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RESUMO: Objetivo: Conhecer as condi¢des higienicossanitdrios das cozinhas e se a seguranga sanitéria
dos alimentos fornecidos aos escolares estd adequadas. Metodologia: Foi realizado um estudo transversal
qualitativo e quantitativo para avaliar as condicdes higienicossanitérias das escolas e a percepgio dos
manipuladores quanto ao conhecimento sobre BP. Resultados e discuss@es: Este estudo foi dividido em
duas categorias, a primeira apresenta sobre as condi¢des higienicossanitirias das escolas e a segunda a
respeito do conhecimento dos manipuladores acerca das BP na produgio das refeigSes. Na avaliagio geral
das escolas, a média de adequagdes nas escolas de Palmitos foram de 58,8896 e de Maravilha, 66,869,
ambas classificam-se no grupo II (BRASIL, 2002). A grande parte das nio-conformidades relacionava-se
as edificacdes e instalagdes e a auséncia de documentos reguladores e orientadores. As entrevistas
demonstraram a falta de conhecimento sobre BP e a necessidade de maior orientagio e supervisio nas
atividades realizadas pelas merendeiras. Conclusdo: O estudo revela que muitas das inconformidades sdo
decorrentes da falta de treinamentos e orientacdo sobre a correta manipulagio e da estrutura fisico-
estrutural. Desta forma é possivel apontar que a promocio de uma alimentagio segura a nive
higienicossanitdrio se relaciona com a presenca de um profissional habilitado para regulamentar,
inspecionar, acompanhar e capacitar os manipuladores de alimentos.

Palavras-Chave: Alimentacio escolar. Seguranga alimentar. Condicées higienicossanitarios.

ABSTRACT: Objective: To know the hygienic-sanitary conditions of the kitchens and if the sanitary
safety of the food supplied to the students is adequate. Methodology: A qualitative and quantitative
cross-sectional study was carried out to assess the hygienic-sanitary conditions of schools and the
perception of handlers regarding knowledge about BP. Results and discussions: This study was divided
into two categories, the first presents the hygienic-sanitary conditions of schools and the second about
the knowledge of handlers about BP in the production of meals. In the general evaluation of the schools,
the average adaptations in the schools of Palmitos were 58.88% and Maravilha, 66.86%, both classified
in group IT (BRASIL, 2002). Most of the non-conformities were related to buildings and installations and
the absence of regulatory and guiding documents. The interviews demonstrated the lack of knowledge
about BP and the need for greater guidance and supervision in the activities carried out by the cooks.
Conclusion: The study reveals that many of the nonconformities are due to lack of training and guidance
on correct handling and physical-structural structure. In this way, it is possible to point out that the
promotion of safe food at a hygienic-sanitary level is related to the presence of a qualified professional
to regulate, inspect, monitor and train food handlers.

Keywords: School feeding. Food safety. Hygienic-sanitary conditions.
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RESUMEN: Objetivo: Conocer las condiciones higiénico-sanitarias de las cocinas y si la seguridad
sanitaria de los alimentos suministrados a los alumnos es adecuada. Metodologia: Se realizé un estudio
transversal cualitativo y cuantitativo para evaluar las condiciones higiénico-sanitarias de las escuelas y
la percepcién de los manipuladores sobre el conocimiento sobre BP. Resultados y discusiones: Este
estudio se dividié en dos categorias, la primera presenta las condiciones higiénico-sanitarias de las
escuelas y la segunda sobre el conocimiento de los manipuladores sobre BP en la produccién de comidas.
En la evaluacién general de las escuelas, el promedio de adaptaciones en las escuelas de Palmitos fue de
58,8806 y Maravilha, de 66,869, ambas clasificadas en el grupo II (BRASIL, 2002). La mayoria de las no
conformidades estaban relacionadas con edificios e instalaciones y la ausencia de documentos normativos
y de orientacién. Las entrevistas demostraron la falta de conocimiento sobre BP y la necesidad de una
mayor orientacién y supervisién en las actividades realizadas por los cocineros. Conclusién: El estudio
revela que muchas de las no conformidades se deben a la falta de capacitacién y orientacién sobre el
correcto manejo y estructura fisico-estructural. De esta forma, es posible sefialar que la promocién de
alimentos inocuos a nivel higiénico-sanitario estd relacionada con la presencia de un profesional
calificado para regular, inspeccionar, monitorear y capacitar a los manipuladores de alimentos.

Palabras llave: Alimentacién escolar. Seguridad alimentaria. condiciones higiénico-sanitarias.
INTRODUCAO

Uma das responsabilidades das escolas é a alimenta¢io, pois o ato de alimentar
adequadamente uma crianga permite a ela se desenvolver com sadde intelectual e fisica,
diminuindo, ou evitando, também, o aparecimento de distdirbios e deficiéncias nutricionais
(OLIVEIRA et al., 2008). A alimentagio escolar representa um aspecto positivo na formacio do
hébito alimentar do escolar (PRADO et al., 2015) e é por isso que os objetivos da alimentagio
adequada perpassam pelas dimensdes biolégicas e psicolégicas, nutricionais, sensoriais e
sanitdrios e sugere o respeito aos valores socioculturais, simbélicos e afetivos (SANTOS, 2013
apud SANTOS; COSTA; BANDEIRA, 2016). Assim, os alimentos oferecidos no ambiente
escolar devem ter como garantia, além do valor nutricional e outros, a inocuidade frente aos
agentes biolégicos, quimicos e fisicos causadores de contaminagio alimentar (GALLINA et al.,
2012 apud GALLINA; MAISONNETT, 2016).

A qualidade higienicossanitiria dos alimentos é assegurada pela higienizacdo dos
utensilios, equipamentos e do ambiente, da higiene pessoal e postural dos manipuladores e por
todas as etapas relacionadas a producdo e distribuicio dos alimentos. Essas condi¢Ges impedem
que fatores presentes nas cozinhas, como temperatura, umidade, alimento e seu tempo de
exposicdo, sejam razdo para a multiplicacio microbiana acontega. Por isso, é indispensavel a
adesdo de préticas higiénicas no manuseio e preparo dos alimentos sejam implantadas nas

cozinhas das escolas bem como a orientagio e conscientizagio dos manipuladores quanto a
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prevencio das contaminagdes e produgio de alimentos seguros (BEUX; PRIMON; BUSATO,
2013).

No Brasil, em 1955 foi implantado o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE),
que tem como objetivo proporcionar as necessidades nutricionais parciais dos alunos, contribuir
para a melhoria do desempenho escolar, promover a educagio nutricional, assim como a
aquisicdo de bons hébitos alimentares (SANTOS; COSTA; BANDEIRA, 2016). Alimentos
oferecidos de forma segura proporcionam a efetividade dos objetivos propostos pelo PNAE, ou
seja, uma alimentagio sauddvel depende de condi¢des higienicossanitirias adequadas. Desta
forma, para garantir a seguranca alimentar e nutricional na perspectiva de alimentos seguros
para o consumo, sem favorecer riscos de contaminagio, sio definidos padrdes de manipulagio,
preparagio, fracionamento, armazenamento, distribui¢do, transporte, exposicio 4 venda e
entrega de alimentos produzidos ao consumo, respeitando as condi¢des higienicossanitarias
previstas na Resolucdo Diretoria Colegiada (RDC) n? 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitiria (ANVISA) (BRASIL, 2004).

A legislacdo ndo prevé normas especificas de funcionamento para cozinhas de creches ou
qualquer outra institui¢do de ensino, mas orienta normas para estabelecer procedimentos de Boasﬂ
Préiticas (BP) para servicos de alimentacio a fim de garantir as condi¢des higienicossanitérias
dos alimentos preparados, distribuidos e definem o funcionamento e estrutura de qualquer
estabelecimento produtor de refei¢des (OLIVEIRA et al., 2008).

Sabendo que as Boas Préticas de Manipulagio e Fabricagio (BPMF) das refei¢des podem
garantir a satide dos individuos é que a pesquisa justifica a importincia do estudo, com o objetivo
de saber se as condi¢des higienicossanitirios das cozinhas e a seguranca sanitaria dos alimentos

fornecidos aos escolares estio adequadas.

METODOS

Foi realizado um estudo transversal qualitativo e quantitativo para avaliar as condices
higienicossanitarias das escolas e a percep¢io dos manipuladores quanto ao conhecimento sobre
BP. Cinco escolas municipais localizadas no perimetro urbano de dois municipios do oeste de
Santa Catarina participaram da pesquisa, sendo trés escolas do municipio de Maravilha e duas

escolas do municipio de Palmitos investigadas no ano de 2017.
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Para a etapa quantitativa, foi realizada a coleta de dados através de um instrumento de
verificagdo adaptado a RDC ntimero 275 de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002b). A lista de
verificacdo aplicada, o checklist, foi avaliada considerando as condi¢Ges higienicossanitirias a
partir da observacido dos seguintes blocos: edificacdes e instalacdes; equipamentos, méveis e utensilios;
manipuladores; fluxo de produgdo e documentagdo (BRASIL, 2002b), Foi realizada a classificagdo das
escolas, conforme a proposta da referida RDC 275 e segundo o atendimento dos itens: Grupo I -
76 a 100% de atendimento dos itens; Grupo II - 51 a 750 de atendimento dos itens; Grupo III - o
a 509% de atendimento dos itens. As op¢des de respostas foram alojadas em Conformidade (C) e
Nio Conformidade (NC).

Para a etapa qualitativa, foi realizada uma entrevista com questdes de cariter pessoal e
profissional com todas as merendeiras e auxiliares responséveis pela manipulagio dos alimentos,
num total de 07. As entrevistas foram realizadas nas escolas, sem aviso prévio apéds autorizagdo
da Secretaria da Educagio de cada municipio durante os turnos matutino e vespertino, sem gerar
transtorno ou constrangimento aos participantes. A identidade e resguardo dos participantes foi
respeitado e o estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
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Comunitéria da Regiio de Chapecé (Unochapecé), conforme protocolo N2 70450717.6.0000.0116

RESULTADOS e DISCUSSOES

O controle higienicossanitdrio se relaciona com a qualidade dos alimentos servidos e
consequente resultando na satide dos que deles se alimentam. Assim, a Organiza¢io Mundial da
Satdde (OMS), em 1989 relata que mais de 609% das doencas que acometem o homem sio as de
origem alimentar, conhecidas por Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) e sdo resultantes
da falta de higiene e controle sanitirio nas Unidades de Alimentacdio e Nutricio (UAN)
(WLLIAMS, 1997, p. 23).

Para melhor compreensio dos resultados, este estudo estd dividido em duas categorias, a
primeira apresenta sobre as condigbes higienicossanitdrias das escolas e a segunda a respeito do
conhecimento dos manipuladores acerca das BP na produgdo das refeicbes.

Para avaliar e, posterior, discutir as condigdes higienicossanitdrias das cozinhas das escolas,
apds a aplicagio do instrumento checklist, os blocos foram analisados e expostos, num total de

quatro blocos compostas por 316 itens avaliados, nas tabelas a seguir. As op¢des marcadas como

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educagdo. Sio Paulo, v.9.n.08. ago. 2023.
ISSN - 2675 — 3375




. . . A . - OPENaACCESS
. Revista Ibero- Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacio- REASE

C dizem a respeito dos itens adequados a legislacdo e os marcados como NC, sio classificados

como fora da legislacdo ou inadequados.

Tabela 1 - Avaliagdo higienicossanitarios das cozinhas de escolas municipais de Palmitos (SC), 2017
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Fonte: elaborada pelas autoras.

Tabela 2 - Avaliagdo higienicossanitarios das cozinhas de escolas municipais de Maravilha (SC), 2017

Maravilha
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Fonte: elaborada pelas autoras.
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As condicGes higienicossanitarios das cozinhas das escolas dos dois municipios estudados
possuem caracteristicas semelhantes.

Ao comparar os blocos edificagbes e instalagdes das cozinhas, observou-se que as escolas dos
municipios analisados sdo parecidas em relagio as adequacdes e inadequagdes. A apresentacio
das C, 549% e 61% respectivamente nos dois municipios, sdo baixas. A edificacdo e as instalacGes
devem ser projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as
etapas da preparacdo de alimentos e a facilitar as operagdes de manutencgio, limpeza e, quando
for o caso, desinfeccio (BRASIL, 2004). Conforme a RDC n2216 (BRASIL, 2004) as instala¢des
fisicas como piso e parede devem possuir revestimento liso, impermedvel e laviavel. Devem ser
mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas e nio devem transmitir
contaminantes aos alimentos. O piso e as paredes foram os itens que apresentaram maiores
irregularidades nas cozinhas analisadas, sendo observadas rachaduras e falhas.

Também foram observadas irregularidades semelhantes na pesquisa de Lopes et al. (2015),
onde os azulejos encontravam-se rachados e com presenca de sujidades e as paredes estavam com
a pintura descascando e com mofo. J4 outra escola analisada nio possui um refeitério adequado,
as refei¢cdes eram realizadas junto ao ginésio do colégio, onde também se localiza a cozinha doﬁ
mesmo, sendo as demais escolas possuindo um local adequado para a realizagio das refei¢des dos
alunos. Piragine (2005) investigou as condicdes higiénicas de escolas da rede ptblicas de Curitiba
(PR) e encontrou apenas 2,5% (uma escola) que possuia uma 4rea especifica com mesa e cadeiras
ou bancos para os alunos realizarem sua refei¢io e de acesso direto nio comum a outros usos. Na
maioria dos estabelecimentos escolares ainda a merenda é realizada ao ar livre ou dentro das
préprias salas de aula.

A preservagio, limpeza e higiene dos equipamentos, mdveis e utensilios das cozinhas
observadas nesse estudo mostram que 42% na cidade de Palmitos e 639 na cidade de Maravilha
apresentavam-se em C com a resolu¢io para a maioria dos itens avaliados. A grande produgio
em cozinhas relativamente pequenas acaba por favorecer a contaminacio cruzada, pois em
horario de pico os utensilios sujos sdo apoiados ao lado de alimentos prontos. Outro estudo
realizado por Reis, Fldvio e Guimaries (2015) verificou-se um percentual de goo de adequacio
em relagio a higiene dos equipamentos e utensilios. A limpeza e a desinfec¢io dos equipamentos
sio operacdes fundamentais que, quando realizadas de forma inadequada, propicia o

desenvolvimento de microrganismos favorecendo a contaminacio. Lopes et al., (2015), cita em
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seu estudo que as UAN visitadas encontravam-se com muitas nio conformidades e que era
necessirio a troca de 89,79 dos equipamentos em utilizacio por novos e os utensilios
apresentaram inadequacdo em 62,1% das unidades visitadas.

A categoria manipuladores traz resultados semelhantes e positivos, quanto ao
cumprimento da legislacdo, nos dois municipios, 86% e 889, respectivamente de conformidades
segundo a legislacdo. Conforme a legislacdo vigente (BRASIL, 2002b) os manipuladores devem
ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis a atividade, conservados e
limpos. Uma pesquisa realizada por Beux, Primon e Busato (2013), apresenta que todas as pessoas
envolvidas com a manipulacio de alimentos devem ser conscientizadas a praticar medidas de
higiene, ter asseio pessoal, usar uniformes compativeis a atividade a ser realizada.

Nenhuma das escolas estudadas possuiam vestidrios especificos para troca de roupa das
merendeiras. Ao comparar com o estudo realizado por Piragine (2005), onde apenas (2,5%) uma
escola possuia um espaco reservado para essa funcio, observa-se que essa é uma realidade em
muitos municipios. Falta de um local apropriado para troca de vestimentas pode forcar os
colaboradores em deixar seus pertences pessoais dentro do préprio espago de manipulagio de
alimentos, causando contaminagio alimentar.

Oliveira et al. (2008) pesquisou creches ptiblicas do municipio de Sdo Paulo e observou
que 81,2%, no que diz respeito aos manipuladores, realizavam praticas sanit4rias inadequadas,
sendo as principais: conversa e fala sobre os alimentos, manipuladores tossiam, espirravam
durante a manipulagio do alimento e, principalmente, n3o realizavam corretamente a técnica de
lavagem das mios. Tais resultados sio preocupantes uma vez que o comportamento de risco do
manipulador compromete a seguranca dos alimentos produzidos.

Ainda sobre a postura do manipulador, é relatado na literatura a importincia das préiticas
higiénicas adequadas pelos manipuladores como forma de garantir a sanidade dos alimentos e,
assim, reduzir a incidéncia de DTA (OLIVEIRA et al., 2008). A legislagio recomenda que
manipuladores com lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam prejudicar a qualidade
higienicossanitdria dos alimentos sejam afastados da atividade de preparacdo de alimentos
enquanto continuarem nessas condi¢des de satide. Essa mesma normativa acrescenta que esses
profissionais devem ser supervisionados e capacitados periodicamente no qual eram realizados

semestralmente por pessoa apta a realizar tal orientagdo. (BRASIL, 2004)
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Quando analisado o fluxo de produgdo, observa-se a presenca de 369% e 43% C. Os
estabelecimentos escolares estudados n3o possuiam nenhum tipo de restricio de pessoas ao
acesso da cozinha. As mesmas nio possuiam cartazes referindo ao acesso restrito. Segundo
Piragine (2005) a presenca de pessoas circulando na cozinha faz com que & merendeira perca sua
concentragio no trabalho, gerando maior chance de causar algum tipo de contaminacdo. Os
visitantes devem no minimo utilizar prote¢io de cabelos e guarda-p6 ao frequentar o ambiente
de produgio da merenda escolar (PIRAGINE, 2005).

Uma anilise negativa foi a falta de documentos nos locais estudados, um total de 1000 de
inadequagio quanto aos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e Manual de Boas
Priticas (MBP) foram contabilizados, que conforme a RDC n? 216 (BRASIL, 2004) os servigos
de alimentacdo devem dispor destes documentos e devem estar acessiveis aos funcionarios
envolvidos e disponiveis a autoridade sanitdria, quando requerido. Um estudo apresentou
resultado semelhante, com 1009 das escolas sem a presenca de documentacgio e registros (VILA;
SILVEIRA; ALMEIDA, 2014). Os autores relatam que um profissional responsivel por
gerenciar a equipe e fazer o controle das acdes é imprescindivel para efetivar as orientacdes
presentes nos documentos e verificar irregularidades nos registros. Segundo a RDC n? 21&
(BRASIL, 2004), o responsavel pelas atividades de manipulagio dos alimentos deve ser o
proprietdrio ou funcionario designado, devidamente capacitado, sem prejuizo dos casos onde ha
previsdo legal para responsabilidade técnica, por isso se d4 a importincia da unidade contar com
esses documentos em dia para arcar com quaisquer responsabilidades caso venha haver alguma
contaminacgao.

Na avaliacdo geral das escolas, a média de adequacio nas escolas de Palmitos foi 58,889
e Maravilha 66,8600, ambas com uma classificando no grupo II permitindo concluir que as
escolas pesquisadas nio estavam em adequadas condi¢Ses higienicossanitarias. A grande parte
das ndo-conformidades relacionava-se as edificacGes e instalacdes, fluxo de producio e auséncia
de documentos reguladores e orientadores, evidenciando a importincia da atuagido do
nutricionista em UAN, para garantir a qualidade e a seguranca do alimento tanto do ponto de
vista higienicossanitdrio quanto do nutricional (REIS; FLAVIO; GUIMARAES, 2015). Os
autores Rigodanzo et al., (2016), mostram em um estudo semelhante, que as escolas avaliadas
encontram-se em 63,70% (risco sanitario regular) e 41,45% (risco sanitario alto) e apontam que

as inconformidades precisam ser corrigidas e melhorias serem buscadas.
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A categoria que apresenta e discuti sobre o conhecimento dos manipuladores acerca das BP na
producdo das refeicdes mostra que as respostas dos manipuladores relacionam-se com as
inconformidades verificadas no checklist.

A pesquisa quantitativa demonstrou uma prevaléncia do sexo feminino onde 100% dos
manipuladores entrevistados sdo mulheres. Bourdieu (2007) menciona que cozinhar é uma tarefa
culturalmente associada as mulheres, sendo possivel até mesmo argumentar que é um papel
biolégico e socialmente atribuido a elas.

O tempo de experiéncia profissional das merendeiras apontam que 57,1% estdo a mais de
1 ano e que 42,8% estdo a mais de 5 anos. Em seu estudo, Concer (2013) analisa a experiéncia e o
tempo de permanéncia dos colaboradores na producio de refeicdes e indica haver uma
rotatividade bem significante. A justificativa apresentada por 27% das pessoas que sairam da
empresa é em relagdo ao saldrio. O horirio de trabalho juntamente com o fato de ndo ter se
adaptado a equipe ou ao trabalho compreende 230 dos casos, cada. A opcdo de preferir parar de
trabalhar e a proposta de um novo emprego correspondem a 9% cada. A oportunidade de montar
um negdcio préprio aparece com 5% e a necessidade de receber o dinheiro da saida, com 490. A

2394
experiéncia profissional mistura-se com as atividades rotineiras realizadas pelas manipuladoras —
em suas casas. O mesmo autor cita que a maioria das cozinheiras contabilizam o tempo
profissional somando a pratica doméstica.

As entrevistadas relatam exercerem fung¢des de cozinheiras (14,3%) e servigos gerais
(85,7%). Porém, todas elas (1009%) estdo contratadas com o cargo de servigos gerais, condigio essa
que atribui a fungdo, além da preparagio das refei¢des, de limpeza do local. A legislacdo sanitaria
(BRASIL, 2004) é clara em citar que os manipuladores devem seguir cuidados sanitarios quando
realizam atividades de producio e higieniza¢io, mesmo em horirios diferenciados e sem cruzar
os fluxos, pois o acimulo de fun¢io pode causar contaminagio cruzada e este comprometer a
qualidade das refei¢des oferecidas aos alunos. Um estudo trds exatamente essa preocupagio, a
contaminacdo alimentar pela sobrecarga de fun¢des que impedem muitas vezes uma correta
higienizagio das mios (LOPES et al., 2015). Outro estudo cita que o risco de contaminagio
cruzada nas UAN avaliadas é elevado, tendo em vista que em 82,80 das dos manipuladores
muitas vezes nio lavavam as mios ao mudarem de atividade (RIGODANZO et al., 2016). O
mesmo autor ainda diz que entre as diversas atitudes incorretas dos manipuladores estavam a

nio higienizacdo das maos apds cada troca de atividade.
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As atividades referentes a higienizacdo do ambiente e dos equipamentos e utensilios
parece trazer insatisfacdo dos colaboradores. Segundo Mariana (2013) as merendeiras sio
responsdveis pela limpeza, pela manipulacio, preparagio e distribuicio de alimentos. Entre todas
as merendeiras entrevistas, 1009 afirmaram realizar todas as funcdes dentro da cozinha,
recebimento de mercadorias, higienizac¢do de vegetais, cozinheira e auxiliar de limpeza. Para as
autoras Tanajura e Freitas (2012) entre as atribui¢cdes que devem ser exercidas por elas, destacam-
se: receber, conferir, pesar, guardar mantimentos, separar ingredientes para confec¢io da
merenda no depdsito, cortar, descascar, preparar as refei¢des, servir, higienizar utensilios e o
ambiente. Em um estudo realizado, somente uma pessoa respondeu que gosta de tudo o que faz
e que dentre o que menos gostam, destacam-se diferentes respostas, tais como limpeza da
cozinha, ou quando tém que realizar a funcdo de outro colega (VILA; SILVEIRA; ALMEIDA,
2014,).

As respostas, referente as capacitagdes e orientagdes, foram extremamente positivas,
onde 100% das participantes afirmaram receber orientacdes, capacitacdes ou cursos sobre
manipulacdo de alimentos ou boas praticas na produgio de refei¢cdes. Tais resultados mostram
haver incompatibilidade com resultados do checklist realizado nas escolas, os quais apontamﬁ
resultados medianos 4 ruim nas questSes que envolvem e dependem da manipulagio do
colaborador, como por exemplo, a limpeza dos méveis, equipamentos e utensilios. Colaboradores
bem treinados e capacitados ndo cometem erros simples no processo de producio e distribuicdo
de alimentos. Esses erros sdo facilmente observados quando uma lista de verificaco é aplicada,
onde determinados habitos e comportamentos inadequados sdo percebidos (VILA; SILVEIRA;
ALMEIDA, 2014). As operagdes relativas 2 higienizagio devem ser realizadas por funcionirios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a manutengio dessas condicdes e
minimize o risco de contaminacio do alimento (BRASIL, 2004). Todas as merendeiras relatam
ter participado e com frequéncia suficiente das capacitacGes sobre uma correta higienizacio.

A ineficiéncia nos treinamentos e orientacdes repassadas ou ndo aplicagdo das
informacdes recebidas por parte dos manipuladores pode ser o motivo pelo falso diagnéstico que
aponta manipuladores capacitados versus UAN em condi¢Ges higienicossanitirios negativos. A
resposta para a pergunta contida na entrevista deste estudo comprova isso. Quando questionadas
sobre ser possivel aplicar os conhecimentos sobre BP no local de trabalho, 57,140 responderam

“sim” e 42,85% responderam “ndo”. Para as respostas “sim” ainda cabia a pergunta “encontra
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dificuldade?”. Para essa pergunta, 62,50 encontram dificuldade em aplicar os conhecimentos.
Uma hipétese para essa dificuldade pode ser a auséncia de documentos orientadores no local de
trabalho. Diante tais respostas, percebe-se que os colaboradores recebem treinamento e
capacitagdes, porém nem todos os colocam em prética e isso repassa a inconsonincia dos
resultados apontados no check-list. O autor afirma que “os manipuladores de alimentos possuem
um papel critico sobre a higiene de alimentos [...] e a falta de compreensio/assimilagio da real
importincia do seu papel como promotor da satide pode comprometer a produgido dos alimentos”
(VILA; SILVEIRA; ALMEIDA, 2014. p. 73). Ainda afirma que o “profissional responsével pelo
planejamento das capacita¢Ses deve considerar esses fatores, e procurar desenvolver mecanismos
que garantam o aprendizado dos temas e sua aplicacdo”.

A investigacdo sobre quem ministra os treinamentos, capacitagdes e ou cursos indica a
presenca do nutricionista nesse processo. Entre as respostas, 100% afirmam que os treinamentos
sdo realizados por nutricionista. Vila, Silveira e Almeida (2014), em sua pesquisa, apontam que
as capacitacdes sio ministradas pela nutricionista responsével do local e tem participacio ativa
de 1009 das merendeiras. Para Reis, Fldvio e Guimaries (2015), educagio e treinamento periédico
dos manipuladores de alimentos sio significativos para o cuidado sobre a qualidadeﬂ
higienicossanitaria dos alimentos, j4 que a maioria das intoxicac¢Ses alimentares est4 relacionada
com a contaminacio do alimento pelo manipulador. E indiscutivel o importante papel
desempenhado pelos manipuladores para a obten¢io da sanidade da alimentacio servida, visto
que, a eles compete o manuseio dos alimentos, dos utensilios e dos equipamentos especificos ao

processo produtivo, tornando-os, desta forma, fonte potencial de contaminagio em caso de

praticas inadequadas.

CONCLUSAO

O processo de producdo de refeicdes é extremamente minucioso e quando o ptblico é
infantil, esse processo deve ser dotado de priticas adequadas para que os alimentos oferecidos
nio apresentem riscos a satde dos escolares. A partir da anilise das condices
higienicossanitarias e a percepcio dos manipuladores quanto as boas priticas na producio e
distribuicio da merenda escolar, observam-se conformidades e muitas nio conformidades. Os
aspectos estruturais, higiene de equipamentos, utensilios e méveis, fluxo de producio e auséncia
de documentos foram os itens analisados com resultados mais preocupantes. E o item

relacionado ao manipulador apresentou resultado favordvel. Porém ¢é possivel verificar que
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alguns resultados positivos interferem nos negativos e nio sio fidedignos. Quando se aponta
inadequacdo na estrutura fisica, este fator nio depende do manipulador, necessariamente, mas
quando a questdo é a higiene da estrutura fisica, esse se relaciona diretamente a boa conduta do
manipulador. Desta forma é possivel confrontar resultados que indicam manipuladores
treinados e capacitados com resultados insatisfatérios como o fluxo de producio e higiene do
local. Diante disso é possivel perceber uma deficiéncia no processo que envolve o aprendizado e
conscientiza¢do dos manipuladores em relagdo as boas praticas na produgio dos alimentos. A
auséncia de documentos orientadores no local de trabalho pode ser um fator que impede a fixacdo
do conteddo ministrado nas capacitagdes e a nio permanéncia ou acompanhamento do
profissional que oriente ou supervisione as atividades relacionadas com a produgio e distribuicio
de refeicSes pode ser a justificativa pelas inconformidades encontradas. Conclui-se que medidas
preventivas e corretivas devem ser tomadas e avaliagdes e supervisdes peridédicas instaladas para
garantir que as condicdes higienicossanitdrias possam estar em conformidade com o previsto na

legislacdo sanitaria e, para além disso, garantir a satide dos escolares.
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