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1. INTRODUCAO

A ocorréncia das doencas transmitidas por alimentos (DTA) vem aumentando de modo
significativo em todo 0 mundo e varios sdo os fatores que contribuem para sua emergéncia.
Dentre esses, destacam-se o crescente aumento da populagéo, a existéncia de grupos
populacionais vulneraveis, o processo de urbanizacdo desordenado, a necessidade de
producédo de alimentos em grande escala e a deficiéncia dos 6rgdos publicos e privados no
tocante & qualidade dos alimentos ofertados as populagdes (MINISTERIO DA SAUDE,
2013).

A qualidade higiénico sanitaria, como fator de seguranga dos alimentos, tem sido
amplamente estudada e discutida, uma vez que as DTA podem correr por varias causas.
Estudos mostram que a maioria dos surtos tem relagéo direta com processos inadequados
e/ou manipulacdo imprépria de alimentos nas residéncias dos consumidores e, muito
acentuadamente, em servicos de alimentacdo de diferentes tipos e que atendem
coletividades variadas, incluindo escolas (REGO, 2004; CARDOSO et al., 2005; ROSA et
al., 2008; VEIROS et al., 2010).

O objetivo deste projeto é avaliar as condi¢cdes higiénico sanitarias de preparacdes
alimenticias, e capacitar manipuladores de alimentos de escolas publicas do municipio de
Pelotas, visando contribuir para a qualificacdo do seu trabalho na alimentacéo escolar.

2. METODOLOGIA

Considerando a existéncia de 50 escolas municipais, 60% das escolas serdo
avaliadas (n=30), selecionadas por meio de sorteio aleatério. Em cada escola sera coletada
pelo menos uma amostra de preparacao alimenticia, de acordo com o cardapio do dia da
alimentagdo escolar. As amostras serdo transportadas sob refrigeracdo até o Laboratorio de
Microbiologia da Faculdade de Nutricado.

Em cada amostra de alimentos sdo realizadas contagens de coliformes
termotolerantes, Estafilococos coagulase positiva (ECP), Bacillus cereus, e pesquisa de
Salmonella spp., de acordo com a metodologia recomendada no Bacteriological Analytical
Manual (FDA, 1998).

Ao término das coletas, cada escola receberd um relatério com os resultados das
andlises microbiolégicas realizadas nas preparacdes alimenticias, bem como uma avaliacdo
geral desses resultados, sendo realizadas palestras de capacitacdo com os manipuladores.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Até o momento foi realizado o trabalho de sorteio das escolas e consulta aos diretores,
explicando os objetivos do projeto e convidando as escolas a participarem. As coletas foram
realizadas em quatro escolas, e os resultados estdo demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das andlises microbiolégicas das preparacdes
alimenticias de escolas municipais de Pelotas, 2015.

Preparacdes Coliformes ECP Bacillus Salmonella
termotolerantes (UFClg) cereus spp

(NMP/qg) (UFC/g) (em 25Q)

Macarrao com <3 <10 <10 auséncia

carne

Bolo de baunilha <3 <10 <10 auséncia

Leite com <3 <10 <10 auséncia

chocolate

Arroz e carne <3 <10 <10 auséncia

moida

Carne moida <3 <10 <10 auséncia

NMP/g: nUmero mais provavel por grama UFC/g: unidades formadoras de coldnia por grama

Dentre as amostras de preparacdes alimenticias analisadas até o momento,
todas estavam em condicdes higiénico sanitarias adequadas, pois os resultados das
andalises microbiologicas estavam de acordo com os padrdes preconizados pela
legislacdo brasileira (BRASIL, 2001). As coletas e andlises microbiolégicas seguem sendo
realizadas e apés a analise geral dos resultados, as escolas serdo contatas para receberem
um relatério sobre a qualidade da alimentacdo escolar e receberem palestras de
capacitacao em boas praticas de preparacao de alimentos.

4. CONCLUSOES

O projeto encontra-se em execugdo, 0 que nao permite a composicdo de uma
conclusao final. Contudo, pode-se afirmar que os resultados microbiolégicos obtidos até o
momento sdo satisfatoérios quanto a seguranga higiénico sanitaria dos alimentos. Desta
forma a alimentacdo escolar oferecida pelas quatro escolas analisadas, consegue atender
seu objetivo que é o de fornecer alimentacdo saudavel e nutritiva a fim de contribuir com a
melhoria do desempenho do escolar.
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