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1. BASE TEORICA

A promogdo da alimentacdo saudavel vem sendo considerada um eixo
prioritario de acao para promoc¢do da saude e, neste contexto, 0 ambiente escolar é
apontado como espaco fundamental de acdo por documentos nhacionais e
internacionais (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1996; GLOBAL..., 2004,
BRASIL, 1999; ALIMENTACAO..., 2004). A escola desempenha papel fundamental,
por ser uma das principais responsaveis pela formacédo do individuo, construindo
conhecimentos, relacdes e acdes que fortalecam a participacdo das pessoas na
construcédo de uma condicdo saudavel de vida (ANVISA, 2008).

Uma alimentacdo saudavel ndo se resume apenas ao consumo de alimentos
nutritivos, ela abrange também outros cuidados referentes a producdo, a
manipulacdo e ao consumo desses alimentos (ANVISA, 2008). Segundo a
Organizacao Mundial da Saude (OMS), todo dia no mundo cerca de 40 mil pessoas,
principalmente criangas, morrem por desnutricAo ou doencas associadas aos
alimentos. Sendo que as doencas provocadas pela ingestdo de alimentos
representam um grande risco para a populacdo e ocorrem em grande numero,
mesmo em paises desenvolvidos.

De acordo com a Vigilancia Sanitaria Nacional os procedimentos incorretos de
manipulacdo dos alimentos podem causar as Doencas Transmitidas por Alimentos

(DTASs), que se manifestam das seguintes formas: infeccdes resultantes da ingestao
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de um alimento que contenha organismos prejudiciais a saude; intoxicacfes
alimentares quando da ingestdo de alimentos com substéncias toxicas, incluindo as
toxinas produzidas por microrganismos, como bactérias e fungos; e as toxinfec¢oes
causadas pela ingestdo de alimentos que apresentam organismos prejudiciais a
saude, e que ainda liberam substancias toxicas, como € o caso da cOlera.

Segundo a OMS, a utilizacdo de algumas técnicas e cuidados simples pode
reduzir substancialmente o nimero de pessoas acometidas com esse tipo de
doenca. Algumas medidas preventivas e de controle, incluindo as boas praticas de
higiene, devem ser adotadas na cadeia produtiva, nos servigos de alimentacdo, nas
unidades de comercializacdo de alimentos e nos domicilios, visando a melhoria das
condicBes sanitarias dos alimentos (ANVISA, 2008).

Conforme com ANVISA - 2008, em se tratando de unidades produtoras de
refeicGes em escolas, o foco ndo se concentra apenas na saude do aluno; possui a
mesma importancia a saude do professor, funcionarios, profissionais de saude,

administradores, pais e comunidade.

2. OBJETIVOS

- Discutir as tematicas abordadas nas cartilhas elaboradas tornando-as um
referencial tedrico para a utilizacdo em treinamentos de manipuladores da instituicdo
de ensino;

- Expor os fatores que podem interferir na seguranca alimentar dos escolares;

- Mostrar aos manipuladores de alimentos os principios basicos de higiene e boas
préaticas de fabricacéo de alimentos;

- Promover estratégias de educacdo em saude para formar manipuladores de
alimentos mais conscientes quanto aos assuntos referentes a uma alimentacéo
segura;

- Estimular a participacdo de manipuladores de alimentos na construcdo dos
processos de melhoria das condi¢des de vida e saude dos escolares;

- Promover a capacitacdo do responsavel pela atividade de manipulacdo de

alimentos.

3. METODOLOGIA

Foram elaboradas seis colecfes contendo varias cartilhas autodidaticas, de
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tamanho 30x42cm? que tratam de assuntos relacionados & garantia de uma



alimentagdo segura para 0s escolares. Primeiramente, selecionaram-se os temas,
sendo estes: Os 10 mandamentos do manipulador de alimentos; Manual de Boas
Praticas para servico de alimentagcdo; POP de Ilimpeza das instalagdes,
equipamentos e méveis; POP do controle de vetores e pragas; POP de higienizacéo
da caixa d'agua e POP de Higiene e saude dos manipuladores.

Foi feita uma pesquisa em fontes como: site da ANVISA,; site do Ministério da
Saude; cartilha do SESC,; livro “Manual de Controle Higiénico- Sanitario em Servigos
de Alimentagdo” de autoria de Eneo Alves Da Silva Jr. Selecionaram-se imagens
representativas a partir da internet, para compor o material. Algumas imagens foram
editadas no software Adobe Photoshop CS3. Utilizou-se o software Microsoft Office

Power Point — 2007 para a elaboracgéo das cartilhas.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A medida que se produzem conhecimentos, ha a necessidade de dissemina-
los, fazendo-os alcancar os profissionais que estdo na linha de producao, ambiente
no qual estes conhecimentos tornam-se fundamentais. Especialmente em relacdo a
seguranca alimentar, esta € uma necessidade urgente, tendo em vista o baixo nivel
de formacéo, atualizacéo e treinamento do pessoal que trabalha diretamente com os
alimentos. Alguns meios podem ser utilizados, como: as cartilhas.
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As préticas de higiene devem ser obedecidas pelos manipuladores desde a

escolha e compra dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento até a
venda para o consumidor. Isto quer dizer que os alimentos ndo devem apresentar

contaminantes de natureza bioldgica, fisica ou quimica, entre outros perigos que



possam comprometer a saude do individuo ou da populagédo (BRASIL, 2007).

O material oferece informacgdes importantes sobre como escolher, transportar,
preparar, conservar e consumir os alimentos, de forma a evitar que as refei¢coes
tragam problemas para a saude de consumidores. Todos 0s consumidores de
alimentos correm riscos de contrair DTAs, caso o alimento n&o tenha sido preparado
adequadamente, isto €, com cuidados de higiene.

As cartilhas descrevem a forma correta de executar as praticas higiénicas
sanitarias nos estabelecimentos. Contendo, informacdes gerais sobre como é feita a
limpeza, o controle de pragas, da agua utilizada, os procedimentos de higiene e
controle de saude dos funcionarios, o treinamento de funcionarios, o que fazer com
o lixo e de modo geral, como garantir a producdo de alimentos seguros e saudaveis.

O Procedimento Operacional Padronizado (POP) é um passo-a-passo de
como executar as tarefas no estabelecimento, registrando: etapas de tarefas;
responsaveis; materiais necessarios e a frequéncia que deve ser realizada esta
tarefa. Sendo que os POPs exigidos pela legislacao para toda Unidade Produtora de
Refeicbes sdo: Limpeza das instalacfes, equipamentos e moveis; Controle de
vetores e pragas; Limpeza do reservatorio de agua; Higiene e saude dos
manipuladores.

O material elaborado devera promover mudancas de atitudes, acdes e habitos
do manipulador de alimento, em direcdo a garantia de uma alimentacdo segura. Ele
foi elaborado tendo em vista sua utilizacdo nos treinamentos de manipuladores de
alimentos de escolas participantes do projeto de extensao intitulado “A educagéo em
saude e a educacao ambiental como estratégias de promogao da saude do escolar”.

A escola € um estabelecimento destinado a preparar e servir alimentos para
0s escolares sendo responsavel pela qualidade e seguranca de seus produtos e
servicos. Encontram-se no Brasil escolas que ndo cumprem com essa
responsabilidade. O Fantastico apresentou no dia 8 de maio de 2011 uma
reportagem sobre “Escolas publicas oferecem aos alunos merenda estragada”
relatando a falta de merenda escolar e quando tém esta € considerada como uma
merenda intragavel. Segundo uma merendeira “No cardapio, é chique demais. Mas,
na pratica, ndo vem. E fantasioso, para ganhar a verba. Mas ndo chega”. A equipe
do Fantastico encontrou comida vencida e mofada, macarrdo com bicho, gatos na
cozinha, baratas, ratos e sapos na area de armazenamento dos alimentos, alimentos

armazenados no banheiro, em geral, sem totais condi¢coes de higiene.



Esta realidade de carater nacional reafirma a necessidade de treinamentos de
manipuladores e adequacgéo de unidades produtoras de refeicbes nas escolas, tendo
como objetivo a garantia da qualidade do alimento servido e consequentemente, a

promocédo da saude e prevencdo de doencgas.

5. CONCLUSOES

- O alimento seguro € um caminho para uma alimentagcédo saudavel;

- Condutas higiénico-sanitario de alimentos e do manipulador de alimentos é de
grande importancia na prevencgao de DTAS;

- A escola é o principal meio de dissemina¢ao educacional alimentar;

- As Boas Préaticas e os POPs sdo requisitos basicos para a garantia de uma

seguranca alimentar.
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