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1. RESUMO Assegurar a qualidade do alimento oferecido é uma maneira de investir na promocao
da saude das criangas, pois para muitas delas, a alimentagéo escolar é a unica refeicdo que recebem
durante o dia. As BPF (Boas Préaticas de Fabricacdo) sdo legalmente exigidas para servicos de
alimentacdo, permitindo fazer uma avaliacdo preliminar das condi¢Ges higiénico-sanitarias de um
estabelecimento de produgdo de alimentos. Diante disto, o objetivo do projeto foi averiguar oS
procedimentos adotados no preparo de alimentos em cantinas escolares de Sobral-CE e promover a
producédo de alimentos seguros, aperfeicoando as praticas dos manipuladores. O projeto teve duracao
de 6 meses e teve como ambiente de execucao 2 (duas) escolas municipais de Sobral-CE. As atividades
foram divididas em fases, que envolveram reunides e oficinas internas, treinamento e acompanhamento
da equipe de trabalho; visitas as cantinas escolares; reunides com os manipuladores de alimentos;
observagao das rotinas e aplicagdo de lista de verificacdo; classificacdo das cantinas; sondagem do
conhecimento dos manipuladores de alimentos; tabulacéo e analise dos dados; preparo e aplicacao de
capacitacdo e treinamento; avaliagdo do conhecimento gerado pela capacitacdo e entrega de relatorio
de ndo conformidade aos gestores. A maioria das escolas estudadas obteve grau de risco regular. As
as merendeiras demonstraram conhecimentos prévios e facilidade de compreensao sobre os cuidados
higiénico-sanitarios dos alimentos. Como sugestfes, propds-se a melhoria dos aspectos sanitarios
sobretudo estrututais, com a efetiva implantacdo das boas praticas de fabricacéo.

PALAVRAS-CHAVE: Servicos de Alimentacdo. Qualidade. Saude.

2. INTRODUCAO

A alimentacédo saudavel e equilibrada é fundamental para o crescimento, o desenvolvimento e a
promocéo da salde, além de atuar na prevencdo de doengas cronicas. Alimentar-se é um prazer, mas,
mais do que isso, & uma necessidade do organismo, que deve ser realizada de forma consciente para que
se tenha qualidade de vida (NUNES, 2017).

Muitas criangas, em idade escolar, fazem boa parte da sua alimentacdo na escola. O Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) visa garantir uma alimentacdo saudavel, segura, equilibrada,
de qualidade e que atenda as necessidades nutricionais de criancas, adolescentes e adultos matriculados
na educacdo basica. Desta forma, os alunos que frequentam regularmente a escola recebem a
alimentacéo escolar. Além disso, assegurar a qualidade do alimento oferecido é uma maneira de investir
na promocao da salde das criancas, pois para muitas delas, a alimentagéo escolar é a Unica refeicdo que
recebem durante o dia (NUNES, 2017).

Para garantir uma alimentacdo de qualidade é importante assegurar 0 armazenamento, 0
preparo, a distribuicdo e a manipulacdo dos alimentos. Sendo assim, as boas préticas de fabricacdo
(BPF) se tornam muito importantes, pois constituem procedimentos padronizados que todos 0s servicos
de alimentacdo devem adotar para garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos oferecidos aos
consumidores. Sdo fundamentais para evitar a contaminagdo dos alimentos e, consequentemente, a
prevencédo das doencas transmitidas por alimentos (DTAs). Conforme a gravidade, 0s sintomas estéo
relacionados a vomito, perda de peso, dor abdominal, presenca ou ndo de febre e diarreia (NUNES,
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As BPF sdo legalmente exigidas para servigos de alimentacéo por meio da RDC n° 216/2004

— ANVISA e, podem ser verificadas por meio de uma lista preconizada na RDC 275/2002, que permite
fazer uma avaliacdo preliminar das condicdes higiénico-sanitarias de um estabelecimento de producéo
de alimentos. S&o avaliados requisitos relativos a construcdo dos edificios, a manutencdo e higienizacdo
das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, ao controle da agua de abastecimento, ao controle
integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitagdo profissional, ao controle da higiene e saide dos
manipuladores, ao manejo de residuos e ao controle e garantia de qualidade do alimento preparado
(BRASIL, 2004). O presente trabalho teve como objetivo averiguar os procedimentos adotados no
preparo de alimentos em cantinas escolares de Sobral-CE e promover a producdo de alimentos seguros,
aperfei¢coando as praticas dos manipuladores.

3. RELATO DAS ACOES

O presente projeto teve duracdo de 6 meses e teve como ambiente de execucdo 2 (duas)
escolas municipais de Sobral-CE, que possuiuam uma sede e anexo(s), sendo no total cinco cantinas
avaliadas. As escolas juntas atendem um total de 1.131 alunos e o publico alvo direto das a¢bes do
presente estudo foram as 8 (oito) manipuladoras de alimentos das mesmas, todas do sexo feminino, na
faixa etaria de 33 a 58 anos.

As atividades envolveram reunides e oficinas internas para apresentacdo, treinamento e
acompanhamento da equipe de trabalho; visitas as cantinas escolares; reuniées com os manipuladores
de alimentos; observacédo das rotinas e aplicacdo de lista de verificacdo; classificacdo das cantinas de
acordo com as exigéncias legais; sondagem do conhecimento dos manipuladores de alimentos;
tabulacdo e analise dos dados; preparo e aplicacdo de capacitacdo e treinamento; avaliacdo do
conhecimento gerado pela capacitacdo e entrega de relatério de ndo conformidade aos gestores.

A avaliacdo das boas préaticas possibilitou a visualizagdo dos pontos positivos e algumas
fragilidades. Pode-se observar que nenhuma das cantinas se enquadrou no grupo 1, que é o nivel mais
adequado de conformidades com a legislacdo sanitaria, e 48% ficou no grupo 3, aquele que possui no
méaximo 50% de adequacao aos itens. Estes resultados demonstram que muitos aspectos ainda precisam
ser melhorados nas cantinas, assim como a necessidade de treinamentos e conscientizacdo dos
manipuladores para evitar riscos a producdo de alimentos. De acordo com Ferreira, Bezerra e Neto
(2001), é importante sempre um constante aperfeicoamento das a¢des de controle sanitario na producao
de alimentos.

Houve um grande nimero de acertos em relacdo ao teste de sondagem realizado com as
merendeiras, indicando que as mesmas ja possuiam conhecimentos sobre o assunto abordado Assim,
a capacitacdo abordou assuntos com o maior numero de respostas incorretas no questionario, focando
nos pontos que precisavam melhorar das boas praticas de fabricacdo, reforcando sempre sobre a
higiene ambiental e de utensilios, cuidados com a limpeza, higiene pessoal, armazenamento de
alimentos, pré-preparo, preparo, cozimento, resfriamento e reaproveitamento de sobras.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A maioria das escolas estudadas obteve grau de risco regular, sobretudo por aspectos estruturais
das cantinas. As merendeiras, no entanto, demonstraram bons conhecimentos prévios e facilidade de
compreensdo sobre os cuidados higiénico-sanitarios dos alimentos., o que facilita a prevencdo de
agentes infecciosos e/ou parasitarios transmitidos por via hidrica ou alimentar e a consequente
promocao a salde no ambiente escolar. Sugere-se, para melhoria dos aspectos sanitarios, a implantagdo
das boas praticas de manipulacdo, criando um ambiente mais seguro, bem como adequacéo fisico
estrutural dos espacos de producdo e distribuicdo de alimentos, a fim de garantir a seguranca dos
manipuladores.
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