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Resumo:

A crescente preocupacédo com a qualidade da alimentagdo oferecida pelos servi¢os de alimentagéo coloca
em discusséao a qualificacéo dos profissionais envolvidos com o preparo dos alimentos. No intuito de oferecer uma
alimentacéo escolar saudavel e balanceada aos educandos, este projeto teve como objetivo qualificar a equipe de
merendeiras da Escola Estadual, situada na cidade de Cedro-PE para que possam preparar e Servir
adequadamente a alimentacdo escolar aos alunos. O trabalho estudado foi realizado no segundo semestre do
ano de 2017 e inicio de 2018, com uma carga horaria de 170 horais. Através desse trabalho foi possivel
avaliar a importancia da aplicacdo do curso de capacitacdo de boas praticas de fabricacdo aos manipuladores de
alimentos, uma vez, que as principais inconformidades detectadas inicialmente tiveram sua correcdo no decorrer
da execucédo do curso.
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Introducao:

A Constituicdo Federal de 1988 em seu Art. 6° assegura direitos sociais basicos ao cidaddo, sendo a
Educacdo um deles. A crescente preocupacdo com a qualidade da alimentacdo oferecida pelos servigcos de
alimentacéo coloca em discusséo a qualificagcéo dos profissionais envolvidos com o preparo dos alimentos.

De acordo com a organizacdo mundial da saide 1,5 bilhdes de casos de toxi-infeccdes
alimentares acontecem todos os anos, sendo considerada uma elevada incidéncia destas doencas
na populacdo. As DTA’S geralmente tém origem nos procedimentos de higieniza¢éo incorretos
relacionados aos funcionarios e a utilizacdo de matérias-primas de ma qualidade. (MEZZARI;,
RIBEIRO, 2012, p.60-66).

Considera-se cada vez mais necessario aos profissionais ligados a producao de refei¢des, incorporarem a
sua pratica didria um conjunto de ag¢fes voltadas para o controle de qualidade dos alimentos. Cuidados com a
higiene dos alimentos, dos equipamentos, dos utensilios e dos manipuladores devem ser bem divulgados nos
servigos de alimentacao e nutricdo. De acordo com Botega, Gabbardo e Saccol (2010) é importante salientar que
capacitar os manipuladores é fornecer conhecimentos técnico-praticos necessarios ao desenvolvimento de
habilidades e atitudes de trabalho especifico na area de alimentos. No intuito de oferecer uma alimentacao
escolar saudavel e balanceada aos educandos, os estudantes do curso tecnologia em Alimentos reconhecem a
importancia da capacitacdo dos manipuladores de alimentos como meio para a melhoria da qualidade da refeicdo
escolar, considerando aspectos das boas préaticas do servigco de alimentacdo desde o recebimento dos géneros
alimenticios até a distribuicdo da alimentacdo e a correta realizacdo dos procedimentos de higienizacao.

A alimentagéo fornecida na escola propicia ao aluno bem-estar, animo, atencao e condicdes fisicas ideais
a aprendizagem, além de contribuir para manter a sua sadde e nutricdo. Por outro lado, os alimentos também
podem veicular doengas, com surtos de grande repercusséo epidemioldgica no espaco escolar, quando ndo sao
devidamente cuidados.

Assim, este projeto teve como objetivo qualificar a equipe de merendeiras da Escola Estadual, situada na
cidade de Cedro-PE para que possam preparar e servir adequadamente a alimentacdo escolar aos alunos.

Metodologia:

O trabalho estudado foi realizado no segundo semestre do ano de 2017 e inicio de 2018 na escola
estadual professor Manoel Joaquim Leite, localizado na cidade de Cedro-Pe.

Para avaliar as condi¢c6es higiénico-sanitario do refeitério, utilizou-se a lista de verificagdo das boas
praticas de fabricagdo em estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos, contida na RDC 275/2002
e através do diagnostico inicial e final da situacdo dos manipuladores de alimentos, da estrutura fisica do
ambiente, dos equipamentos, méveis e utensilios, no qual foram divididos em 5 blocos (1- Edificacdes e
instalagbes; 2-. Equipamentos, moveis e utensilios; 3- Higienizagdo dos manipuladores e das instalagdes/controle
de saude; 4- Produgcdo e transporte dos alimentos; 5- Documentacdo), para melhor verificacdo das



inconformidades do estabelecimento e solucionar com medidas preventivas adequadas e educativas. Em seguida,
foi elaborado um cronograma de atividades, para a correcdo destas medidas preventivas. Foi efetuado o
levantamento quantitativo de alunos que recebem a alimentacdo, como também o nimero de funcionarios
envolvidos na producado das refeicbes, e do grau de instrucdo dos manipuladores para a producdo da merenda
escolar.

Foi realizada a capacitacdo dos manipuladores logo apds o diagnostico, nos meses de novembro de 2017
a fevereiro de 2018, com carga horaria final de 170 horas divididas em modulos (aulas tedricas e préaticas). As
atividades tedricas foram abordadas em temas especificos, como boas praticas de fabricagdo, atribuicbes das
merendeiras na producdo da merenda escolar, a importancia de seguir um cardapio nutritivo e o aproveitamento
integral dos alimentos. Nas aulas préaticas envolveram atividade referente a controle de qualidade, recebimento,
manipulacdo de alimentos, armazenamento, etapas do processo produtivo e da importdncia de uma boa
higienizacdo pessoal, ambiental e dos alimentos.

Apbds a capacitacdo sucedeu-se a aplicacdo de um novo check list, visando avaliar os resultados da
adequacao das normas de boas praticas de fabricacdo e manipulacéo de alimentos.

Resultados e Discussao:

Apo6s a aplicagdo do Check list baseado na RDC 275/2002, obtivemos como resultados iniciais (figura 1)
que o bloco 1, referente as edificacbes e instalacdes, apresentava 35,9% de conformidade relacionado
principalmente com as &reas externa, interna, instalagdes elétricas e abastecimento de &gua, 44,8% de ndo
conformidade, sendo que principais deficiéncia estava relacionado com as instalagcbes sanitarias e vestiarios para
0s manipuladores e 19,3% nao se aplicava ao refeitério. Logo ap0s a realizacdo da capacitacdo obtivemos novos
resultados em relacdo a adequacdo do ambiente e as normas de boas préticas de fabrica¢do. O bloco 1 passou
apresenta 70,5% de conformidade, sendo semelhante ao encontrado por Jose, Coelho e Ferreira (2011) que
registraram 78% em uma unidade de alimentac&o e nutrigdo no municipio de Contagem-MG.
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Figura 1- Percentual de conformidade e ndo conformidade do refeitério da escola estadual EREM em
Cedro-PE.

Referente ao bloco 2 - equipamento, moveis e utensilios, apresentavam os maiores indice de inadequacao
chegando a 90, 4%, tonando-se preocupante, tendo em vista que o0s equipamentos de conservacao
(refrigeradores) e de manipulagdo (mesa, bancada e utensilios) encontrava-se em péssimas condi¢bes de uso,
sendo que, os alimentos era armazenado e manuseado incorretamente proporcionando assim risco de
contaminagdo por agentes microbiano. Segundo Passos et al. (2010) as condi¢des higiénicas dos locais de
producdo e manipulacdo dos alimentos interferem na qualidade microbiolégica dos mesmos por serem
considerados pontos de contaminacdo, e os manipuladores sédo frequentemente disseminadores de agentes
patogénicos.

Na figura 1, antes da capacitacdo o bloco 2 apresentava os maiores percentuais de inconformidade
passou apresentar os maiores indice de adequacao 81% sendo superior ao em contrato por Ferreira, et al. (2011)
sobre avaliagdo da adequacéo as boas praticas em unidades de alimentagao e nutricao.

Verificando os procedimentos de higienizacdo, vestuario, estado de saude, programa de controle de
salide, equipamento de protecdo individual e programa de capacitacdo dos manipuladores e supervisdo, que
corresponde ao bloco 3 apresentaram 14,3% de conformidade e 85,7% de ndo conformidade. Com o treinamento
e instrucdes repassados para 0s manipuladores, ocorreu um aumento nos percentuais que foram para 64,2% de
conformidade (figura 2), proporcionado assim uma maior seguran¢a na elaboragdo da merenda escolar. Segundo
Ruwer e Mainbourg (2015) este pardametro constituem sempre um ponto critico em qualquer servico de



alimentacdo principalmente em relacdo a seguranga sanitaria dos alimentos e em fungdo da auséncia de
procedimentos operacionais padronizados.
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Figura 2- Percentual de conformidade e n&do conformidade apds a capacitagdo de manipuladores de
alimentos do refeitorio da escola estadual EREM em Cedro-PE.

No bloco 4 avaliou os processos de producéo e transporte dos alimentos desde o recebimento da matéria-
prima até produgdo final, foi verificado 27,3% de conformidade, estando relacionando com uso correto de
armazenamento e rotulagem dos produto, 60,6% de n&o conformidade e 12,1 ndo se aplicava. ApGs as devidas
instrugbes para com os manipuladores, figura 2 o bloco 4 apresentou 75,8% de conformidade sendo superior
guando comparado com Amaral et al. (2012) no seu estudo sobre avaliagdo das condigbes higi€nico-sanitarias
das cantinas de escolas publicas de um municipio do interior de Sdo Paulo que variou entre 17% a 40%.

A parte de documentacao-bloco 5, obteve 88,9% de ndo conformidade e 11,1% né&o se a plicava, podendo
verificar a existéncia dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), entretanto ndo havia o cumprimento
de forma pratica dos POP para equipamentos e utensilios, para manutencdo preventiva de equipamentos,
higienizacdo de instalagbes, e higiene e sadde dos manipuladores. No estudo realizado por Mendonca et al.
(2016) apresentou um aumento de 55,6% de conformidade. Esses documentos irdo orientar quanto a execugao
das operac¢des com vista & seguranca e qualidade dos produtos e servi¢os oferecidos aos consumidores.

Constatamos um total de 70% de conformidades, figura 2, sendo superior encontrado por Vila, Silveira e
Almeida (2013) no seu estudo sobre as condi¢cBes higiénico-sanitarias de cozinhas de escolas publicas de Itaqui,
Rio Grande do Sul.

Foi verificado que o estabelecimento tinha apenas 4 funcionérias responséveis pela producdo da merenda
escolar para 350 estudantes, divididos em trés turnos (manha, tarde e noite), sendo que, estes funcionario nao
dispuseram anteriormente de cursos ou treinamentos adequados para a realizagdo de suas funcgoes.

Durante a capacitagdo dos manipuladores de alimentos por meio de aulas teoricas e praticas, podemos
observar que houve uma étima aceitacéo e participacdo dos manipuladores, atestando que a metodologia adotada
foi satisfatéria, proporcionando assim diversas discussdes referentes a adequacdes ao ambiente de trabalho.
Iniciaram a pratica dos procedimentos operacionais padronizados no qual jA estavam documentados,
proporcionando assim o controle e a garantia da qualidade dos alimentos preparados.

Conclusoes:

Concluimos que foi possivel avaliar a importancia da aplicacdo do curso de capacitacdo de boas praticas
de fabricacdo aos manipuladores de alimentos, uma vez, que as principais inconformidades detectadas
inicialmente tiveram sua correc@o no decorrer da execucéo do curso, podemos observar que os temas abordados
apresentaram aumento nas percentagens de adequacdo as boas normas de producdo da merenda escolar,
tornando possivel a utilizagdo dos conhecimentos repassadas nas praticas de producgédo diarias, obtendo assim
alimentos mais saudaveis e livres de contaminantes.
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