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Controle da qualidade higiénico-sanitaria na recepgao e no armazenamento de
alimentos: um estudo em escolas publicas municipais de Salvador, Bahia

Valteneide Bitencourt da Silva' e Ryzia de Cassia Vieira Cardoso’

Trata-se de um estudo de caso com abordagem qualitativa e quantitativa, cujo objetivo foi caractetizar o controle da
qualidade higiénico-sanitaria na recep¢do e no armazenamento de alimentos em trés escolas da Coordenadotia
Regional de Ensino de Piraja, Salvador (Bahia). Para a coleta de dados foram utilizados: lista de verificagdo; entrevistas
semi-estruturadas com diretores escolares, merendeiras e secretatia escolar; observacdo participante e analise
documental. Adotou-se a analise descritiva para avaliagio dos dados da lista de verificagao, e foram definidos 5 grupos
de classificacdo para as escolas — ctitico, insatisfatério, regular, bom e excelente, de acordo com o percentual de
adequacdo as legislacOes sanitarias vigentes. Todas as escolas foram classificadas em nivel de atendimento
insatisfatorio, e os aspectos relativos as etapas de recepcdo dos alimentos e armazenamento de hortifrutigranjeiros
foram os que mais contribuiram para o baixo nivel de adequacio global nas mesmas. Na perspectiva qualitativa, os
discursos estavam em conformidade com as deficiéncias identificadas durante a observacao participante e aplicagdo da
lista de verificacio. O desperdicio de alimentos foi uma das principais implicacoes da falta de controle de qualidade
nas etapas avaliadas. Os resultados evidenciam a necessidade de a¢oes corretivas, que visem a promogao dos objetivos
do Programa Nacional de Alimentacio Escolar.

Palavras-chave: alimentacio escolar, controle de qualidade, armazenamento de alimentos, higiene dos alimentos.

Quality control for food safety in handling and storage: a study of public schools in
Salvador, Bahia

This case study uses a qualitative and quantitative approach aiming to evaluate the hygienic and sanitary quality control
for the handling and storage of food at three public schools in the Piraja Regional School District in Salvador, Bahia.
For data collection we used a checklist; semi-structured interviews of school principals, cooks and staff; active
observation and document analysis. A descriptive analysis was adopted to evaluate the checklist data, from which five
classifications were defined: critical, unsatisfactory, regular, good and excellent, according to compliance with current
sanitary regulation. All schools displayed unsatisfactory levels of service, and the stages of food handling and storage of
produce being those contributing the most to the low level of the schools’ performance. From a qualitative
perspective, discussions were in accordance with the deficiencies identified during the active observation and checklist
application. Excessive waste of food was the main consequence from the lack of quality control in the evaluated steps.
These results show the need for corrective actions that aim at promoting the objectives of the National School Lunch
Program.

Key-words: school lunch, quality control, food storage, food safety.
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INTRODUGCAO

O Programa Nacional de Alimenta¢io Escolar
(PNAE) ¢ considerado um dos maiores programas na
area de alimentacdo escolar no mundo e o unico com
atendimento universalizado . Tem por objetivo
contribuir para o crescimento e o desenvolvimento
biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e
a formacido de praticas alimentares saudaveis dos
alunos, por meio de a¢des de educacdo alimentar e
nutricional e da oferta de refeicdes que cubram as suas
necessidades nutricionais, durante a permanéncia na
escola. Dentre as diretrizes do PNAE, destaca-se o
emprego da alimentagdo saudavel e adequada,
compreendendo o uso de alimentos variados, seguros,
que respeitem a cultura, tradicGes e habitos alimentares
saudaveis 12,

Segundo a Food and Agriculture Organization of the
United Nations/ World Health Organization (FAO/WHO)
Bl seguranca de alimentos ¢é a garantia de que o
consumo de um determinado alimento nio cause dano
ao consumidor, quando preparado ou consumido de
acordo com o seu uso intencional. O alimento deve,
portanto, ser indcuo a sadde, ou seja, estar livre de
contaminantes quimicos, fisicos e microbiolégicos. O
consumidor, por sua vez, deve ser capaz de exigir a
qualidade microbiolégica, sensorial e nutricional do
alimento que adquire.

Com relagio a qualidade alimentar, Azevedo
[ afirma que se trata de um termo muito vasto e inclui
uma série de critérios que tém base especialmente na
garantia do valor nutricional e na inocuidade do
alimento frente aos agentes biologicos. Segundo a
autora, o investimento na qualidade da alimentacio
escolar é uma forma de garantir o desenvolvimento e a
manutenciao da saude das criangas, visto que, para
algumas familias, as refeicbes na escola sdo a unica
fonte alimentar das criancas durante o dia e preocupat-
se com a qualidade dessa alimentacio é um dos
aspectos determinantes para uma vida futura saudavel.

A Resolucio do Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educagio (FNDE), n? 38/2009
Bl, contempla normas relativas ao controle de qualidade
da alimentagdo escolar, desde a aquisicio dos géneros
até o consumo das refeicoes pelos alunos. Conforme o
Art. 25, § 12, os produtos a serem adquiridos para a
clientela do PNAE deverdo atender ao disposto na
legislacio de alimentos, estabelecida pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)/Ministétio
da Satde (MS) e pelo Ministério da Agticultura

Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e atribui as
Entidades Executoras (EE), Unidades Executoras
(UEx) e escolas de educacio basica a responsabilidade
pela garantia dessa qualidade. O Conselho de
Alimentacdo Escolar (CAE) e¢ o Nutricionista sao
agentes do PNAE e s3o também responsaveis por zelar
pela qualidade dos alimentos 1>91.

Uma das estratégias para garantir qualidade
higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com
a legislacdo sanitaria baseia-se na adog¢do das Boas
Praticas de Producio pelos servicos de alimentacao [,
Nesse sentido, as Boas Praticas encontram-se
abordadas pela Portaria Interministerial n? 1.010 8
como um dos eixos prioritarios para a definicio da
promogio da alimentacio saudavel nas escolas e como
pré-requisito para o alcance de uma alimentagio
saudavel e para a garantia da seguranca sanitaria dos
alimentos e das refei¢cdes.

Contudo, o panorama atual, descrito em
diversos estudos sobre a qualidade higiénico-sanitaria
na producdo da alimentagdo escolar, aponta para
divergéncias entre a operacionalizacio do PNAE nas
escolas e o que ¢é estabelecido legalmente. Indmeras
falhas tém sido detectadas nas unidades de alimentacio
escolar referentes ao fluxo de producio nio linear, a
ventilagdo, a iluminagdo, a prote¢do contra pragas e
mesmo a disponibilidade de prateleiras para arrumacio
e separacido dos produtos, devido ao improviso na
criacao dos espagos 113,

Cardoso et al. M, em estudo realizado em
escolas publicas da rede estadual e municipal de
Salvador, Bahia (BA), verificaram que patte expressiva
(57%) das Unidades avaliadas foi classificada no nfvel
insatisfatério de atendimento aos requisitos normativos,
e os aspectos que mais contribuiram para o baixo
desempenho compreenderam aqueles referentes a
edificacdo e as instalacdes, controle de qualidade da
agua, manipuladores, preparo e exposicao dos
alimentos, apresentando impactos diretos e indiretos
em telagao a inocuidade da alimentacio escolar.

Atualmente, o municipio de Salvador ¢
responsavel por 413 escolas publicas de ensino infantil
e fundamental, distribuidas em 11 Coordenadorias
Regionais de Educagio (CRE), com uma média de
aproximadamente 38 escolas por CRE 1%l A gestio do
PNAE no municfpio ocorre de forma centralizada pela
Entidade Executora (EE) e conta com a participacio
de um nutricionista Responsavel Técnico (RT) e 3
nutricionistas no Quadro Técnico (QT). A logistica de
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entrega dos alimentos se da de forma direta:
fornecedores — unidades escolares (UE), ndo existindo
um almoxarifado central. As escolas possuem cantinas
onde os alimentos sio armazenados, preparados e
distribuidos aos alunos.

Considerando que a qualidade dos alimentos
resulta de uma série de controles que devem ser
exercidos durante todo o processo da producio; que
nas unidades escolares a recepcio e o armazenamento
compreendem as primeiras etapas responsaveis pela
determinacdo da qualidade, e que ha insuficiéncia de
estudos sobre o tema associando a perspectiva
quantitativa e qualitativa, este trabalho teve como
objetivo caracterizar o controle de qualidade higiénico-
sanitario na recepcdo € no armazenamento de
alimentos, em escolas publicas da CRE — Piraja, em
Salvador.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo de caso, com
abordagem quantitativa e qualitativa, realizado em trés
escolas publicas municipais da CRE-Piraja, Salvador, no
petiodo de junho a outubro de 2009, como parte do
projeto  “Reorientacio da  operacionalizacaio da
alimentacdo escolar do municipio de Salvador e regiao
metropolitana” — desenvolvido pela Universidade
Federal da Bahia (UFBA), em parceria com o FNDE e
a Prefeitura Municipal de Salvador.

O referido projeto contemplava um total de
54 escolas de trés CRE e a escolha das trés unidades
escolares, deste universo, para o presente estudo se deu
por conveniéncia.

Em atendimento 2 Resolucio do Conselho
Nacional de Sadde n2 196, do MS [16, o estudo foi
submetido a0 Comité de Ftica em Pesquisa da Escola
de Nutricio da UFBA (Parecer 07/09). A coleta de
dados e informagdes contemplou o uso de uma lista de
verificacdo, entrevistas semi-estruturadas com  as
gestoras (diretoras) escolares, merendeiras e secretaria
escolar, observagao participante e andlise documental.

A lista de verificacao foi elaborada a partir da
Resolugdo da Diretoria Colegiada — RDC n? 275 11l e
da RDC n? 216 [l e compreendeu duas categorias de
informacdes, sendo a primeira referente a identificagdo
e caracterizacdo da unidade de alimentacdo escolar e a
segunda relativa ao controle de qualidade higiénico-

sanitario. A segunda categoria foi organizada em 4
blocos de questdes, abarcando os seguintes aspectos: 1.
Recepgio dos alimentos; 2. Armazenamento dos
alimentos nao pereciveis; 3. Armazenamento dos
alimentos congelados; e 4. Armazenamento dos
alimentos hortifrutigranjeiros. Em cada escola, a
aplicagdo da lista de verificagdo ocorreu em apenas um
dia, remetendo-se também o preenchimento dos dados
as informacGes obtidas durante a conducio da
obsetvacio patticipante.

Os dados da lista de wverificacio foram
tabulados utilizando-se o Programa Exve/ 2003, da
Microsoft Windows, sendo adotada a andlise descritiva. O
petcentual de adequacdo final de cada Unidade de
Alimentacio Escolar (UAE) foi calculado a partir do
somatério dos pontos obtidos nas questdes em
conformidade, dividido pelo somatério dos pontos
possivels, sendo subtraidos do denominador os pontos
referentes as questoes onde foi admitida a resposta nao
se aplica (NA), conforme mostra a equagdo abaixo. O
mesmo se deu para o cilculo do percentual de
adequacio por bloco.

X pontos positivos
p p 100

% d d do =
% de adequagdo XY pontos possiveis — X NA x

De acordo com a pontuagdo obtida, as escolas
foram classificadas em cinco grupos, em relagio a
condi¢do higiénico-sanitaria: critico, com atendimento
inferior a 30% do total dos itens avaliados;
insatisfatério, com atendimento maior ou igual a 30 e
menor que 50%; regular, com atendimento maior ou
igual a 50 e menor que 70%; bom, com atendimento
maior ou igual a 70 e menor que 90%; e excelente,
quando maior ou igual a 90%. A adogdo desses grupos

de classificagio baseou-se no estudo de Cardoso ef al.
4,

Em cada escola foram entrevistadas uma
gestora escolar e uma merendeira, sendo que em uma
das escolas foi entrevistada também uma secretria
escolar, por ser esta responsavel pela realizacio do
controle do estoque dos alimentos. Os depoimentos
foram gravados e transcritos apOs a assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
pelos sujeitos da pesquisa.

Foram utilizadas ainda outras fontes de dados
tais como: diarios de campos, Ordens de Fornecimento
de alimentos (OF) do petiodo de janeiro a julho de
2009, registros do Sistema de controle de estoque
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(Mapa on-line) e do caderno da alimentacio escolat,
utilizado pelas merendeiras para anotar o nimero de
alunos presentes, o cardapio do dia, os itens retirados
do estoque e a sua quantidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Caractetizagio das escolas

A Tabela 1 apresenta a caracterizagdo das
escolas quanto ao porte, descrevendo o numero de

alunos matriculados, de refeicbes produzidas e de
funcionarios da UAE. Como se nota, as escolas A e B
apresentam os maiores numeros de alunos
matriculados e sdo classificadas como de grande porte
especial, a0 passo que a escola C possui menor numero
de alunos e € classificada como de grande porte. Na
escola A, o controle do nimero de refeicGes nio era
realizado no turno vespertino nem no noturno, o que
pode resultar tanto em uma producdo de alimentos
insuficiente como também em perdas de alimentos pela
produgio excessiva.

Tabela 1. Caracterizacio das escolas quanto ao porte, numero de alunos, de refei¢des e de funcionarios,

Salvador (Bahia), 2009.

Caracterizagio Escola A

Escola B Escola C

Porte*

Grande porte especial

Grande porte especial Grande porte

Numero de alunos matriculados/turno

Matutino 388 315 96
Vespertino 372 311 110
Noturno 183 137 0
Total 943 763 206
Média do namero de refei¢des produzidas/turno

Matutino 300 196 70
Vespertino N/C** 205 86
Noturno N/C** 65 0
Total N/C** 466 156

Numero de funcionarios da Unidade de Alimentagio Escolar (UAE)/turno

Matutino 6
Vespertino 7
Noturno 4
Total*** 10

3 2
3 2
1 0
4 2

* Classificacao segundo a Secretaria Municipal de Educacao e Cultura (SECULT) e,

* N/C: ndo controlado por meio de registros.

** Total ndo corresponde ao somatério do nimero de funcionarios por turno, visto que um mesmo funcionario pode

ter jornada de 8h/dia.
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Com relagio ao numero de funcionarios
responsaveis pela producio da alimentacio escolar,
verificou-se desproporcio entre as escolas A e B, visto
que elas apresentavam o mesmo porte. Em todas as
escolas os funcionarios efetivos da rede municipal de
ensino possufam jornada de trabalho de 6 h/dia, a0
passo que os terceirizados (presentes na totalidade das
escolas pesquisadas), cumpriam jornada de 8h/dia.
Ressalta-se, neste contexto, que os funcionarios
responsaveis pela producdo da alimentagdo escolar
também realizavam a higlenizacdo da cozinha e de
outras dareas da escola, uma condicio que pode
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria da
alimentacdo escolar além de sobrecarregar os
funcionarios.

Resultados globais da lista de verificagdo

Os resultados de classificacdio global das
escolas quanto ao Controle de qualidade na recepgio e
no armazenamento dos alimentos sio exibidos na
Figura, sendo observado um percentual de adequacio
insatisfatério (>30 e <50%) para as trés escolas.
Cardoso e a4l M em estudo realizado em escolas
publicas municipais e estaduais de Salvador, encontrou
uma situacdo de ndo-conformidade semelhante para a
maior parte das unidades investigadas (57%).

o, 501 46,3

] 37,5
40 33,9

30 -
20 -

10 -

A B C

Escolas
Figura. Percentual de classificacao global das escolas
da Coordenadoria Regional de Educacio — Piraja,
quanto ao controle de qualidade na recep¢iao e no
armazenamento dos alimentos, Salvador (Bahia),
2009.

Resultados por bloco de avaliagio da lista de
verificacdo

Seguranca Alimentar e Nutricional, Campinas, 18(1): 43-57, 2011

Na Tabela 2 sio descritos os resultados de
classificagdo das escolas, agrupados em blocos. Na
etapa de recep¢do, os itens mais inadequados nas
escolas foram as auséncias: de monitoramento das
condi¢oes de higiene dos veiculos; de horarios pré-
estabelecidos para as entregas; de controle de
temperatura dos géneros pereciveis e de infraestrutura
fisica para o recebimento. No armazenamento dos
alimentos foram identificados: falta de infraestrutura
fisica dos depositos; de controle de validade dos
produtos; além da insuficiéncia de equipamentos para
armazenamento dos géneros perecfveis. Verifica-se que
os aspectos telativos a recep¢do dos alimentos e ao
armazenamento de hortifrutigranjeiros foram os que
mais contribufram para o baixo nivel de adequacio
global de todas as escolas. A analise conjunta destes
resultados, além de refletir o nao atendimento a
legislagao, revela também a possibilidade de riscos a
saude dos escolares.

Nas proximas segoes do artigo (recepgao e
armazenamento  dos  alimentos)  encontram-se
detalhados os resultados observados em cada bloco da
lista de verificacdo, sendo estes corroborados pela
observacdo participante e pelas entrevistas semi-
estruturadas.

Recepgao dos alimentos

A recepc¢io constitui um ponto de controle na
cadeia produtiva dos alimentos e, por ser a primeira
etapa a ocorrer na unidade escolar, é imprescindivel o
estabelecimento de critérios para o seu monitoramento,
sob pena de comprometer a qualidade das demais
etapas do processo e a inocuidade do produto final.

Nesta etapa ¢ importante o estabelecimento de
horarios diferentes para cada fornecedor. Caso nio seja
possivel, deve-se priorizar o recebimento dos alimentos
refrigerados, seguidos dos congelados e por dltimo os
alimentos que possam ser mantidos em temperatura
ambiente. As condi¢oes do transporte, do entregador e
das  embalagens dos alimentos devem  ser
rigorosamente monitoradas, assim como a rotulagem
das embalagens, as caracteristicas e a temperatura dos
produtos .

Nas trés escolas avaliadas, o monitoramento
dos alimentos na recepgdo era de responsabilidade do
gestor, do vice ou do secretirio escolar, embora
acontecesse das merendeiras conferitem os alimentos e
0s responsavels apenas assinarem as OF.
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Tabela 2. Percentual de adequagio das escolas da Coordenadoria Regional de Educacdo — Piraja, por bloco de

avaliacdo, Salvador (Bahia), 2009.

% de adequagao por bloco

Armazenamento de

Armazenamento de

Armazenamento de

Escola - - -
Recepgio Alimentos Alimentos Alimentos
Naio pereciveis* Congelados Hortifrutigranjeiros
A 31,25 42,86 33,33 20,00
B 31,25 52,38 33,33 20,00
C 31,25 52,63 77,78 30,00
Média 31,25 49,29 48,15 23,33

* Os alimentos ndo pereciveis sdo aqueles que possuem tempo de durabilidade longo e ndo precisam ser mantidos sob
refrigeracdo, congelamento ou aquecimento. Podem ser armazenados a temperatura ambiente [181.

De acordo com as observacoes das atividades
do PNAE nas escolas, nota-se que a maior énfase na
recepcdo dos alimentos era dada a conferéncia da
marca, da validade e da quantidade dos produtos com a
OF. Nao era realizado nenhum monitoramento ou
registro das condi¢bes de higiene do veiculo e do
entregador e nio havia horarios pré-estabelecidos e
ordem para a recep¢do por tipo de alimento. Muitas
vezes 0Os géneros eram entregues no horario de
distribuicio das refeicoes, dificultando a conferéncia
adequada dos produtos.

Ainda que instrucoes de trabalho referentes ao
recebimento de alimentos estivessem afixadas nas
paredes das cozinhas, o controle de temperatura dos
géneros pereciveis nio era realizado em nenhuma das
escolas, uma vez que nao dispunham de termometros.

Com relagio a infraestrutura para o
recebimento dos alimentos, verificou-se nao haver nas
escolas uma area reservada para este fim. O mesmo foi
observado por Cardoso ¢ a/. 14 em 98,3% das escolas
avaliadas. No presente estudo notou-se também nio
haver area de pré-lavagem de vegetais e balanca prépria
das Unidades — o peso dos hortifrutigranjeiros era
conferido utilizando-se a balan¢a do entregador.

A qualidade da matéria-prima é outro aspecto
que deve ser monitorado no ato do recebimento.

Segundo Guimardes e¢f a/. 12, a adogio de tal medida,
associada ao controle do processo produtivo, é
fundamental para minimizar a contaminacdo e gerar
mais confiabilidade no produto final. Em entrevista
com a gestora da escola B, quando questionada sobre
os ctitérios utilizados para avaliar a qualidade dos
hortifrutigranjeiros, a mesma respondeu:

“.. por ser a maioria aqui dona de casa, a gente
observa assim. O bdsico! Se nao tem nada ruim... Com nenbum
bichinho... Essa coisa toda, né? V¢ a aparéncia assim... da
melhor maneira possivel” (GESTORA ESCOLA B).

Pela fala desta gestora percebe-se que, nesta
escola, o monitoramento no recebimento dos
alimentos se da de forma bastante empirica. Guimaraes
et al. 120 ressaltam a necessidade de adocio de
sistematica  rigorosa para o recebimento das
mercadorias, por meio do estabelecimento de padroes
que sejam aplicados durante a selegdo de amostras das
mercadorias entregues, comparando-as e recusando
aquelas que se apresentarem fora das especificacGes
técnicas ou com suspeita de comprometimento da
qualidade sanitaria.

Quanto a qualidade dos alimentos, os gestores
das escolas B e C consideraram que tem havido
melhorias nos ultimos anos, embora as merendeiras das
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escolas A e B tenham feito ressalvas para alguns
produtos:

“Depois de virios ajustes com o pessoal da CAS
(Cootdenadoria de Agdes Socioeducativas)’, a gente vé
que hd uma preocupagio em cada vez, mais qualificar o que estd
vindo pra escola. Entio, a merenda hoje ¢ de boa qualidade.
Agora, como se trabalba com fornecedores, tem-se que ter um

cuidado de estar sempre atento ao que estd vindo... essa
preocupagio ¢ permanente” (GESTORA ESCOLA B).

“Mas o que a gente percebe em termo de qualidade...

melhorou muito a qualidade da merenda escolar, a qualidade dos
geéneros...” (GESTORA ESCOLA C).

“Algumas gualidades sao péssimas! O fejjao, a
Jarinha, o peixe motdo e em cubo nunca vieram estragados, mas os
alunos nao aceitars” (MERENDEIRA ESCOLA A).

“[...] @ carne moida mesmo... Por sinal, tem veg que
vem mmito gordurosa |...| a qualidade do feijao mesmo: o outro
Jejao era trabalhoso por que en catava, botava de molho, mas o
Jejao era duro! Pra cozinhar de manhba... Pra chegar 9:40h vocé
estd com a merenda ali... As vezes a gente chega aqui antes de 6l
da manka... E o fejjao... Um trabalbo! E isso que en digo, eles
mandam as coisas de varias qualidades. Jd esse fegjao que a gente
estd usando estd dtimo!” (MERENDEIRA ESCOLA B).

’,

E interessante perceber as  diferentes
associagOes feitas pelas merendeiras ao avaliarem a
qualidade dos alimentos. Elas relacionam qualidade a
aceitacdo pelos alunos, a facilidade na realizacdo das
tarefas, bem como as caracteristicas sensoriais dos
produtos.

Quando da ocotréncia de inadequagdes e/ou
qualidade inferior dos produtos ao que era especificado
nas OF, verificaram-se semelhancas nas acoes adotadas
pelos gestores, os quais geralmente comunicavam o
fato a CAS por telefone, colocavam as observagbes nas
OF e efetuavam a devolucio do produto.

Armazenamento de alimentos

O armazenamento de alimentos compreende
outra etapa importante do controle de qualidade de
uma unidade de alimentacdo e nutricdo, na qual as
matérias-primas devem permanecer em condi¢des que

I Coordenadotia de Acgbes Socioeducativas (CAS), vinculada a
Secretaria Municipal de Educagdo, Cultura, Esporte e Lazer do
municipio de Salvador (Bahia).

garantam a prote¢do contra a contaminacio, a redugio
das perdas da qualidade nutricional e a ndo detetioracdo
do produto. Para tanto, deve-se manter o controle da
temperatura, a limpeza, a rotatividade dos estoques e a
ventilagdo, de modo a assegurar a manuten¢ao de bons
padrdes de higiene, evitando o desperdicio de alimentos
e consequentes perdas econdmicas, além de prevenir
possivels intoxicagdes e infecgdes alimentares 1211,

Durante o armazenamento devem  ser
respeitadas as caracterfsticas de perecibilidade dos
produtos.

Armazenamento de alimentos nio pereciveis

Os alimentos ndo petreciveis podem ser
armazenados a4 temperatura ambiente e  suas
embalagens devem apresentar-se integras, préprias para
cada tipo de alimento, dentro do prazo de validade e

com identificacio correta nos rétulos 122,

A rotatividade dos estoques se faz necessatia,
pois os produtos estocados, mesmo quando
empacotados ou enlatados, nido se conservam
indefinidamente. Assim, deve-se dar saida aos produtos
mais velhos em primeiro lugar, evitando armazenar
produtos por mais tempo que O necessitio 123
procedimento que foi relatado por gestoras e
merendeiras:

“A arrumagao ¢ feita se colocando na frente tudo que
vai vencer primeiro. Atrds a gente coloca o que vai vencer por
wltimo. A gente tem esse cuidado justamente pra nao estar tendo

gue  devolver nenbum  género e perdendo  género  também”
(GESTORA ESCOLA B).

“[...] Primeiro vamos usando o que ji estd na casa. A
gente também coloca separado o que tem validade diferente”
(MERENDEIRA ESCOLA A).

Contudo, a obsetvacio em campo permitiu
constatar certa incoeréncia na fala desta merendeira,
visto que foi verificada na Unidade a perda de
alimentos por expiracio do prazo de validade. Os
produtos nio estavam devidamente organizados e nem
com prazo de validade afixado em local visivel. Na
escola B, por sua vez, apesar da utilizacdo de etiquetas
de validade para os alimentos armazenados, constatou-
se que alguns géneros ndo possufam essa identificacio.

Com relacio a infraestrutura do depésito e das
condicbes de armazenamento dos alimentos nio
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peteciveis, a escola B dispunha de um depédsito de
alimentos relativamente maior que o da escola A,
porém estavam presentes no espago equipamentos e
utensilios em desuso e um fieezer que contribufa para a
elevagio da temperatura e umidade do ambiente.
Ambas apresentavam as seguintes inadequagdes: portas
sem fechamento automatico e sem prote¢io no rodapé;
presenca de caixas de papelao; ventilacio insuficiente e
temperatura elevada; auséncia de telas milimétricas nas
aberturas, favorecendo a presenca de pragas como
roedores, baratas, aranhas e formigas.

No trabalho conduzido por Piragine [0
verificou-se que 100% das escolas nio adotavam
medidas de prevenc¢io contra pragas e Cardoso ez al. 114
constaram que pouco mais da metade das escolas
(54,5%)  contavam  com  procedimentos  de
desinsetizacio ~ sistematica e em 46%  foram
encontrados insetos e vestigios na area de producio. O
mesmo quadro pode ser observado em duas das
escolas avaliadas no presente estudo (escolas A e B).

Quando questionadas sobtre o que achavam da
estrutura do depdsito das suas respectivas escolas, as
merendeiras das escolas A e B responderam:

“A cozinba da escola ¢ pequena. O depdsito ¢ um
ovinho! |...| A cozinha estd horrivel. O biscoito mesmo esta tudo

do lado de fora porgue ndo tem como guardar! A gente fag o que
pode...” MERENDEIRA ESCOLA A).

“Praticamente o depdsito se torna pequeno. Por que
agora mesmo chegou bolacha e eu nem sei como vai ser arrumado.
Botei tudo em cima da cadeira com as caixas. Td usando a de li

[do dep6sito] pra ir esvagiando o lugar pra colocar..”
(MEREDEIRA ESCOLA B).

A escola C, por sua vez, dispunha da menor
area fisica destinada ao armazenamento dos alimentos
ndo pereciveis. Esta area localizava-se dentro da sala da
direcdo e apresentava varias inadequagOes, incluindo:
auséncia de revestimento liso e impermeavel nas
paredes; uso de prateleiras de madeira; ventilagdo
natural insuficiente, devido a auséncia de janelas, sendo
utilizada a ventilagio forcada com o auxilio de um
ventilador; alimentos estocados proximos aos materiais
didaticos e produtos descartaveis, empilhados de forma
imprépria. A ciéncia das inadequagGes da estrutura foi
confirmada no discurso da gestora local:

“Precdria! |a estrutura] Porque en acredito que se
houvesse aguilo que estd proposto para esta escola... Se jd honvesse

acontecido, a gente teria condigies de armazenar melbor os itens.
Nao estiao |os alimentos| en lugar adequnado por gue nds nio
temos depdsito de merenda. Essa é uma luta desde os anos
anteriores, amenion comt as prateleiras, mas a gente sabe aqut,
qgue dentro de nma sala de direcao, nao é o local adequado para
mantermos a merenda escolar |...| guando vocé nao tem um local

adequado  de - armazenamento... V'océ tem ai um arranjo”
(GESTORA ESCOLA C).

Armazenamento de alimentos congelados

Os alimentos congelados devem ser mantidos
em temperatura igual ou inferiores a -18°C [7. Nos
casos de armazenamento sob baixas temperaturas,
alimentos de tipos diferentes podem ser armazenados
em um mesmo equipamento, desde que embalados,
separados e identificados corretamente [1°).

Com relagio ao armazenamento dos alimentos
congelados, verificou-se que as escolas A e B
apresentaram inadequacoes semelhantes, tais como:
Jfreezers em ndmero insuficiente e supetrlotados com
produtos diversos (carne, frango, peixe, tempero
batido) e sem a devida separa¢do, aumentando o tisco
de contaminacio cruzada — uma situagdo que se
assemelha a encontrada por Farche ¢f a/ 'l em escolas
da rede publica de Franca (SP); higiene insatisfatoria e
acimulo de gelo, o que contribui para elevacio da
temperatura de conservacgio dos alimentos. Na escola B
foi constatada também a presenca de alimentos
embalados em caixas de papeldo juntos a alimentos em
embalagens primarias no freezer.

Piragine 11 constatou em seu estudo que, para
os equipamentos de conservagdo dos alimentos sob
frio, apenas 30% (doze escolas) apresentaram adequada
higiene e funcionamento, pois na grande maioria das
escolas ndo eram realizados o descongelamento e a
limpeza regularmente. Situagdo semelhante, no presente
estudo, pode ser constatada em duas das escolas
avaliadas (escolas A e B), uma vez que nestas nio havia
uma frequéncia programada de
descongelamento/higieniza¢io dos equipamentos.

No presente estudo, a insuficiéncia de
equipamentos para conservacdo dos alimentos foi
relatada pela gestora da escola B:

“Com relagao a equipamentos... Freezers mesmo...
Estamos necessitando de freezers |...| foi wm sufoco semana
passada  quando  recebemos  frango e carne moida  numa
guantidade imensa! |...| O problema néio é que estegja sobrando
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merenda, o problema ¢ que en nao tenho como armazenar de
Jforma confortdvel. Eu necessito de freezer, de outra geladeira...
Inclusive ja existe wma solicitagao na Secretaria |...| Ha wm ano
ent até alnguei freezer na commnidade. Hoje en nao fago isso. Até
por conta da correria, da agonia, eu nao fenho como... Eu coloco
na ordem de fornecimento o que receben e que deu pra armazenar
na escola ¢ devolvo o restante”.

A escola C, por sua vez, apresentou maior
petcentual de adequagio para o armazenamento dos
alimentos congelados em relacdo as escolas A e B. O
Jreezer presente na Unidade atendeu a demanda durante
o petiodo de observagio do presente estudo,
encontrava-se em boas condi¢des de higiene e os
alimentos eram mantidos devidamente separados por
prateleiras (fieezer vertical). No entanto, o equipamento
apresentava-se oxidado na parte extetior, necessitando,
portanto, de manutencio.

O controle de temperatura durante o
armazenamento sob congelamento ndo era realizado
pelos gestores/merendeiras em nenhuma das  trés
unidades  escolares investigadas, visto que ©0s
equipamentos  ndo  possufam  medidores  de
temperatura, conforme preconizado em legislacio.

Armazenamento de alimentos hortifrutigranjeiros

Os hortifrutigranjeiros, depois de selecionados,
podem ser armazenados tanto sob refrigeracdo, até
10°C, como a temperatura ambiente. Esta escolha
dependera do tipo de hortifrutigranjeiro que esta sendo
estocado. No caso de armazenamento em temperatura
ambiente, devem ser utilizadas caixas plasticas, que
permitam a circulagdo de ar e sejam mantidas sobre
estrados fenestrados ou empilhadas sobre uma caixa
vazia, em local livre de sujidades 124,

As  condicbes de armazenamento dos
hortifrutigranjeiros constituiram o bloco que mais
comprometeu o desempenho global das UAE
avaliadas, uma vez que os critérios citados acima nio
foram observados em nenhuma delas. A insuficiéncia
de equipamentos foi também um fator limitante para o
armazenamento dos hortifrutigranjeiros em todas as
escolas.

Os hortifrutigranjeiros eram armazenados, em
sua maioria, a temperatura ambiente, dentro de
vasilhames ou diretamente no chio, pois as UAE ndo
dispunham de caixas plasticas vazadas nem de estrados:

“ [ ewm botava na  geladeira  |os
hortifrutigranjeiros|, pegava um cuscuzeiro grande, arrumava
tudo... QOuando vinba banana da terra, banana sem ter onde

botar tinba que arrumar tudo ali no chao, no cantinbo da
cozinha...” (MERENDEIRA B).

Antes de serem armazenados sob refrigeracio,
verificou-se que os hortifrutigranjeiros ndo eram
devidamente higienizados e organizados, aumentando o
risco de contaminacio cruzada.

Fatores limitantes para o controle de qualidade na
recepgao e no armazenamento dos alimentos

Além da deficiéncia na estrutura fisica das
UAE, da insuficiéncia de equipamentos destinados ao
armazenamento dos alimentos e da falta de rotatividade
dos estoques, ja mencionados, a ndo regularidade na
entrega dos alimentos constituiu outro fator critico na
realizacdo do controle de qualidade nas UAE.

Pela analise das OF do perfodo de fevereiro a
julho de 2009, verificou-se que alguns géneros, em
especial os congelados e hortifrutigranjeiros, nao eram
entregues regularmente. Num petfodo de seis meses
foram  realizadas apenas duas entregas de
hortifrutigranjeiros nas escolas A e C e trés na escola B.
Os alimentos congelados foram entregues, no mesmo
petiodo de seis meses, apenas duas vezes na escola C,
quatro e seis vezes nas escolas A e B, respectivamente.
As quantidades entregues, muitas vezes, superavam a
capacidade de armazenamento dos equipamentos,
resultando em Improvisos que comprometiam a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, bem como
contribufam para perdas, conforme mostram os
discursos abaixo:

“Com relagao a frequéncia, alguns géneros demoram
mittito tempo mesmol As vezes fica um tempio sem vir. As vezes
estraga |os hortifrutigranjeiros| a7 a gente tem gue jogar fora!”
(MERENDEIRA A).

“[...] Por que ele mandava tudo de vez! Entao... Quer
dizer, nao tem nem lugar pra botar e nem... Por que se toda
Semana eles mandassem um pouco, a gente ia usando ali... Mas
guando vem ¢ tudo de vez! Agora nao, mas era abébora, banana
da terra, inhame, batata, era tanta coisa que a gente ficava sem...
A cozinba af ficava cheia. Era melancia... A cozinba af ficava
cheia! Por que ndo tinbha espago, tinha que botar no cantinho ai
do chao. Se ndo tinha aonde botar!” (MERENDEIRA
ESCOLA B).
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Outra implicagio da frequéncia irregular da
entrega dos géneros alimenticios nas escolas era o nio
cumprimento do cardapio proposto. Visto que existiam
petiodos de escassez de alimentos nas escolas e outros
de abundancia, o cardapio constantemente sofria
ajustes ¢ O Improviso muitas vezes comprometia a
qualidade da alimentac¢do escolar servida aos alunos:

“

[..] vém géneros descascados. A frequéncia dos
Séneros € uma questio de politica. A frequéncia deixa a desejar,
depende da licitagio, falta, nio tem no depdsito, sempre faltam
géneros...” (GESTORA ESCOLA A).

“[...] termos alimentagio que ndo estd sendo preparada

por falta de hortifrutigranjeiro ou entdo a diretora poe com o
dinbeiro dela SECRETARIA ESCOLA B).

“|...] ds vezes frutas demoram muito, tempero demora
mntito, a gente tem que ficar pedindo ao aluno pra trazer as vezes
e... Farinha, feijao falta sempre também... E as veges também é
carne, demora muito também pra chegar. Sdo esses itens que

demoram e sdo o5 que  necessitamos — mais  né?”
(MERENDEIRA ESCOLA Q).

Um planejamento inadequado da logistica de
entrega dos alimentos em nivel central dificulta o
controle de qualidade no armazenamento dos géneros
nas escolas. Igualmente, a auséncia de um controle
efetivo do estoque nas escolas também compromete o
planejamento em nivel central, uma vez que inexiste
intetligacdo das atividades desenvolvidas pelos dois
niveis, tornando-se um ciclo vicioso.

Quando questionadas se realizavam algum tipo
de controle de estoque, as gestoras responderam
positivamente, ainda que nem todas as escolas
atualizassem o preenchimento do Mapa on-line,
disponibilizado pela Secretatia Municipal de Educacio
e Cultura (SECULT):

“Ldgico! Se nio houver controle de estoque como é gue a
Zente vai fazer mapa da merenda? Controle de estogue ele é didrio,
cada saida é computada em um mapa. O mapa que € manuscrito
¢ depois esse mapa € lancado no Sistema |...| aqui na escola nds
primamos  muito por manter o nosso mapa da  merenda
atnalizado, entao nao chegam a faltar géneros” (GESTORA
ESCOLA C).

“Realizo [controle de estoque| wessa contagerm,
sempre na limpeza do depdsito |...| Tem a questiao do mapa da
merenda... O preenchimento estd atrasado, foi atualizado até

2007. Mas esta sendo feito o controle manual... Tem o caderno de
anotagao da merenda” (GESTORA ESCOLA A).

O controle manual da saida dos géneros era
feito tanto pelos gestores quanto pelas merendeiras, as
quais utilizavam um caderninho chamado caderno da
alimentacdo escolar. Em tese, as informacdes desse
caderno deveriam servir de base para registro no
Sistema de controle on-/ine da SECULT.

O Sistema Informatizado da Alimentacdo
Escolar esta disponivel nas escolas de forma on-/ine, pot
isso é também conhecido como Mapa on-/ine. Este
Sistema permite a integracdo das escolas com o setor de
alimentacdo escolar da SECULT, o controle dos
estoques ¢ do nimero de refeicoes servidas, e a
realizacdo da expedicdo de géneros e materiais. Nas
escolas, as gestoras e/ou secretitias devem fazer o
langamento dos alimentos que chegam e a baixa diatia
dos géneros alimenticios utilizados. No final do més
deve ser feito o fechamento mensal, deixando
registrados no Sistema os géneros que estilo no
almoxarifado fisico da UAE. Estio informatizados
também o consumo de material de limpeza e as
solicitagoes de gas.

Apesar das escolas possuitem o Mapa on-/ine,
nem todas o utilizavam corretamente. Na escola A, por
exemplo, a gestora nio se mostrava comprometida
com o seu preenchimento e parecia nao ver a
importancia do mesmo:

113

.. Seria importante se Suprisse a caréncia de géneros,
mas en ndo sei falar munito, pois en deixo a desejar na digitacao”

(GESTORA ESCOLA A).

As demais gestoras, no entanto, reconheciam a
importancia do Sistema e o viam como uma forma da
SECULT monitorar a movimenta¢do dos géneros
alimenticios na escola e viabilizar os itens para a
execucio do cardapio planejado:

“Ele o Mapa| ¢ importante porque di toda a visio
do consumo de merenda na escola, os itens que estio faltando e os
itens quie nds temos e proporciona a realigacio de nm carddapio
balanceado na medida do possivel” (GESTORA ESCOLA
0.

A qualificagdo dos funcionarios da UAE ¢
outro fator imprescindivel para a garantia da qualidade
dos alimentos. Nas escolas avaliadas, as merendeiras
entrevistadas afirmaram ji ter participado de algum
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treinamento ministrado por nutricionistas da SECULT,
referente as Boas Praticas de manipulagio dos
alimentos, no entanto, a frequéncia de realizagao desses
treinamentos fol superior a um ano.

Observou-se que as merendeiras, apesar de
terem conhecimentos sobre as recomendacoes para a
recepgdo e o armazenamento dos alimentos, nao
aplicavam ou aplicavam pouco esses conhecimentos
nas suas rotinas de trabalho, possivelmente pela falta de
condicoes e/ou ainda pela falta de habito em adotarem
as Boas Praticas, fato também relatado por Pistore &
Gelinskib 123, Faz-se necessario, portanto, que a
capacitacdo dos manipuladores de alimentos nio seja
realizada  de forma pontual e sim periddica,
constituindo-se uma rotina do servico de alimentacdo
[1226]; adicionalmente, devem ser viabilizadas condi¢coes
estruturais e materiais para que os funcionarios possam
executar o que lhes esta sendo ensinado 2.

Costa et al. 171 em estudo sobtre a concepg¢io
educacional do treinamento de merendeiras, com
analise de registros entre os anos de 1956 a 1994, no
Rio de Janeiro (R]), atribuiram a aceitacdo ou rejeicdo
dos conteudos trabalhados a outros fatores, tais como:
diferenca de sentido e finalidade atribuidos pelas
merendeiras as informacdes discutidas; ao papel que
elas entendem desempenhar na escola; a relagdio que
estabelecem com o educador; a compreensio que
desenvolvem sobre a estrutura na qual estdo inseridas e
a relagdo que fazem entre o conteudo desenvolvido nos
cursos e a vida que levam fora da escola.

Segundo estes autores 27, toda vez que se
desconsideram esses aspectos durante os cursos de
treinamento e que ha uma concentragio na transmissao
de informagoes sobre higiene e otganizacdo do servico
de alimentacdo, cotre-se o risco de o discurso nio
encontrar a receptividade desejada. Essa situacdo pode
ser observada na fala da merendeira da escola B:

“BEu acho que o pessoal da nutricio nio quer que a
gente forre as prateleiras, mas eu acho que deveria pra arrumar...
Digamos assim: chegon bolacha, a gente pegar a caixa da bolacha,
abrir assim e forvar, por que eu acho que a frieza ¢ que cria o
gorgulho! Por que o piso ¢ frio. O piso ¢ frio... Eu acho isso, né?
Qe deveria pegar a caixa limpinha que vem ¢ forrar, assin, no

lugar que vai botar os alimentos e arrumar em cima, 50 pra
Jorrar” MERENDEIRA ESCOLA B).

Nesse sentido, nota-se certa resisténcia da
merendeira em aceitar as otientagbes recebidas, que

parece estar associada a sua percepgdo sobre limpeza e
higiene na manipulacio dos alimentos. Segundo Santos
Filho et al. 31, deve-se ponderar fatores culturais que
permeiam os valores desses funcionarios. Muitos
trazem como conceito de higiene apenas a auséncia de
sujeira, porém isso ndo ¢ suficiente para garantir a
seguranca dos alimentos. Por sua vez, essa
compreensio ¢ formada no contexto da cultura,
especialmente, no ambiente doméstico.

Tanto o baixo nivel de qualificagio dos
funcionarios quanto o numero reduzido destes nas
UAE caracterizam-se, de forma geral, como entraves a
realizacdo de um servico de qualidade. No entanto,
verificou-se que a escola A, apesar de possuit 0 maior
quadro de funcionarios, foi a que apresentou o pior
desempenho em todos os itens avaliados. Neste caso,
verificou-se que as atribui¢bes dos funcionarios nio
estavam bem definidas e nio havia uma supervisio
mais proxima do servico por parte do gestor escolar:

“A diretora nao fica no pé da gente. Ela 56 vem
guando estd pronto!” (MERENDEIRA ESCOLA A).

A escola C, por sua vez, teve O maior
percentual de adequagdo global e por bloco de
avaliacdo e contava apenas com dois funcionarios
envolvidos com a alimentagio escolar; no caso, a
gestora escolar demonstrava participacio ativa em todo
0 processo:

“|...] Se for, vamos dizer, um fardo, a merendeira nao
aguenta. Ai en peco que um funciondrio homenm venha e arrunie,
mas ¢ tudo com a minha inspecio. Ele fica ali arrumando com a
minba presenga ou da secretdria e quando a merendeira tambén
estd disponivel ela vem e vé, mas sempre o recebimento, a gnarda e
tudo sao da direcio da escola. Agora, ela estd antorizada a

entrar, a pegar algum alimento que ela necessite desde que ela
anote tudo gue ela retiron” (GESTORA ESCOLA C).

Apesar de os gestores escolares ja
desempenharem multiplas funcoes, seu
comprometimento e participacdo na execucdo do
PNAE nas escolas sdo de fundamental importancia
pata a garantia da qualidade em cada etapa do processo.
Para tanto, eles devem possuir competéncias e
habilidades que lhe permitam exercer forte lideranca
para adotar medidas que levem a construgio de uma
escola efetiva, com base em uma cultura de sucesso,
gerada e gerenciada no interior da propria escola,
alinhada as normas do Sistema Municipal de Ensino e
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aos principios de uma gestdio democratica e
participativa 28],

Além dos gestores escolares, o CAE e o
Nutricionista, agentes do PNAE, sio também
responsaveis por zelar pela qualidade dos alimentos nas
escolas. Porém, com apenas quatro nutricionistas,
responsaveis pela totalidade da rede de ensino do
municipio, esta fungio de supervisio nio era realizada
com regularidade, sendo priotizadas visitas escolates
em caso de suspeitas de improbidade na execugio do
PNAE, denunciadas pela comunidade ou solicitagio
por parte dos gestores. O suporte as escolas era dado,
na maioria das vezes, por telefone. Durante o periodo
de observagio do presente estudo, nido foram
verificadas visitas dos nutricionistas ou de membros do
CAE as escolas.

Fatores facilitadores para o controle de qualidade
na recepgdo e no armazenamento dos alimentos

Em meio a tantos fatores limitantes ao
controle de qualidade na recep¢do e no armazenamento
dos alimentos, gestoras e merendeiras véem os alunos e
a satisfacdo deles em alimentarem-se como fatores
positivos para a realizacio do controle de qualidade da
alimentacio escolar:

“O fator positivo ¢ o sorriso das criangas em saber que
tem uma merenda, porque a gente sabe que... Uma merenda de
qualidade ¢ uma merenda gostosa, saborosa... A gente sabe que
mitas dessas criangas vém sem comer nada porque nao tem nada
em casa e chegam aqui e encontram uma merenda. O fator
positivo € que a gente nao tem desperdicio, nao tem perdas, por que
toda merenda que € feita ela ¢ bem aceita pelos discentes”
(GESTORA ESCOLA C).

“Com certeza os alunos né? Por que a gente vé que
mntitos alunos chegam aqui e ndo se alimentam |em casal e aqui...

Eu acho assim, que o que chega agui ¢ de qualidade ¢ ¢
preparado com qualidade” MERENDEIRA ESCOLA C).

A gestora da escola A destaca ainda que:

“A boa vontade das pessoas envolvidas no processo
[funcionarios| ajuda a ter o controle de gualidade diante das

dificnldades”.

ImplicacGes da falta de controle de qualidade na
recepg¢ao e no armazenamento dos alimentos

O desperdicio de alimentos na recepcio e
armazenamento constitui uma das consequéncias da
falta de controle de qualidade nas UAE. A partir da
analise dos registros e da observacio em campo, foi
possivel identificar a perda de diversos géneros
alimenticios. Essas perdas foram ocasionadas pela
presenca de pragas (roedores e insetos, tais como 0s
conhecidos como “gorgulho”), expiracio do prazo de
validade e detetioracao:

113

[...] Entregaram mmito fejjao. Pra vocé ter ideia,
SJoram 125 kg E aqui, por ser abafado, pequeno e sem
ventilagao, esse fegjdo comegon a dar gorgnlho, mas en notifiguei
imediatamente a Secretaria quando en percebi a existéncia de
gorgutho. Foi afastada toda essa carga e foi devolvida a Secretaria
Municipal de Educagio. Eles vieram aqui, detectaram que a
Jfalha nao foi nossa de armazenamento e sim pela quantidade gue
mandaram. Além da quantidade que mandaram, ja mandaram
uma mercadoria que ndo... Apesar de estar ld com prago de

validade extenso... O prazo de validade ainda ia vencer, mas deu
gorgutho antes de vencer!” (GESTORA ESCOLA C).

“As vezes estraga [os hortifrutigranjciros]. A7 a
gente tem que jogar fora!” (MERENDEIRA A).

Como estratégia para minimizar as perdas,
gestoras e merendeiras adotavam medidas como:
instalacio de ventilador no dep6sito, elaboracio e
congelamento de polpas de alguns legumes e ajuste do
cardapio planejado, o que, apesar de nido solucionar o
problema, reflete preocupagdo destes agentes com a
alimentacio escolar:

“I...] tivenos que mudar o cardapio semanal, antecipar
¢l

¢ fazer a merenda com os géneros que tinhanm ficado fora do freezer
(GESTORA ESCOLA B).

“ ] A guando chegava mmito e o freezer estava
vagio, dava pra bater no liquidificador o tomate, batia as polpas
de cebola, dava pra ajeitar e... Porgue vinha mmuito tinba que

Jfazer alguma coisa. Mas quando estava com o freezer cheio nio
tinba como fazer nada!” (MERENDEIRA ESCOLA B).

De acordo com Doré & Santos 2, o
desperdicio de alimentos é um problema de particular
importancia quando se trata de programas de
alimentacdo  escolar, pois envolvem  aspectos
econémicos, sociais e até morais, e, portanto, técnicas
apropriadas de controle de qualidade devem ser
estudadas e suficientemente difundidas para evitar o
desperdicio.
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Outra implicagdo da falta do controle de
qualidade dos alimentos nas escolas ¢ o aumento do
risco de Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA).
Este fato tem ainda um agravante considerando que o
publico-alvo do PNAE, em sua grande maiotia, sdo
criancas, as quais fazem parte de um dos grupos de
individuos mais vulneraveis a essas doencas 19,

Segundo o  Centro de  Vigilancia
Epidemiolégica de Sao Paulo, do total de surtos de
DVA ocorridos no ano de 2003, 16,5% aconteceram
nas escolas e creches do Estado de Siao Paulo, devido,
provavelmente, as  praticas  inadequadas  de
manipulagdo, matérias-primas contaminadas, falta de
higiene durante a preparacio, além de equipamentos e
estrutura deficientes 271,

Tanto o desperdicio dos alimentos quanto as
DVA resultam em prejuizos aos coftes publicos, e de
nada adianta todo controle de qualidade realizado em
nivel central, na aquisicio de produtos de boa
procedéncia e a custos baixos, se nao for garantida a
qualidade nas etapas subsequentes da cadeia produtiva.

Diante dos principais problemas identificados
nas escolas estudadas, constata-se a necessidade de
medidas de intervencio por parte da EE, com vistas a
garantia da qualidade dos alimentos e a promogao dos
objetivos do PNAE. Dentre estas medidas destacam-
se: a ampliacio do numero de nutricionistas patra
compor o quadro técnico da SECULT; a adequagio do
nimero de funcionarios das UAE e sua qualificacdo
por meio de programas de formagio continuada;
melhoria da infraestrutura fisica das Unidades;
mudanca na logfstica de entrega dos géneros
alimenticios nas escolas e o desenvolvimento de
patcetias com a Vigilancia Sanitaria local e com o CAE
para realizacio de inspecOes mais frequentes as UAE.

CONCLUSAO

Todas as escolas apresentaram um nivel de
atendimento insatisfatério as legislagGes sanitarias,
quanto ao controle de qualidade na recepgio e no
armazenamento dos alimentos, e os aspectos que mais
contribuiram para o baixo nivel de adequacio global
em todas as UAE foram os relativos a recepcido dos
alimentos e ao armazenamento dos hortifrutigranjeiros.

A deficiéncia da estrutura fisica das escolas, a
insuficiéncia de equipamentos, a irregularidade na
entrega dos géneros, a ndo qualificacdo dos

funcionarios, e a falta de comprometimento de alguns
gestores escolares — no monitoramento do prazo de
validade dos produtos, no preenchimento do Mapa on-
line e na supervisio das atividades dos funcionarios,
foram os principais fatores limitantes para a realizagio
do controle de qualidade na recepcio e no
armazenamento dos alimentos.

Uma das principais implicagbes da falta de
controle de qualidade de alimentos nas escolas foi o
desperdicio pela perda de géneros.

Apesar de o presente trabalho se tratar de
estudo de caso, seus resultados assemelham-se aos
apontados em outros estudos, que também avaliaram
escolas atendidas pelo PNAE e evidenciam a
necessidade de medidas de intervencdo, por parte
daqueles que tém o poder decisorio, de forma que os
objetivos do PNAE sejam realmente promovidos nas
escolas.
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