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1 INTRODUCAO

Merenda escolar € a refeicio oferecida nos estabelecimentos de ensino. Em regides
pobres, considera-se que merenda escolar ¢, para milhdes de alunos, a principal, sendo a Unica

refeicio diaria (MENEZES; SANTOS, 2002).

Certamente, nos quatro primeiros séculos de existéncia do Brasil, foram estabelecidas
pré-condigdes de um modelo escolar, que anunciaram alguns tragos tipicos, sem, entretanto,
delinear ou construir politicas suplementares a educacdo, como a alimentacdo escolar.
Documentos histdricos relatam que havia a oferta de alimentos nas poucas escolas oficiais
brasileiras, mas as iniciativas eram isoladas e voluntarias, executadas com a ajuda do
comeércio local e das familias mais abastadas. A partir da década de 1930, alguns estados e
municipios mais ricos passaram a responsabilizar-se pelo fornecimento da alimentacio em sua
rede de ensino. A preocupagéo era com a desnutricdo infantil, resultado de uma somatéria de

fatores fisioldgicos, sociais € econdmicos (CARVALHO; CASTRO, 2007).

Por isso, em 1955 o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) foi
implantado para garantir, por meio da transferéncia de recursos financeiros, a alimentacdo
escolar dos alunos de toda a educagio basica (educacio infantil, ensino fundamental, ensino
médio e educacdo de jovens e adultos) matriculados em escolas publicas e filantrépicas. Seu
objetivo ¢ atender as necessidades nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em sala de
aula, contribuindo para o crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem e o rendimento
escolar dos estudantes, bem como promover a formacio de habitos alimentares saudaveis
(Manual de Orientagdo para a Execugdo do Programa Nacional de Alimentacio Escolar no
estado de Goias, 2012).

Com a finalidade de controlar ou evitar possiveis formas de contaminago e de
oferecer um produto de qualidade, diversos servicos de alimentacdo tem procurado adotar os
procedimentos de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Nesse sistema, os manipuladores
devem seguir préticas de higiene, que se aplicam na matéria prima em todas as etapas de
processamento, desde o seu armazenamento até a obtengio de um produto final seguro ¢ de
qualidade. Para implementacio das Boas Préticas de Fabricagdo, entre outras coisas, se faz

necessario a elaboragiio de um Manual de Boas Praticas (NUNES, 2009).

Manual de Boas Prdticas , segundo a RDC n° 216/2004 — ANVISA, ¢ um documento
que descreve as operacbes realizadas pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os
requisitos higiénicos-sanitérios dos edificios, a manutengdo e higienizacdo das instalacdes,
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dos equipamentos e dos utensilios, o controle da 4gua de abastecimento, o controle integrado
de vetores e pragas urbanas, a capacitagdo profissional, o controle da higiene e saide dos
manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento

preparado.

O check-list, por exemplo, ¢ uma ferramenta que permite fazer uma avalia¢do
preliminar das condicdes higiénico-sanitdrias de um estabelecimento de produgdo de
alimentos. Os requisitos avaliados s3o relativos a recursos humanos, condigdes ambientais,
instalagdes, edificagdes e saneamento, equipamentos, sanitizacdo, produgdo, embalagem e

rotulagem, controle de qualidade e controle no mercado (SENAC/DN, 2001a).

Portanto as boas praticas de fabricagio e manipulagdo sdo um conjunto de diretrizes e
regras para o correto manuscio de produtos, abrangendo desde as matérias-primas até o
produto final, de forma a garantir a seguranga do que ¢ produzido. Para cobrar que as regras
de boas priticas sejam cumpridas pelos empregados, a empresa deve fornecer treinamentos

em manipulacio de alimentos (BERTOLING, 2010).

Com o intuito de oferecer alimentos seguros ¢ de qualidade, foram implantadas
melhorias em boas praticas de fabricacdo no setor de alimentagdo, refeitério/cantina da

unidade, de escola municipal de Salgueiro- PE.



2 FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 Merenda Escolar

A alimentagdo escolar, popularmente chamada de ‘merenda escolar’, € a forma de
garantia de acesso ao direito social & alimentagio adequada. De acordo com a legislagdo do
Conselho Federal de Nutricionistas (CFN, 2005), “a alimentacgo escolar ¢ toda alimentagZo

realizada pelo estudante durante o periodo em que se encontra na escola”.

Porém, a utilizacdo da termologia ‘merenda escolar’ provoca divergéncias tanto na
literatura especializada como entre leigos, considerando a ideia de que o termo tem o
significado de lanche, refeicdo leve, rapida e reduzida, mas que ndo atende as exigéncias

nutricionais (BELIK; CHAIM, 2007).

De acordo com CARVALHO ¢ CASTRO (2007), o idiomatismo ‘merenda escolar’
tem sido substituido paulatinamente por ‘alimentago escolar’, um direito constitucional cuja
definicdo estd mais proxima da refeicdo que deve atender aos padrSes nutricionais minimos
exigidos, de carater mais completo, ultrapassando a ideia de lanche reduzido. Tem a
finalidade de oferecer uma refeicdo adequada ao aluno de acordo com a faixa etaria, hordrio
das refeicdes ¢ condigdes de satide durante o periodo em que fica sem se alimentar, ndo mais

se caracterizando como qualquer alimento para ‘enganar a fome’.
2.2 Alimentacdo Escolar ¢ Educacio

De acordo com Jacobson (1998, apud AGUIAR, 2009, p.17), a importincia da
alimentacdo para a crianca em idade escolar reside no fato de ser uma fase de crescimento
lento, porém constante. Muitas situa¢cdes podem afetar o estado nutricional de um aluno,
destacando-se ingestdes adequadas, pobreza, doengas nutricionais, fatores psicossociais € 0

modo de vida.

E ainda, de acordo com o que diz Bezerra (2009), para os professores, 2 merenda
escolar é uma atividade essencial na escola, um importante complemento com funcio triplice:
ajudaria a recuperar a deficiéncia alimentar do aluno; determinaria a frequéncia; e contribuiria

para melhor aprendizagem.

Portanto, € correto afirmar que as deficiéncias do sistema escolar brasileiro e a pobreza
da populagdo sdo fen6menos intimamente associados, que precisam ser considerados

conjuntamente. Para aquela parte da populac3o brasileira realmente pobre, a educagio dos



filhos ndo € a prioridade fundamental, mas o sdo a alimentagfo, a moradia ¢ a satde. Para
essas familias, ndo basta o ensino ser gratuito — ¢ preciso que a frequéncia a escola ndo
represente um 6nus econdmico adicional em termos de transporte e material didatico. Sendo
assim, os indices de evasdo e repeténcia estio fortemente ligados a alimentacdo escolar

(AGUIAR, 2009).

Carvalho e Castro (2007) afirmam que a merenda escolar no Brasil assumiu, também
proporgéo social, pois o cérebro humano nio operacionaliza fungdes de pensamento, reflexdo,
memoria, assimilagdo, aprendizagem, atencdo se apresentar qualquer demanda orgénica, seja
fome, sede, sono, vontade de ir ao banheiro, falta de ar, calor ou frio. Nos paises

desenvolvidos, constitui-se pratica difundida e ndo questionada.

No entanto, Forsythe (2010) ¢ Madigan et al. (2010) citados no Guia de Instrucdes das
Ferramentas para as Boas Praticas na Alimentacio Escolar (2013), ressaltam que os alimentos
podem transmitir doengas quando se apresentam contaminados, sendo os contaminantes
biolégicos, como virus, parasitos e principalmente bactérias, os responsédveis pelos maiores

surtos ja identificados em diversos paises do mundo.

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo caracterizadas pela ingestdo de
alimentos ou agua que contenham agentes etioldgicos em quantidades suficientes para afetar o
individuo ou populacdo (BRASIL, 2010).

O conceito de qualidade de um alimento engloba nfo s6 as caracteristicas de sabor,
aroma, aparéncia ¢ padronizacdo, mas também, a preocupacio em adquirir alimentos que nio
comprometam ou causem danos a satide do consumidor. Este conceito esta ainda, diretamente
ligado na observacédo fundamental das regras de higiene em todas as etapas de manipulagZo de
alimentos: no campo, na industrializagdo e/ou preparo, na distribuigio ¢ no consumo
(PORTOCARRERO; KOSOSKI, 2007).

2.3 Historico da Merenda Escolar

A palavra merenda ¢ originaria do latim merere, ‘merecer’, e, na Lingua Portuguesa, é
sinénima de ‘lanche’, termo obrigatério da palavra inglesa lunch. Certamente, nos quatro
primeiros séculos de existéncia do Brasil, foram estabelecidas pré-condi¢des de um modelo
escolar, que anunciaram alguns tragos tipicos, sem, entretanto, delinear ou constituir politicas

suplementares 2 educacio, como a alimentagio escolar (CARVALHO; CASTRO, 2007).



Fialho (2003) afirma que as primeiras experiéncias brasileiras efetivas de oferta de
alimentacio escolar eram de carater beneficente € ndo constituiam campo de intervencdo do
Estado. Destaca-se como exemplo, a Caixa Escolar (embrido da Associacio de Pais Amigos e
Mestres-APAMS), que passou a mobilizar a atengZio para o tema. Ha registros de que em
Formiga- MG, desde 1924 ja ocorria 4 distribuicdo de alimentaciio escolar custeada pela

Caixa Escolar.

Com isso, nos anos 50, criou-se o Programa Nacional de Alimentacgo Escolar -
PNAE. Desde entdo, o Programa de Merenda Escolar manteve o objetivo de contribuir para
melhorar as condi¢bes nutricionais ¢ de saide dos escolares, ao fornecer alimentacdo
suplementar. Na definicio de sua composigio nutritiva, estabeleceu-se que deveria fornecer

de 15% a 30% das recomendacdes de calorias e nutrientes (STEFANINI, 2007).
2.4 Programa Nacional de Alimenta¢io Escolar — PNAE

O PNAE ¢ o mais antigo programa do governo brasileiro na area de alimentagio
escolar e de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), sendo considerado um dos maiores ¢
mais abrangentes do mundo no que se refere ao atendimento universal aos escolares e de
garantia do direito humano a alimentacdo adequada e saudavel. Esta politica publica,
gerenciada pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagio (FNDE), autarquia do
Ministério da Educacdo (MEC), atende de forma complementar todos os alunos matriculados
na educacdo basica das escolas piblicas, federais, filantropicas, comunitarias e confessionais
do pais, segundo os principios do Direito Humano a Alimentacio Adequada (DHAA) e da
SAN (BRASIL, 2014).

Em 1995 foi implantado o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, PNAE, que
garante por meio da transferéncia de recursos financeiros, a alimentacéo escolar dos alunos da
educac¢do infantil e do ensino fundamental, inclusive das escolas indigenas, matriculados em

escolas publicas ¢ filantrépicas (AGUIAR, 2009).

O PNAE tem por objetivo contribuir para o crescimento e o desenvolvimento
biopsicossocial a aprendizagem, o rendimento escolar e a formacio de habitos saudaveis dos
alunos, por meio de agdes de educagiio alimentar e nutricional € da oferta de refeicdes que

cubram suas necessidades nutricionais durante o periodo em que permanecem na escola
(BRASIL, 2014).
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Sendo assim, a Resolugio/FNDE/CD n° 32 de 10 de agosto de 2006 estabelece as
normas para a execugdo do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE. SZo

principios desse programa:

I - a universalidade do atendimento da alimentacdo escolar gratuita, o qual consiste na aten¢do
aos alunos da educagio infantil e ensino fundamental da rede publica de ensino;

II - o respeito aos habitos alimentares, considerados como tais, as praticas tradicionais que
fazem parte da cultura e da preferéncia alimentar local saudaveis;

III - a equidade, que compreende o direito constitucional a alimentagio escolar, com vistas a
garantia do acesso ao alimento de forma igualitaria, respeitando as diferencas biologicas entre
idades e condic¢des de saide dos alunos que necessitem de atencdo especifica e aqueles que se
encontram em sifuacdo de inseguranca alimentar;

IV - a descentralizacio das acdes, pelo compartilhamento da responsabilidade pela oferta da
alimentacdo escolar entre os entes federados, conforme disposto no art. 208 da Constituicéo
Federal;

V - a participacio social no controle e acompanhamento das agdes realizadas pelos Estados,
Distrito Federal ¢ Municipios, para garantir a oferta da alimentagdo escolar saudavel e

adequada.

Para o sucesso do Programa, ¢ imprescindivel a atuac@o das supervisoras e executoras
de merenda escolar, pois a elas estdo confiadas as preparacdes, ¢ distribuicdo da alimentacdo
escolar. Além disso, possuem conhecimento e experi€ncia que devem ser reconhecidos no
processo de formagdo de comportamentos alimentares (Manual de Orientagio para a

Execucdo do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar no estado de Goias, 2012).

2.5 Boas Praticas de Fabricacio

Para Texeira e Batista (2004), a qualidade da matéria-prima alimentar, as condi¢des do
ambiente de trabalho e as caracteristicas do material de limpeza sZo de grande importancia na
preparagdo dos alimentos, assim como as técnicas de manipulagio ¢ a satide do manipulador
na precaucdo de Doencas Transmitidas por Alimentos. Germano (2008) diz ainda que a
adequacdo, a conservacdo e higiene das instalacdes € dos equipamentos, os técnicos
responsaveis pelo estabelecimento, a origem e qualidade das matérias-primas ¢ o grau de
conhecimento dos manipuladores sdo imprescindiveis para garantir a seguranca dos

alimentos.
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Nascimento Neto (2006) afirma que, a fim de evitar as DTA’s e garantir a qualidade
sanitaria dos alimentos ¢ a satde do consumidor, a adogio de BPF representa uma das mais
importantes ferramentas para o alcance de niveis adequados de seguranca alimentar e, com
isso, contribui significativamente para garantir a qualidade do produto final. Além da reducfo
de riscos, as BPF possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente e satisfatério,

otimizando todo o processo produtivo.

Para Perinazzo (2011), vale ressaltar que, a educacdo dos responsidveis pelo
fomecimento do alimento, reduziria a incidéncia de doengas de origem alimentar, ji que
muitas préticas inadequadas permitem a contaminacdo, a sobrevivéncia e a multiplicacdo de

MmICcTo-0rganismos.

Zandonadi et al. (2007), afirma que os alimentos podem ser contaminados por agentes
presentes na producio de matéria-prima, no transporte ou ainda na recep¢io € armazenamento
dos mesmos. Durante a manipulag3o, ¢ a falta de condi¢Ses minimas de higiene que podem
determinar a contaminagdo de utensilios, equipamentos e ambiente, além de contribuir para o
armazenamento de produtos prontos para o consumo em condi¢des inadequadas. O contato da

mi3o do manipulador com o alimento ¢ o fator contaminante mais frequentemente relatado.

Portanto as Boas Praticas de Fabricac@o sdo um conjunto de diretrizes e regras para o
correto manuseio de produtos, abrangendo desde as matérias-primas até o produto final, de
forma a garantir a seguranga do que é produzido. Para cobrar que as regras de boas praticas
sejam cumpridas pelos empregados, a empresa deve fornecer treinamentos em manipulacio

de alimentos (BERTOLINO, 2010).

Além disso, as BPF s3o obrigatorias pela legislagio brasileira para todas as industrias
de alimentos. Em 2002, com o propdsito de atualizar a legislagdo geral, a ANVISA publica a
Resoluc@io n° 275 que dispde sobre o Regulamento Técnico aplicado aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos para controle continuo das BPF e promove as
acdes de inspegdo sanitaria por meio de um instrumento genérico (check-list) de verificacdo

das BPF para estes estabelecimentos (BRASIL, 2002).
2.6 Implantacio de Melhorias em Servicos de Alimentacio

Niao diferente de outras unidades produtoras/fornecedoras de alimentos € por serem
caracterizadas como um servico de alimentacdo coletiva, as cozinhas das escolas, devem

também, seguir tais operacbes a fim de minimizar o risco de ocorréncia de doencas
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transmitidas por alimentos (DTA) nos alunos. Portanto, esse tipo de estabelecimento deve
apresentar um Manual de Boas Praticas de Fabricagéo, elaborado de acordo com sua realidade
e acessivel a todos os manipuladores de alimentos (RIO GRANDE DO SUL, 2009; BRASIL,
2004).

2.6.1 Manual de Boas Préticas de Fabricagio

O Manual de Boas Praticas € o documento que descreve o trabalho executado no
estabelecimento. Nele, pode-se ter informacdes gerais sobre como é feita a limpeza, o
controle de pragas, da dgua utilizada, os procedimentos de higiene ¢ controle de saide dos
funciondrios, o treinamento de funcionarios, o que fazer com o lixo e como garantir a
producdo de alimentos seguros e sauddveis. Este, deve estar acessivel aos funciondrios

envolvidos e disponivel a autoridade sanitdria, quando requerido (BRASIL, 2004).

2.6.2 Check- list

A avaliacdo das Boa Préticas de Fabricacdo pode ser realizada a partir de listas de

verificacdo apropriadas (check list), propiciando uma anélise detalhada das condi¢des dos

estabelecimentos (AKUTSU et al., 2005).

Esta avaliacdo inicial permite levantar pontos criticos ou ndo conformes ¢, a partir dos
dados coletados, tracar acGes corretivas para adequacdo de instalacdes, procedimentos e
processos produtivos, buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, que

possam comprometer os alimentos e a satide do consumidor (MACHADO, 2009).

2.6.3 Treinamento

A fim de que as regras de boas préticas sejam cumpridas pelos manipuladores de

alimentos, a empresa deve fornecer treinamento em manipulagio de alimentos, € o que afirma
BERTOLINO (2010).

Desta maneira, o freinamento tem por finalidade capacitar os manipuladores de
alimentos, ferramenta indispensivel para a garantia de producio de alimentos livres de
perigos assegurando a saide dos consumidores (TORRES et al, 2007). Contudo, o
treinamento deve incluir, também, os colaboradores da drea de manutenciio e outras 4reas

cujas atividades possam afetar a qualidade do produto (BERTOLINO, 2010).
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3 METODOLOGIA E CRONOGRAMA

O estagio aconteceu na escola municipal Cleuzemi Pereira do Nascimento Silva,
situada na rua Leonardo da Vincci, bairro Primavera, na cidade de Salgueiro/PE. Foi realizada

no refeitério/cantina da escola, no perfodo de novembro de 2014 a abril de 2015.

A escola é diurna, com turmas do 2° ao 5° ano, totalizando 577 alunos. Sendo 334
matriculados no periodo da manha e 243 no periodo da tarde, com 0 acréscimo de 40 alunos

que fazem algum tipo de atividade extra, que também participam da merenda escolar.

Para isso, foram desenvolvidas diversas atividades, desde a organizagdo dos estoques
de matéria-prima, até o momento de servir a merenda para os alunos, contando com o apoio,
principalmente, das merendeiras e do pessoal responsavel pela higienizacdo do local. A

metodologia foi dividida basicamente em trés etapas:

3.1 Etapa I: Aplicacio de Lista de Verificacio de Boas Praticas (Check list) - verificou-se
as condicdes externas e internas da cozinha, sanitdrios, drea de servigo e 4rea de estocagem
dos alimentos, por meio de método observacional e entrevista com os responséveis pelo local.
Foram avaliados, os seguintes aspectos: estrutura fisica, equipamentos, méveis e utensilios,
manipuladores de alimentos, processos de higienizacdo de alimentos, classificando-os como
conformes, nio conformes ¢ ndo apliciveis. Os servigos de alimentac@o foram classificados
de acordo com a RDC n.° 275/2002 ¢ SACCOL et al. (2006), que dividem os
estabelecimentos em trés grupos: Grupo I - Bom (76-100% de adequacdo); Grupo II -
Regular (51-75% de adequagZo), e Grupo III - Deficiente (0-50% de adequacio).

3.2 Etapa II: Elaboracio de Manual de Boas Praticas de Fabricacdo - foi elaborado a
partir da observagio e do acompanhamento da rotina do refeitorio/cantina da escola. Esta
observacgdo foi feita, principalmente, através de atividades de fiscalizacsio, de anotacbes ¢ de
auxilio aos manipuladores no que foi preciso. Posteriormente, foram realizadas pesquisas
cientificas na 4rea, incluindo bibliografias ¢ legislacdes especificas, para juntamente com 0s

dados e a vivéncia adquirida, ser elaborado o documento.

3.3 Etapa III: Treinamento de Manipuladores de Alimentos - A terceira etapa do trabalho
desenvolvido foi o acompanhamento de 3 merendeiras, conhecendo cada uma, local de
trabalho, 4rea de atuacfio, acompanhamento e aplicacio de minicurso, para melhor
entendimento dos assuntos abordados, perfazendo uma carga horaria adequada, como previsto

na Portaria n®78/ 2009.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 163 itens avaliados, como pode-se observar no Grafico 1, constatou-se 36% de
SIM, 45% de NAO e 19% de NAO SE APLICA. De acordo com os resultados expostos, a
cantina da escola, fica classificada no Grupo III - Deficiente (0-50% de adequacdo), pois
apresenta, somente, 36% de itens em conformidade. Esse fato pode ser considerado
alarmante, ja que por se tratar de uma escola, varias pessoas, em sua grande maioria criancas,

estdo amplamente vuloeraveis.

120%

100%
100% —

80%
m Total de itens

= SiM
60% -

7 NAO
45%
: S NA
40% hia 36%

13%
20%

0% Gty SRR

Grifico 1: Resultado geral do check list aplicado, expressos em porcentagem.

O check list aplicado foi formado de diversos questionamentos, divididos em 5 eixos.
Onde cada eixo era composto de trés possibilidades de resposta: SIM, NAO ou NAO SE
APLICA. Os resultados dos itens avaliados, por eixo, da lista de verificacdo, estio

apresentados na Tabela 1.

A falta de documentagio de controle de qualidade apresentou um alto indice de
deficiéncia, resultou em 53% de ndo conformidades. A auséncia das boas priticas de
fabricacdo (BPF) foi bastante notdvel, sendo imprescindivel para qualquer estabelecimento do
ramo alimenticio. Em pesquisa Pinto (2001) ressalta que As Boas Praticas de Fabricagio sdo
um conjunto de normas empregadas em produtos, processos, servicos ¢ edificagdes, visando &

promogdo e a certificagdo da qualidade e da segurancga do alimento.
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EIXO ITENS SIM %  NAO % NA %

Edificacdes e 78 38 49% 34 43% 6 8%
Instalacdes

Equipamentos, Méveis 21 8 38% 13 62% 0 0

e Utensilios.

Manipuladores 14 1 7% 10 T2% 3 21%
Producio e Transporte 33 12 36% 7 21% 14 43%
do Alimento

Documentacio 17 - - 9 53% 8 47%

Tabela 1: Resultado dos itens avaliados em cada eixo.

O eixo 1, por exemplo, que refere-se as edificagdes e instalagdes, apresentou a maior
porcentagem de conformidades, com 49% de sim (78 dos itens) afirmando que esse eixo

classifica-se como grupo II (regular).

A partir do resultado do eixo 2 (equipamentos, méveis ¢ utensilios) percebeu-se que
ndo existem objetos em desuso, porém, este eixo apresenta um alto porcentual de ndo
conformidades (62%), pois foi constatado que equipamentos de comnservagdo de alimentos,
como refrigeradores, nio apresentam indicador de temperatura em local adequado, ndo
existem planilhas de controle de temperatura nem registros que comprovem que estes passam
por manutencdo preventiva. Alguns dos moveis existentes sio de material ndo adequado

(madeira) e outros néao estdo em bom estado de conservacio.

Ja o eixo de producdo e transporte de alimentos, obteve 43% (14 itens) que ndo se
aplicam o que estd relacionado ao transporte do alimento, uma vez que, quando preparada a

merenda, esta néo € transportada, sendo consumida no local.

Observa-se que o eixo 3 apresentou maior porcentagem de n#o conformidade (72%),
que diz respeito aos manipuladores de alimentos, os quais possuem contato direto com a
merenda, aumentando significativamente o risco de contaminacio. Estes, de acordo com ¢
Manual ABERC (2003), devem apresentar uniformes limpos, com calgados fechados e os
cabelos totalmente protegidos. Devem possuir boa apresentagdo, unhas curtas, sem esmaltes e
sem adornos.

A pesquisa apresentou resultados semelhantes aos estudos de Almeida et al., (2002) ao

afirmar que 71,8% dos participantes nunca haviam participado de uma capacitacio sobre
16



manipulagio de alimentos, o que € preocupante, Visto que esses cursos sio importantes, pois
auxiliam na escolha do procedimento a serem adotados durante o preparo de refeigdes, ja que
o manipulador de alimentos é determinante na contaminagio, pois estd em contato mais
proximo com o alimento e muitas vezes apresenta atitudes insatisfatorias em relacdo aos

cuidado higiénico sanitirios (ALMEIDA et al., 2002; NOLLA; SANTOS, 2005).

Com base na auséncia dos documentos exigidos pelo PNAE e com o intuito de
oferecer um alimento seguro e de qualidade aos alunos, foram implantadas, na escola
municipal Cleuzemi Pereira do Nascimento Silva na cidade de Salgueiro, do sertdo central
pernambucano, melhorias no setor de alimentacdo com a elaboragdo do Manual de Boas
Préticas do refeitério/cantina da unidade, finalizando com treinamento para manipuladores de

alimentos.

Notou-se, porém, que durante o treinamento, houve boa participacio e aceitacdo dos
conteudos, verificando que a metodologia adotada foi coerente com o publico alvo, sendo esta

atrativa e estimulante, proporcionando diversas discussdes com provavel adequacdio no

ambiente de trabalho.

Contudo, hd uma grande percepco das merendeiras, para assuntos como qualidade da
agua, utilizacdo de EPI’s ¢ elaboragdo dos cardapios, tendo muitas vezes que se organizarem
de acordo com o material disponibilizado. Durante a discussdo foi ressaltada a importancia da

boa higienizacdo das méios, dos utensilios e das instala¢des.
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5 CONCLUSAOQO

De acordo com os resultados expostos, a partir da aplicagdo do check-list, a cantina da
escola, ficou classificada no Grupo III - Deficiente (0-50% de adequaco). A qual nunca teve
nenhum tipo de capacitagbes, mesmo que relacionadas a outras dreas, para um melhor

aprendizado dos colaboradores.

Conclui-se com este trabalho a importancia da elaboragdo de Manual de Boas Praticas
de Fabricacdo, a fim de garantir um alimento seguro e de qualidade aos alunos. E a

importincia do treinamento na escola onde o estagio foi elaborado.

Notou-se, portanto, um acréscimo no que diz respeito a atividades de melhorias ¢ a
boa participagdo das merendeiras no treinamento, por meio da aplicagdo de conhecimentos

tedricos adquiridos em sala de aula durante a graduagZo de Tecnologia em Alimentos.
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