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Resumo

A alimentacdo envolve fatores essenciais para o organismo humano e pode formar habitos
que penduram para a vida toda. Cada vez mais, reforca-se a importancia de uma alimentacéo
adequada na inféncia e adolescéncia, e que possa ser considerada sanitariamente segura. Este
trabalho teve por objetivo, analisar a estrutura fisica das escolas, o conhecimento das
cozinheiras acerca das Boas Préaticas de Manipulacdo (BPM) e a qualidade microbiol6gica
da alimentacdo oferecida diariamente nas escolas estaduais do municipio de Francisco
Beltrdo-PR. A coleta dos dados se deu por meio de questionérios aplicados as cozinheiras e
anélise laboratorial de amostras de alimentos fornecidos na merenda escolar, nos
laboratérios da Universidade Tecnol6gica Federal do Parana (UTFPR). Com as informacGes
obtidas, realizou-se o curso de BPM ofertado para todas as cozinheiras das escolas estaduais.
Quanto ao questionario, observou-se que todas escolas possuem algum tipo de irregularidade
quanto sua estrutura, que pode comprometer a manipulacdo correta e segura dos alimentos.
Nas analises microbioldgicas todas as amostras apresentaram-se dentro dos padrdes da
legislacdo. Espera-se que os dados possam fomentar novas acdes visando a melhor qualidade
da alimentacdo escolar da rede estadual.

Palavras-chave: Alimentagdo escolar; Analise microbioldgica de alimentos; Boas Préaticas
de Manipulagéo.

Introducéo
O alimento e o ato de alimentar-se representa condicdo essencial a vida na medida
em que se combina refeicdes saudaveis, de qualidade e que possuam atributos sensoriais
satisfatorios, proporcionando bem estar a quem consome. Cada vez mais ressalta-se a
importancia de uma boa alimentacédo ja na fase de crescimento, periodo em que a demanda
de nutrientes € essencial. Costa et al. (2012) citaram que os fatores de desenvolvimento
infantil demonstram a importancia dos cuidados em termos de qualidade, diversidade,

frequéncia e ambiente. Os autores ainda complementam que a familia possui dever
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fundamental nessa fase, pois, além de fornecedor, contribuem para a formacdo do
comportamento alimentar da crianga.

Assim, o papel da escola no fornecimento da alimentacdo servida diariamente
também ¢é de mediador e contribuinte para a qualidade de vida e nutricional das criancas e
adolescentes. Bezerra (2009) afirma que o fornecimento do alimento nas escolas é tarefa
fundamental que auxilia no combate a deficiéncia nutricional do aluno, contribui para
maiores frequéncias e complementa a aprendizagem diaria.

Nesse contexto, é sempre valido ressaltar a importancia também das condicdes
sanitarias seguras de preparo dos alimentos, que ndo tragam riscos a saude, desencadeando
Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’s). O surgimento dessas doengas podem ser
decorrentes de um conjunto de falhas durante a producdo do alimento, tais como:
refrigeracdo inadequada, manipuladores e alimentos contaminados, higienizacao incorreta,
contaminacgéo cruzada ou uso de produtos ndo aprovados (clandestinos). Uma maneira de
controlar a qualidade dos alimentos é buscar os locais de possiveis contaminagdes por meio
de pesquisa de presenca de microrganismos patogénicos (SARTI e TORRES, 2017).

A alimentacdo adequada de criancas e adolescentes, também oferecida nas escolas,
¢ um dever previsto na Constituicdo Federal (art. 208) e no Estatuto da Crianca e do
Adolescente (ECA). E primordial a integracdo de programas como o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) auxiliando em acGes de educacdo alimentar e nutricional, e
ofertando refeicdes que cumpram as necessidades essenciais dos alunos. Dentre as agdes,
inclui-se a estabelecida pela Lei Federal n°® 11.947, de 16 de junho de 2009, que propde o
uso de alimentos in natura fornecidos pela agricultura familiar local (PARANA, 2018;
BRASIL, 2009).

Ressalta-se a importancia de a¢6es na qualidade da alimentacéo escolar, por meio do
Governo Federal e de parcerias, de modo a proporcionar produtos nutritivos e benéficos a
saude atendendo a demanda necessaria de cada cidade. Segundo dados da Secretaria de
Educagéo do Parana, somente em 2019, matricularam-se 9.920 alunos nas escolas estaduais
de Francisco Beltrdo, distribuindo-se o nimero de agentes da alimentagdo (cozinheiras)
conforme necessério (PARANA, 2019).

Por fim, o projeto teve por meta desempenhar agdes que promovam uma melhoria na
qualidade final da alimentacdo escolar do municipio de Francisco Beltrdo-PR por meio de
aplicacdo de questionarios, realizacdo de curso de Boas Praticas de Manipulacéo e analises

microbioldgicas de amostras de alimentos.



Metodologia

As atividades do projeto de extensdo iniciou-se pela realizacdo reunides com o
Nucleo de Educacao da Secretaria do Estado do Parana e todos os diretores das escolas, onde
foram informados sobre os detalhes do projeto mostrando os objetivos e etapas que surgiriam
a sequir.

Em seguida, foram aplicados questionarios em todas as 15 escolas estaduais urbanas
e rurais do municipio. Estes questionarios foram baseados no anexo da Resolucdo de
Diretoria Colegiada— RDC n° 275/2002 (BRASIL, 2002). Em cada cozinha foram aplicados
dois questionarios, um direcionado somente as cozinheiras e conhecimentos da area de
manipulacdo e outro analisando a estrutura fisica da cozinha e seus anexos, avaliando se
eram adequados ou néo.

No ano de 2018, no Nucleo Regional de Educacédo de Francisco Beltrdo, realizou-se
0 1° curso de Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), ministrado pela Professora
coordenadora e pela aluna bolsista, tendo como publico alvo todas as cozinheiras das escolas
e colégios estaduais. Dentre os temas abordados incluiu-se epidemiologia e importancia das
doencas de origem alimentar, fontes de contaminacdo e transmissdo de doencas, higiene
pessoal e outros assuntos de interesse ao publico. Deve-se destacar que nesta oportunidade
foram debatidos os resultados obtidos na aplicacdo dos questionarios e quais pontos eram
necessarios a aplicacdo das BPM para melhorias.

Apdbs 0s questionarios, iniciou se a coleta de amostras de alimentos fornecidos aos
alunos para a realizacdo das anélises microbioldgicas. Era verificado o cardépio do dia, e
utilizando embalagens assépticas, se realiza a coleta de 200 gramas de uma amostra de
alimentos da cadeia quente (sopas, risoto e arroz, por exemplo) e uma amostra de alimentos
da cadeia fria (geralmente algum tipo de salada). Em seguida, as amostras eram
imediatamente transportadas em caixas isotérmicas até o laboratério de microbiologia da
UTFPR para realizacdo das andlises, para identificar a presenca de Salmonella spp., e
quantificar Staphylococcus aureus, Coliformes totais e Coliformes termotolerantes.

Todos os resultados obtidos até entdo foram registrados e relatados em forma de
gréaficos e tabelas, ressaltando que até o presente momento nao foram realizadas coletas de

amostras de alimentos em todos os colégios da Rede Estadual.

Desenvolvimento e processos avaliativos
No questionario aplicado para as cozinheiras, observaram-se bom nivel de

entendimento de assuntos envolvendo a manipulagdo e contaminacgéo de alimentos. Quanto
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a avaliacdo da parte fisica e estrutura das cozinhas, observou-se que todas as 15 escolas

analisadas possuiam alguma irregularidade conforme demonstrado na Figura 1.
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Fonte: Autoria Propria (2019).

Figura 1 - Porcentagem de itens atendidos por blocos das questfes sobre BPM
nas escolas estaduais do Parana

Foi constatado que alguns blocos ndo chegaram atender 50% de adequacdo dos itens,
como observado em “Manejo de Residuos”, demonstrando um panorama preocupante, visto
a importancia das estruturas anexas as cozinhas se mantenham de acordo com a legislacao.
No bloco “Instalagdes” observou-se que nenhuma das escolas atingiu 75% ou mais de
regularidade e 2 possuiam menos de 50% comprovando a falta de estrutura das escolas
estaduais. Considerando o bloco “Manipuladores”, a maioria das escolas atingiu entre 51 e
75% conformidade, demonstrando a importancia da realizacdo de treinamentos periddicos
guanto a adocao e aplicacdo das Boas Praticas de Manipulacao.

E valido lembrar que, apesar do local de trabalho ser de responsabilidade dos
funcionarios que a utilizam, alguns destes itens dependem de fatores externos como 0s
recursos repassados para as escolas e a maneira como este é aplicado.

No curso de BPM foi ofertado em Julho de 2018, gquando foram repassadas
orientagdes quanto a microbiologia dos alimentos, fontes de contaminacéo, higienizacéo
correta de utensilios e do ambiente e cuidados no armazenamento. Houve participacdo da
maioria das funcionarias que atuam nas cozinhas do municipio, com perguntas e comentarios
de troca de experiéncias, tdo importante para enriquecer o curso e demonstrar a importancia

do trabalho que elas desempenham.



Em relacdo as analises microbioldgicas, constatou-se que todas as amostras avaliadas
atendem o padrdo da Resolucédo de Diretoria Colegiada — RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001).
N&o houve presenca de Salmonella spp. em nenhuma das amostras avaliadas, o que
representa um ponto positivo muito importante a producdo da alimentacdo escolar,
ressaltando a importancia de uma correta manipulacéao e higiene pessoal.

Como esta fase do projeto estd em andamento, o resultado final ainda ndo pode ser

apresentado, no entanto, os resultados parciais s@o apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados obtidos das analises microbioldgicas das escolas estaduais
de Francisco Beltréo

Salmonella spp Coliformes Estafilococo_s_
Amostra em 25g ' Termotolerantes Coagulase Positiva
(NMP.g1)* (UEC.ghy**
Polenta com Carne Ausente <3,0 <102
Salada de Repolho Ausente <3,0 3,3x102
Sopa de Frango Ausente <3,0 <10?
Polenta com Carne Ausente <3,0 <102
Salada de Repolho Ausente 2,3 x 10t 1,6 x 10!
Feijao Ausente <3,0 <10?
Feijoada Ausente <3,0 <10?
Salada de Pepino Ausente 1,5 x 102 <102
Risoto Ausente <3,0 1,1 x 10*
Couve Refogada Ausente <3,0 3,5
Feijao Ausente 9,2 <10?
Farofa Ausente 3,6 <10?
Risoto Ausente <3,0 <10?
Quirerinha Ausente 3,6 <10?
Risoto Ausente <3,0 <10?
Salada de Alface Ausente 1,2 x 102 <10?

* NUmero mais provavel por grama de amostra
** Unidades formadoras de coldnias por grama de amostra
Fonte: Autoria Prépria (2019).

Considerac0es Finais
Os resultados obtidos até 0 momento demonstram a falta de estrutura das cozinhas
nas escolas, inclusive de alguns itens essenciais para o cumprimento das atividades com
higiene e seguranca. Apesar destas deficiéncias, as analises microbiolégicas apontam para
um fornecimento de alimentos de qualidade aos alunos no municipio. Destaca-se portanto,
a importancia do curso de Boas Praticas de Manipulacao, pois com a realizacdo desse tipo
de atividade, pode-se difundir informagdes que auxiliam as cozinheiras na producdo diéria

de uma alimentacédo escolar de qualidade.
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