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1 INTRODUCAO

A alimentacéo escolar é uma fonte de energia, que fornece nutrientes necessarios
para 0 organismo do ser humano. Se ndo comermos corretamente ndo teremos
disposicdo para a realizacdo das nossas atividades. Os alimentos s&o um fator
fundamental para o desenvolvimento, crescimento e aprendizagem dos estudantes
(SANTOS; OLIVEIRAS, 2011).

Uma alimentacdo saudavel é aquela que atende todas as necessidades do corpo
humano, além de prevenir doengas provocadas por ma alimentacdo. Reconhecemos que
os alimentos possuem a finalidade de fornecer ao corpo humano a energia e o material
destinados a formacéo e a manutencao dos tecidos, ao mesmo tempo em que regulam o
funcionamento dos érgdos (GAVA, 2008).

O consumo de hortifrutis nas escolas é muito importante para a diminuicdo de
doencas cronicas, causadas pela falta de nutrientes, fornecidos por esses alimentos
(MENDES, CARTAO 2010).

O recebimento é a primeira etapa que acontece na selecdo das matérias primas.
As hortifruti selecionadas vao para o processo de higienizacdo que € um processo
fundamental para eliminacdo de micro-organismo presentes na agua contaminada, na
irrigacdo e fezes de animais e ser humano, ainda no plantio ou cultivo desses alimentos.
Devemos fazer a lavagem com produtos adequados para cada tipo de frutas e hortalicas,
assim teremos resultados positivo na remogéao deste micro-organismo. (CENCI, 2006).

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar-PNAE, implantado em 1955 é o
mais antigo e abrangente programa do governo federal em acdo no Brasil. Gerenciado
pelo fundo nacional de desenvolvimento da educacdo do ministério da educagdo
FNDE/MEC, atende as necessidades dos alunos da educacdo infantil, ensino
fundamental, escolas filantropicas, indigenas e quilombolas do pais. Fornecendo
alimentos saudaveis para a saude desses estudantes (VOOS, 2009).

O PNAE é um elemento essencial para a realizacdo do cardapio escolar.
Contribuir para o crescimento e o desenvolvimento biopsicossocial, aprendizagem, o
rendimento escolar e a formacdo dos habitos alimentares saudaveis dos estudantes
(CAVALLLI, 2014).

Agricultura familiar tem assumido o papel importante na alimentacdo escolar.

Os agricultores de pequeno porte produzem hortifruti e depois fornecem para o cardapio



escolar. Os alimentos fornecidos devem atender um padréo de qualidade, estabelecido
pelo PNAE. (SCHOROETTER, BUTTENBENDER, 2011).
O trabalho teve como objetivo controlar o recebimento das hortifrutis que sdo

fornecidos pela agricultura familiar para a producéo da merenda escolar.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Controlar o recebimento das hortifruti fornecidas pela agricultura familiar para a

producdo da merenda escolar de uma escola no municipio de Salgueiro-PE.

2.2 Objetivos especificos

a) Conhecer a realidade do depoésito e de quatro cozinhas em escolas municipais de
Salgueiro-PE;

b) Inspecionar o estoque e a data de validade de cada produto armazenado no depésito;

c) Controlar o recebimento no depdsito de hortifriti fornecida pela agricultura familiar;

d) Orientar os produtores da agricultura familiar em relacdo aos padrdes de qualidade
exigidos para o recebimento das matérias primas;

e) Elaborar o procedimento operacional padronizado (POP) do recebimento da matéria
prima fornecido pela agricultura familiar;

f) Aplicar a lista de verificagdo em quatro cozinhas em escolas municipais de
Salgueiro-PE.
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3 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

3.1 Alimentacéo escolar

A alimentacdo fornecida ao estudante deve conter todos nutrientes necessarios
para organismo. E durante o periodo escolar, que as criancas e jovens aprendem a
formar hébitos alimentares saudaveis, alem de desempenhar um papel importante
durante todo o ciclo de vida dos estudantes. A partir da década de 1970, o governo
brasileiro assumiu a oferta de produtos para a alimentacdo escolar, incentivando a
instalacdo de industrias alimentares para atender a demanda. A gestdo do Programa era
centralizada e, portanto, a elaboracdo do cardapio, a aquisi¢do dos géneros alimenticios,
0 controle de qualidade e a distribuicdo dos alimentos eram responsabilidade do
Ministério da Educacdo. O uso de produtos formulados nos cardéapios era predominante
et al 2015).

O cardapio da alimentacdo escolar devera ser elaborado por nutricionista
habilitado, que devera assumir a responsabilidade técnica do programa, com o
acompanhamento do Conselho de Alimentacdo Escolar, e devera ser programado de
modo a suprir, no minimo, 15% (quinze por cento) das necessidades nutricionais diarias
dos estudantes matriculados em creche, pré-escola e ensino fundamental, e, no minimo,
30% (trinta por cento) das necessidades nutricionais diarias dos estudantes das escolas
indigenas durante sua permanéncia em sala de aula (DANELON, 2007).

O PNAE(Programa Nacional de Alimentacdo Escolar) é uma das politicas
publica brasileira que estabelece uma parceria com agricultura familiar na producéo de
materias primas para a merenda escolar. O programa visa atender as necessidades
nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em sala de aula, contribuindo para o
crescimento, o desenvolvimento e a aprendizagem dos estudantes, bem como para a
formacéo de bons habitos alimentares (DANELON, DANELON E SILVA 2006).

O PNAE tem como proposta a suplementacdo das necessidades nutricionais
diarias dos estudantes matriculados e garantir a implantacdo da Politica de Seguranca
Alimentar e Nutricional e contribuir para a formacéo de bons habitos alimentares, por
meio da distribuicdo de refeicbes durante o intervalo das atividades escolares,
contribuindo assim para o crescimento e desenvolvimento desses estudantes, a

aprendizagem e o rendimento escolar (FLAVIO, 2006).
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3.2 Agricultura Familiar

O artigo 14 da Lei n° 11.947, de 16 de junho de 2009 e da Resolu¢cdo FNDE n°
38, de 16 de julho de 2009, as escolas das redes publicas de educacdo passaram a
utilizar produtos da agricultura familiar nas refeicfes oferecidas a seus estudantes.
Agora, no minimo 30% do valor repassado a estados, municipios e Distrito Federal pelo
Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo para o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE), devem ser utilizados obrigatoriamente na aquisicao de
géneros alimenticios provenientes da agricultura familiar e do empreendedor familiar
rural com dispensa de licitacdo (SCHOROETTER e BUTTENDER ,2011).

Agricultura familiar é essencial na estrutura econémica do pais, por produzir
alimentos e gerar renda e empregos aos agricultores rurais. A rede de interacGes tende a
crescer, pois 0 aumento populacional e 0 uso dos recursos naturais sdo cada vez mais o
indicativo que é necessério lutar pela sustentabilidade. Ao investir nesse setor, o
governo pode garantir a elevagdo do produto interno bruto, manter no campo 0s
produtores, organizar 0 espaco urbano, além de garantir o abastecimento do mercado
interno e aspirar ao mercado. (AGUIAR, 2011).

Agricultura familiar Brasileira vem assumindo grande relevancia no cenario
nacional, sobretudo, pelo reconhecimento social de milhares de produtores familiares,
que por varias décadas foram excluidos do cenéario e da vida politica e econdmica do
pais. Ademais, a Agricultura familiar é responsavel pela seguranca alimentar do pais.
(COSTA e GONGALVES, 2012).

O Brasil possui grandes espacos para agricultura, além de terras férteis e clima
favoravel para que desenvolva suas capacidades de produzir alimentos para toda a
populacdo brasileira e de exportar seus excedentes. Mas, na histéria do pais, o que
predominou foi a producdo para exportacdo, priorizando o mercado externo de
commodities, deixando a producdo de alimentos em segundo plano. As politicas
publicas voltadas para o pequeno produtor sempre foram ineficientes. A partir da década
de 1990, surgiram politicas pablicas mais eficazes destinadas a esses produtores,
voltadas para a producdo, a infraestrutura, a assisténcia técnica e a capacitacdo do
produtor (FILHO e TEXEIRA, 2012).

O Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF)
surge em meio a pauta de reivindicag¢fes da politica agricola dos agricultores familiares.

Além disso, outros movimentos contribuiram para o surgimento desse programa, com o
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objetivo de proporcionar alternativas para estes produtores que, a partir da década de 70,
vivenciam um processo de concentragdo de suas atividades em uma ou duas culturas, ou

a destinacdo de seus produtos ao mercado agroindustrial. (MERA e DIDONET 2010).

3.2.1 Boas Praticas de Fabricacao

Manual de Boas Préticas de fabricacdo é um documento que descreve todos 0s
procedimentos estabelecidos pelas normas para garantir um determinado padrédo de
identidade e qualidade de um produto e/ou servico na area de alimentos, boas préaticas
sdo procedimentos necessarios para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos,
objetivando evitar agravos a saude da populacdo (AGUIAR, 2009).

E uma ferramenta muito importante na manipulagio dos alimentos, que deve ser
implantada em todo o estabelecimento, além de gerar beneficios na fabricacdo dos
alimentos diminui o risco de contaminacdo causado por micro-organismos. Os
manipuladores de alimentos devem ser capacitados para executar suas atividades
sempre respeitando as normas bésicas de higiene, de modo a terem consciéncia dos
ricos causados pela a falta de informacgdes sobre a salde publica (STEFANELLO,
LINN e MESQUITA, 2009).

As BPF incluem os cuidados higiénicos por parte dos funcionarios, além das
condic@es das instalacdes, equipamentos e utensilios, controle de pragas, abastecimento
de agua, manejo de residuos, controle de matérias primas, preparacdo e exposicao ao
consumo de alimentos preparados. E fundamental conhecemos os requisitos e técnica de
boas praticas de alimentacéo pra evitar contaminacOes de patogénicos provocados pelos
manipuladores, para que isso ndo acontega eles deveram usar os uniformes, toucas,
botas e aventais (GONCALVES , 2014).

E necesséario que o manipulador higienize as maos sempre que entrar nas areas
de manipulacdo, antes de iniciar seus servi¢os, apds manipular material contaminado,
usar instalacdes do banheiro, apos realizar a limpeza dos setores, mexer no lixo, ou
sempre que exercer qualquer atividade impropria. Diariamente o manipulador deve ter
habitos de higiene como banho, escovacdo dos dentes, cabelos totalmente protegidos,
sendo vedada a utilizagdo de adornos como colar, amuletos, pulseiras, fita, brincos,
relogio, anel, alianca, piercing, 0s quais possam representar riscos de contaminagéo
(NUNES, 2009).
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A legislagdo brasileira dispde de regulamento técnico de Boas Préticas,
abrangendo todos os cuidados necessarios na manipulacdo dos alimentos, cujo nédo
cumprimento configura infracdo de natureza sanitaria, sujeitando o servico de
alimentacdo as penas previstas em lei, que variam desde notificacbes até multas e
interdicdo do estabelecimento. Todos os servigos de alimentacdo, inclusive as escolas,
devem cumprir uma série de determinac@es relacionadas aos processos e servicos, desde
suas instalacdes, aquisicdo, armazenamento e manipulacdo dos alimentos até a definicédo
de responsabilidades, documentacéo e registros incorporados em um MBP e POP (Guia
de InstrucBes das Ferramentas para as Boas Praticas na Alimentacdo Escolar, 2013).

3.2.2 Lista de verificacao

Para promover a verificacdo das boas praticas € utilizado um formulario de
inspecdo ou uma lista de verificacdo Este permite fazer uma avaliagdo das condicGes
higiénico-sanitarias de um estabelecimento produtor de alimentos. Com isso, possibilita
tracar acOes corretivas para adequacgdo, buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos,
quimicos e bioldgicos, que possam comprometer os alimentos e a salde do consumidor
(MOYSES ,2011).

A lista de verificacdo é um fator que contribui para identificar se estdo sendo
seguidas as normas dentro do estabelecimento. E realizada a aplicacdo de uma lista de
verificacdo e apds o diagndstico da situacdo pode-se entdo elaborar planos de acdo para
adequar o ambiente. Com o intuito de identificar qual o melhor método de investigacao
a ser seguido durante manipulacdo dos alimentos e a higienizagdo dos manipuladores
(NETO, 2015).

A lista de verificagdo também conhecida como coleta de dados é a forma escrita
e organizada para reunir informacBes que podem ser obtidas por questionérios,
formulérios ou tabelas, chamadas de folhas de verificacdo que, registradas, fornecem
base para o estudo de problemas. Na coleta de dados, as perguntas ou afirmagdes ndo

devem induzir a pessoa entrevistada. (SILVA, 2012).
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3.3 Procedimento operacional padronizado (POP)

O procedimento operacional padronizado (POP) é um documento que surge
através das exigéncias da vigilancia sanitaria, RDC 275 e RDC 216, ambas contribuem
para garantir as condi¢fes higiénico-sanitaria necessarios ao procedimento e
industrializacdo dos alimentos. Os POP tém como objetivo padronizar, capacitar e
assegurar e continuar o processo de informacOes sobre a higienizacdo do
estabelecimento (JUNIOR, 2011).

Os POPS sdo documentos de registro que devem conter as instrucdes
sequenciais das operacOes e a frequéncia de execucgéo, especificando o nome, cargo e
funcdo dos responsaveis pelas atividades. Devem ser aprovados, datados e assinados
pelo responsavel do estabelecimento. Os servigos de alimentacdo devem implementar
POP para os seguintes itens: Higienizacdo de instalacfes, equipamentos e moveis;
Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizacdo do reservatorio de agua e
Higiene e satde dos manipuladores (SANTOS, 2014).

3.3.1 POP de recebimento de matéria prima

O primeiro ponto importante a ser tratado é o recebimento da matéria prima. Ou
seja, 0 momento em que os fornecedores fornecem para as escolas os alimentos que
serdo usados para a producdo da merenda escolar dos estudantes. Devem ser obsevados
todos os produtos que chegam, assim evitam os desperdicios dos alimentos e a
contaminacdo de micro-organismo. As Unidades de Alimentacdo que adotam um
programa de controle das etapas sdo capazes de analisar e avaliar a preparacdo do
alimento durante o processo, desde a matéria-prima até o produto acabado.
Controlando-se a temperatura sob a qual o alimento € mantido e o tempo gasto durante
seu preparo e distribuigédo, pode-se obter uma melhoria na qualidade e uma minimizagéo
dos riscos de um surto de origem alimentar (STEFANELLO, LINN e MESQUITA
2009).

3.3.2 Manipulagéo de alimentos

A manipulacdo de alimento é a parte essencial que envolve todos, 0s

procedimentos de produgdo. O maior problema que enfrentamos com manipuladores € a
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falta de orientagcOes sobre a manipulacdo e a higienizacdo desses alimentos. S0 pecas
fundamentais no processamento de fabricacdo da matéria-prima, os treinamentos que
devem ser feitos constantemente para evitar contaminacdes (WERLE et al, 2012).

Entende-se por manipulador qualquer pessoa que tem contato com alimentos
embalados ou ndo. A capacitacdo profissional consiste em treinar os funcionarios
quanto a contaminantes alimentares, doengas transmitidas por alimentos (DTA’S)
manipulacdo higiénico dos alimentos, higiene pessoal e operacional e boas préaticas de
fabricacdo/manipulacédo (BPF) conforme sugere a RDC n°216/04 (SAMULAK, 2015).

O ser humano é uma das principais fontes de contaminacéo para o alimento. Isso
mesmo existe bactérias na pele, no nariz, embaixo da unha, nos ouvidos, na lingua, nos
cabelos, na barba. Milhdes de bactérias sdo transmitidas em um espirro, tosse ou beijo.
Por isso, € muito importante que a pessoa que prepara o alimento mantenha sempre uma
boa higiene pessoal, ou seja, a higiene do corpo e use 0s equipamentos necessarios na
hora da manipulagéo dos alimentos (CARDOSO, 2007).

O trabalho dos manipuladores de alimentos merece ser destacado tanto por sua
funcdo como manipulador, quanto pelo seu papel como educadores na promoc¢do de
habitos alimentares. Isso porque com o trabalho executado por esses individuos,
desenvolve-se forte relagdo com as criancas e adolescentes (NERY et al, 2015).
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4 METODOLOGIA

O estagio curricular obrigatorio supervisionado foi realizado no periodo de 17 de
setembro a 18 de dezembro de 2014 no depdsito da merenda escolar da prefeitura
municipal de salgueiro. Foi prevista carga horaria de 6 horas semanais, totalizando 400
horas cumpridas. As atividades foram orientadas pela a professora Luciana Facanha e a
nutricionista Dr.2 Renata Veras.

Inicialmente foi realizado acompanhamento das atividades rotineiras a fim de se
conhecer a realidade do deposito e de quatro cozinhas em escolas municipais de
Salgueiro-PE.

Logo apds foi inspecionado a estocagem e a data de validade de cada produto
armazenado no deposito conferindo como os mesmos eram guardados, organizados e se
eram separados por classes de produtos a exemplo de produtos de limpeza, pereciveis e
ndo pereciveis, primeiro que entra primeiro que sai (PEPS) e como era realizada a
higienizagéo do local.

Em seguida foi feito o controle no deposito do recebimento de hortifriti
fornecida pela agricultura familiar. Primeiramente os alimentos eram pesados
inspecionando a qualidade das matérias primas, se as mesmas apresentavam
amassaduras, ranhuras, estado de maturacdo ideal, odor, cor, aparéncia e textura de
acordo com os padrdes de identidade e qualidade para cada produto, auséncia de objetos
estranhos e animais e de alteracdes sensoriais e microbioldgicas aparentes. Depois eram
embalados e distribuidos para as escolas.

Apos essas observacOes referentes as matérias primas foram dadas orientagdes
aos produtores da agricultura familiar em relagéo aos padrdes de qualidade exigidos
para o recebimento das matérias primas. A orientacdo foi feita apenas de forma oral, de
certa forma contribuiu na qualidade dos produtos que chegavam no depdsito para depois
ser distribuidos para as escolas.

Foram elaborados os procedimentos operacionais padronizados (POP) do
recebimento da matéria prima fornecido pela agricultura familiar e aplicada uma lista de
verificacdo sobre as reais condi¢cGes das quatro cozinhas das escolas municipais de
Salgueiro-PE. A lista de verificacdo aplicada nas escolas baseou-se na lista de
verificagdo do PNAE. A lista de verificagdo possui 31 itens de verificacdo e foi
estruturado nas seguintes etapas:

a) Higiene pessoal das merendeiras e programa de treinamentos (11itens);
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b) Higiene do ambiente e &rea fisica (9 itens)
¢) Higiene, manipulagdo e armazenamento dos alimentos (8 itens)
d) Local e seguranca no trabalho (3 itens).

Ap0s o preenchimento desses itens os estabelecimentos foram classificados de
acordo com a somatoria dos pontos positivos dividindo-se em trés grupos: 1 de 76 a
100% dos atendimentos dos itens avaliados, 2 de 51 a 75% e 3 de 0 a 50%.

Os alimentos desempenham papel importante na qualidade de vida e para
verificar a qualidade dos hortifrutis foi aplicado o POP de recebimento com as seguintes
caracteristicas: textura, odor, coloracdo, sabor, aparéncia e rendimentos.

Esse POP foi feito para verificar a qualidade dos hortifrutis e diminuir o
desperdicio desses alimentos e garantir a seguranca alimentar dos estudantes. Caso 0s
agricultores ndo seguisse o padrdo nao iriam mais fornecer para as escolas.

Para aplicacdo da lista de verificacdo nas cozinhas foi necessario escolher quatro
escolas para realizar visitas e fazer observagdes visuais a fim de verificar as condic¢des
reais das cozinhas e depésito da merenda e se estavam adequados para o0
armazenamento de alimentos.

Para aplicar essa lista de verificagdo foram avaliados os seguintes itens:
Higiene pessoal das merendeiras e programa de treinamentos;
Higiene do ambiente e area fisica,;

Higiene, manipulacdo e armazenamento dos alimentos;

A W p e

Local e seguranga no trabalho.

Foram verificados a seguranca dos alimentos e higiene sanitaria das cozinhas
considerando a inexisténcia de aplicacdo das ferramentas de boas préaticas dos
manipuladores e por ndo ter acompanhamento de profissional direto na area de controle
de qualidade dos alimentos e ter estrutura adequada para o0 armazenamento dessas

merendas.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos através da aplicacdo da lista de verificacdo nas quatro

cozinhas das escolas municipais de Salgueiro estdo apresentados na tabela abaixo:

Tabela 1 - Resultado obtido através da lista de verificacdo sobre a higiene pessoal
das merendeiras e programa de treinamento em quatro escolas municipais de
Salgueiro

1 — Higiene pessoal das merendeiras e Programa de treinamento

Item A B C D
1.1 Maos lavadas e higienizadas corretamente NC NC NC | NC
1.2 Presenca de adornos (reldgio, corrente, etc.) NC NC NC | NC
1.3 Unhas curtas, sem esmalte e limpas C NC NC C
1.4 Existe controle da lavagem das maos NC NC NC | NC
1.5 Funcionéarios comunicam a direcdo/coordenagdo C C NC C
quando estdo doentes
1.6 Funcionarios doentes manipulam alimentos C C NC C
1.7 Funcionérios doentes sdo afastados das areas de C C NC C

manipulacdo de alimentos

1.8 Funcionarios sdo submetidos a exames médicos | NC NC NC | NC

laboratoriais para avaliar a condi¢do de satde

1.9 Funcionarios utilizam uniforme NC NC NC | NC
1.9.1 Funcionarios utilizam touca C C C C
1.9.2 Funcionarios utilizam sapato fechado NC NC NC | NC
1.9.3 Funcionarios utilizam avental de cor branca NC NC NC | NC
1.10 Funcionérios fizeram curso para merendeira e/ou C NC NC C
auxiliar

1.11 Funcionarios fizeram curso de boas praticas C NC NC C

NC - ndo conforme
C - conforme

NA — n&o se aplica

De acordo com os resultados apresentados pela tabela acima observou-se que
apenas nos itens relacionados a satde dos manipuladores (1.5; 1.6 e 1.7) encontrou-se
mais conformidades diante das ndo conformidades e no item 1.9, subitem 1.9.1
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relacionado ao uso de uniformes e, especificamente, ao uso de toucas foi 0 Unico que
em todas as escolas houve conformidade. Nos demais itens avaliados houve
predominancia das ndo conformidades.

De acordo com o conselho regional de nutricionistas a utilizacdo de uniformes
por manipuladores, compativeis com a atividade, pode reduzir o risco de contaminacéo
dos alimentos e diminuir as probabilidades de que 0s micro-organismos patogénicos
transmitidos pelos alimentos possam contaminar sobreviver ou proliferar no ambiente.

Os manipuladores de alimentos devem manter um alto grau de limpeza pessoal e
usarem uniformes ou roupas protetoras apropriadas, protecdo para os cabelos e sapatos.
As unhas devem ser curtas e limpas para evitar a presenca de micro-organismos
patogénicos (SILVA,2012) Das quatro escolas visitadas todas ndo seguem o
regulamento estabelecido pela legislacdo. ndo usam uniforme adequado

Os exames médicos recomendados e a sua periodicidade vai depender das
ocorréncias de certas doencas nas localidades, podendo ser realizado uma vez por ano
em locais de menor risco de contaminacdo e semestralmente ou mais frequente em
locais com maior risco (GONCALVES, 2014).

Tabela 2 - Resultado obtido através da lista de verificacdo sobre a higiene do
ambiente e area fisica em quatro escolas municipais de Salgueiro

2 — Higiene do ambiente e &rea fisica
Item A B C D

2.1-Ambiente (azulejos, teto, luminarias, armarios e | NC NC NC | NC
lixeiras);
2.2-Equipamentos (liquidificador, batedeiras, | NC NC NC | NC
geladeira, freezer, fogao, etc.);

2.3-Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas, etc.) | NC C C NC

2.4-Acessorios limpos (esponjas, porta sabdo, panode | NC NC NC | NC

louga, etc.);

2.5-Estado de conservagéo das instalagoes; NC NC NC | NC
2.6-Ventilagdo e iluminagéo NC NC NC | NC
2.7-Janelas protegidas por telas a prova de insetos NA NC NC | NC

2.8-Reservatorio de agua é limpo e sanitizado de | NA NC NC | NA
maneira a garantir sempre a qualidade da agua;
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2.9-Retirada do lixO NC NC NC C

NC — nédo conforme

C — conforme

NA — n&o se aplica

De acordo com os resultados apresentados na tabela 2 observou -se os itens
relacionados a higiene do ambiente e area fisica. Encontrou-se em (2.3) a mesma
quantidade de conformidade em relacdo as ndo conformidade e (2.8) foi encontrado a

mesma quantidade de néo se aplica em relagéo as ndo conformidade.

Tabela 3 - Resultado obtido através da lista de verificacdo sobre a higiene,
manipulacdo e armazenamento dos alimentos em quatro escolas municipais de
Salgueiro-PE.

3 — Higiene, manipulacdo e armazenamento dos alimentos.

Item A B C D
3.1-Alimentos separados do material de limpeza; C NC NC |C
3.2-Todos alimentos dentro da validade; C C NC | C
3.3-Produtos aberto sendo utilizados e identificados; | NC NC NC | NC
3.4-Organizacéo da geladeira. NC NC NC | NC

NC - ndo conforme
C — conforme

NA — ndo se aplica

De acordo com os resultados obtidos no item 3.2, constatou-se que uma das
escolas ndo apresentou conformidade em relacdo aos alimentos que estavam dentro da
validade.Alguns alimentos ndo estava no prazo de validade e estava guardado com

outros alimentos.

Tabela 4 - Resultado obtido através da lista de verificagdo sobre o local e
seguranca do trabalho em quatro escolas municipais de Salgueiro-PE

4—L ocal e seguranca do trabalho
Item A B C D
4.1-Auséncia de pessoas estranhas (professores, | NC NC NC | NC

serventes, etc.);

4.2-Conduta cuidadosa (movimentos com facas e | NC NC NC | NC
garfos);
4.3-Utilizacdo de calgados antiderrapantes; NC NC NC | NC
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4.4-Ma4 postura ao levantar peso; NC NC NC | NC

4.5-Organizacdo para o desempenho do trabalho | NC NC NC | NC

(despensa, cozinhas).

NC — ndo conforme
C — conforme

NA — néo se aplica

Nos resultados obtidos acima na tabela, todas as escolas apresentam nao
conformidades no item local e seguranga no trabalho. Desta forma nenhuma das escolas
estabelece as normas de segurangas. E um fator muito importante para a saude do
funcionario. Para assumir essa area tem que serem os profissionais especializados como:
técnicos, engenheiros de segurancas e médico do trabalho,devem atuar no
gerenciamento do sistema produtivo. Nos ultimos tempos, muito se tem falado sobre
seguranga do trabalho nas empresas e formas de prevencdo e ocorréncia de acidentes,
quer seja relacionados com a saude fisica ou psicoldgica dos colaboradores. A
seguranca no trabalho nao depende de um sé fator, mas sim de varios fatores tais como:
0 préprio colaborador, 0 empregador e as condi¢des ambientais do local de trabalho
(SOUSA, 2009).

POP DE RECEBIMENTO DA MATERIA-PRIMA
Durante o recebimento das matérias primas conferidas através do POP de
recebimento foram observadas as seguintes caracteristicas no inicio do estagio e no

término, respectivamente.

Tabela 5 - Resultado dos itens avaliados no POP de recebimento das hortifruti no
inicio do estagio

Itens Textura Cor Sabor Aroma | Rendimento | Aparéncia
Manga Mole | Vermelho, | Estragado Podre 285kg Avermelhada
verde ou
amarelo
Coentro Suave Verde Suave | Agradavel 16kg Verde
Cenoura Macia Laranja Doce Suave 50kg Firme
Macaxeira | Dura Marrom Doce Agradavel 88kg Conservada
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Goiaba Mole Verde e | Estragada Podre 236kg Estragada
amarela
Maracuja | Mucho | Amarelo Forte Acida 38kg Estragado
Melancia Mole | Amarelada Doce Passada 381k Madura

No inicio do estagio as hortifruti ndo atendia o padrdo estabelecido pela a

empresa e ndo havia fiscalizagdo dos recebimentos das hortifruti Os agricultores

forneciam sem seguir uma demanda. Com aplicagdo do pop de recebimento, foi feito a

fiscalizac&o das hortifruti.

Tabela 6 - Resultado dos itens avaliados no POP de recebimento das hortifruti no
término do estagio

Itens Textura Cor Sabor Aroma | Rendimento | Aparéncia
Manga Dura Verde Doce Sadia 285kg Esverdeada
Coentro Suave Verde | Agradavel | Agradavel 16kgk Verde
Cenoura Macia Laranja Doce Agradavel 50kg Firme
Macaxeira | Macia | Marrom Doce Agradavel 88kg Conservada
Goiaba Firme Verde Doce Sadia 236kg Conservada
Maracuja Cheio | Amarelo Acida Forte 38kg Conservado
Melancia Suave Verde Doce Agradavel 381kg Boa

No final do estagio os agricultores estavam seguindo os padrdes da empresa

estavam fornecendo hortifruti de qualidade para a merenda escolar .A fiscalizagdo é um

fator muito importante para ter controle das hortifruti e assim diminui o desperdicio

desses alimentos.
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6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados expostos pode-se concluir que:

Em relacédo a higiene pessoal dos manipuladores e programa de treinamento dos
mesmos todas as escolas obtiveram mais de 50% de ndo conformidade;

Na higiene do ambiente e da area fisica e na higiene, manipulacdo e
armazenamento dos alimentos a ndo conformidade aumentou para 80%;

Ja o item local e seguranca do trabalho, as escolas obtiveram 100% de nao
conformidade;

Foram observadas melhorias na qualidade do recebimento das hortifruti ao final
do estagio com significativo resultado nos aspectos visuais, tateis e sabor;
Conclui-se também que ha necessidade de treinamentos e capacitagdes

constantes dos fornecedores de hortifruti as escolas e das merendeiras.
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