *53,60%

Escola 2 *56,09%

Escola 1 *51,20%
Conformidades (%)

* Grupo I (boa): adequagao de 76% a 100%; grupo II (regular): de 51% a 75% e grupo
III (ruim): igual ou inferior a 50%.
Fonte: Autores, 2021.

Em estudo realizado por Santos (2009) em dez escolas de uma cidade
do Sertdo Baiano, o resultado obtido mostrou que das dez escolas anali-
sadas, apenas 10% da amostra (uma escola) foi classificada no GRUPO
I (76 a 100% de atendimento dos itens), com um percentual de 77,41%.
As outras escolas avaliadas, sendo 90% da amostra (nove escolas), foram
classificadas no GRUPO II (51 a 75% de atendimento dos itens), cujos
percentuais variaram entre 51,61% a 70,96% de conformidades.

Ja no estudo feito por Pereira (2018), em uma unidade de alimen-
tagdo escolar do distrito de Grossos, municipio de Verdejante-PE, apds
analise dos dados, os resultados alcancados na avalia¢ao foram 55,21%
de adequagdes, classificando a escola no Grupo II de atendimento dos
itens acordo com a RDC n° 275/02.

Formulario aplicado

O formulério foi aplicado nas quatro escolas pesquisadas. Devido
ao quadro reduzido dos funcionarios por decorréncia da pandemia da
Covid-19 e pelo motivo da rotatividade do quadro de funcionarios em
periodo eleitoral do municipio, teve um total de quatro participantes,
somente uma manipuladora de cada escola respondeu a0 mesmo, to-
talizando quatro funciondrias, todas do sexo feminino, com idades a
partir de 40 anos.
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Apenas uma delas tinha ensino médio completo; as outras, ensino
fundamental incompleto. Duas delas eram naturais da cidade de Mar-
tinopole-CE, e as outras manipuladoras eram naturais de cidades vizi-
nhas. Todas as quatro estavam em seu primeiro emprego como mani-
puladoras de alimentos.

Sobre o conhecimento das manipuladoras referente a contamina-
¢do dos alimentos, DTAs e sobre as boas praticas de manipula¢io, por
meio de perguntas optativas e com justificativas, os dados estdo apre-
sentados na Figura 8.

Ao serem abordadas, observou-se que as manipuladoras tinham co-
nhecimentos sobre a contaminagdo dos alimentos, e que esta poderia
acontecer mediante o contato direto com alimentos contaminados, por
presenca de insetos, ma higienizacao dos utensilios, bem como por ali-
mentos mal estocados.

Em relagdo a ma higienizagdo das maos, todas acreditam que o risco
de contaminagdes dentro da cozinha aumenta e que sempre estdo atentas
a esse detalhe, utilizando agua e sabao para higienizar suas maos. Isso cor-
robora com a RDC 216/2004, a qual orienta que os manipuladores devem
adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminagio dos ali-
mentos preparados por meio da antissepsia das maos e pelo uso de utensi-
lios ou luvas descartéveis (BRASIL, 2004).

Figura 8 - Conhecimento das manipuladoras referente a contaminagéo dos alimentos,
DTASs e sobre as boas préticas de manipulagao

Vocé acha importante ter uma boa higiene
pessoal para trabalhar com alimentos? o sim O
ndo. Por qué?

Vocé acha que os alimentos podem causar
doengas? 0 sim 0 ndo

Com relagdo as mdos, elas podem contaminar o
alimento? o sim o niio. Em caso positivo, de que
forma?

Vocé ja ouviu falar em contaminagio dos
alimentos? 0 sim 0 ndo. Em caso positivo, como
acontece?

0 15 2 25 3 35 4 45

e
tn

®Nio ®Sim

Fonte: Autores, 2021.
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Sobre as doengas que os alimentos podem causar, todas ja conheciam
sobre o assunto e responderam de acordo com seus conhecimentos, re-
latando que os maiores riscos sao infecgoes por presenca de bactérias
nos alimentos e intoxicagdes alimentares. Esses riscos sio perigos biold-
gicos, que, para Lima e Ramos (2016), ocorre a partir da contaminagio
do alimento por microrganismos que nao sdo vistos a olho nu, mas que
sdo as fundamentais causas de contaminacio dos alimentos: bactérias,
parasitas, fungos e virus.

Todas as participantes questionadas consideram importante ter e
manter uma boa higiene pessoal em seu local de trabalho, e ainda cita-
ram a importancia de lavar bem as maos, manter uniformes limpos, ndo
usar perfumes com cheiro forte, manter a aparéncia pessoal de acordo
com o que exigido pela legislacdo, ja que a RDC 216/04 recomenda que
os manipuladores devam ter asseio pessoal, apresentando-se com uni-
formes compativeis a atividade, conservados e limpos (BRASIL, 2004).

Sobre o procedimento de higiene pessoal que os manipuladores de-
vem apresentar, todas foram assertivas considerando o que a legislagdo
recomenda, como: manter os cabelos presos com toucas protetoras, sem
uso de adornos, sempre com uniforme e manter sempre a higiene pes-
soal. Conforme preconiza a RDC 216/04, os manipuladores devem usar
cabelos presos e protegidos por toucas ou outro acessorio apropriado,
ndo sendo permitido uso de barba. As unhas devem estar curtas e sem
esmalte ou base e, durante a manipulacgdo, devem ser retirados todos os
objetos de adorno pessoal e a maquiagem (BRASIL, 2004).

Ao serem questionadas sobre os setores das cozinhas que poderiam
acontecer contaminagdes dos alimentos, bem como os produtos que
utilizam para higienizagao das maos, das doengas causadas por alimen-
tos, sobre a importancia da higiene pessoal, e ainda sobre o que conhe-
ciam sobre as Boas Praticas de Manipulagao (BPM), todas as participan-
tes demonstraram pouco conhecimento, foram bem sucintas em suas
respostas, mas ja tinham ouvido falar sobre o assunto. Destacaram que
em toda a cozinha had risco elevado de contaminagao, que utilizavam
bastante agua e sabao para higienizagdo das maos, que os utensilios mal
higienizados ofereciam um grande risco de contaminagdes que pode-
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riam causar doengas, e todas foram bem firmes e que consideravam a
higiene pessoal algo indispensavel para um manipulador de alimentos.
Quanto as BPM, ja tinham ouvido sobre o assunto, porém de forma
bem superficial.

Para concluir o questionario, foram feitas duas perguntas sobre a ca-
pacitacdo que recebiam. As participantes responderam que participa-
ram de palestras e pequenos treinamentos de capacitagdo para manipu-
ladores de alimentos ha muito tempo. Dessa forma, pode-se notar que
essa falta de conhecimento justifica-se pelo fato de as manipuladoras de
alimentos ndo participarem constantemente de treinamentos / capaci-
tagdes na area.

O estudo realizado por Boaventura et al. (2017) em uma UAN de
uma comunidade situada em Sdo Paulo-SP confirma a importancia de
se conhecer os possiveis pontos que podem fornecer contaminagdes aos
produtos alimenticios. Por conta disso, o aperfeicoamento e treinamen-
to dos manipuladores contribuem de forma significativa para a dimi-
nui¢do das Doencas Veiculadas por Alimentos (DVAs).

Para Lima e Ramos (2016), a efetivacao das boas praticas de mani-
pulagdo de alimentos nas escolas é considerada uma das maneiras de
maior eficacia para a prevencdo das Doengas Transmitidas por Alimen-
tos. Dessa forma, orientar os manipuladores de alimentos para a forma
correta no preparo da merenda garante alimentos seguros, além de pro-
teger a satide dos alunos.

Consideragoes finais

Diante do exposto, as escolas apresentaram condi¢des higiénico-sani-
tarias parcialmente adequadas, influenciando negativamente a seguranca
sanitaria dos alimentos, aumentando o risco de contaminacio e conse-
quentemente de doengas transmitidas por alimentos. Classificando as es-
colas de acordo com os dados individuais e segundo a classificagao da Re-
solugdo da Diretoria Colegiada n°275/2002, as escolas A, B e C inserem-se
no Grupo II, enquanto a escola D classificou-se no Grupo III.
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Baseado no estudo realizado, as inconformidades ocorreram em todos
os blocos avaliados, sendo o bloco de documentagao e registro o que se apre-
sentou com 100% de inconformidade nas quatro escolas avaliadas.

Portanto, recomenda-se que seja oferecida aos manipuladores a im-
plantacdo de programas continuos de capacitagao sobre higiene e a ado-
¢d0 de boas praticas de manipulagido na produgdo da merenda escolar,
garantindo a produgao de refei¢oes seguras para preservar a saide dos
estudantes, bem como resguardar as escolas e o proprio manipulador
de alimentos.

Sugere-se, para trabalhos futuros, um acompanhamento com os ma-
nipuladores das cantinas escolares da cidade de Martindpole-CE, in-
cluindo um treinamento/capacitagio sobre Boas Praticas de Fabricacéo,
que, devido ao isolamento social pela pandemia do Coronavirus, nio foi
possivel sua realizagdo durante este estudo.
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ANEXO — Formulario aplicado aos manipuladores
de alimentos

Caracteristicas socioeconOmicas

1) Sexo: ( ) Feminino ( ) Masculino

2) Idade: ( ) até 20 anos () 20-29 anos () 30-39 anos () 40-49 anos
() acima de 50 anos

3) Escolaridade: ( ) ensino fundamental incompleto ( ) ensino fun-
damental completo () ensino médio incompleto () ensino médio
completo ( ) ensino superior incompleto ( ) ensino superior completo

4) Naturalidade? ( ) Martindpole ( ) outro municipio:

5) Escola onde esta trabalhando:

Fungao:

6) E seu primeiro emprego com manipulacio de alimentos?
() sim () ndo. Caso nio, que func¢ao desempenhava anteriormente?

Conhecimento sobre contamina¢iao dos alimentos,
doengas transmitidas por alimentos e boas praticas de
manipulagao.

1)Vocé ja ouviu falar em contaminac¢io dos alimentos? ( ) sim ( ) ndo.
Em caso positivo, como acontece?

2) Em quais setores da cozinha pode ocorrer contaminac¢io dos

alimentos?

60



3) Com rela¢io as mios, elas podem contaminar o alimento? () sim (
) ndo. Em caso positivo, de que forma?

4) o que vocé utiliza na lavagem das maos?

5) Qual o procedimento correto que o manipulador de alimentos
deve apresentar?

() manter a higiene pessoal, com unhas limpas e com base, para evitar
a contaminacao;

() Manter sempre o cabelo bem penteado, solto e com unhas limpas,
para manter a boa aparéncia;

() Manter os cabelos presos com touca protetora, usando brincos para
manter a boa aparéncia;

() Manter os cabelos presos com touca protetora, sem uso de brincos,
anéis, pulseiras etc., usando uniforme, com unhas limpas, aparadas e
sem nenhum tipo de esmalte ou base.

6) Vocé acha que os alimentos podem causar doengas? ( ) sim ( ) ndo

7) Quais sdo as doengas causadas por alimentos?

8) Vocé acha importante ter uma boa higiene pessoal para trabalhar
com alimentos? () sim ( ) ndo. Por qué?

9) O que vocé considera importante na higiene pessoal?

10) O que sdo as Boas Praticas de Manipula¢ao?

Capacitacao do manipulador de alimentos

1) Vocé ja participou de algum treinamento no trabalho?
( )sim ( )ndo

2) Quando foi o Gltimo treinamento de que vocé participou?
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