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1. INTRODUCAO

Os surtos de Doencgas Transmitidas por Alimentos tém aumentado no Brasil
juntamente com o estabelecimento de um processo de transicdo, onde a maioria
das refeicbes tém sido realizadas fora de casa pela populagdo eu
trabalha(BOTEGA et al., 2010). Conforme a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS), mais de 60% das enfermidades sé&o de origem alimentar, provocados por
agentes microbiol6gicos presentes nos alimentos, sendo que a contaminacdo esta
relacionada & manipulacdo e preparo dos mesmos (REGO et al., 2001). Entre os
componentes que podem afetar essa qualidade, destaca-se o papel do
manipulador de alimentos (LEITE et al., 2011).

Segundo Soares et al., (2005), de acordo com estudos conduzidos em
diferentes paises e no Brasil, os manipuladores de alimentos tém um importante
papel na disseminacdo de microrganismos patogénicos, principalmente para os
alimentos, sendo estabelecida a associacdo entre falhas nos processos de
manipulacdo e a ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos. Considerando a
importancia desses trabalhadores para a promog¢éo e a garantia da producéo de
alimentos seguros, principios de higiene pessoal e de alimentos devem ser
continuamente reforcados e monitorados, sendo essencial a realizacdo de
atividades de educacdo e formacado inicial e continuada, para que haja um
conhecimento sobre manipulacéo de alimentos e riscos de
contamina¢cao(OLIVEIRA et al., 2003).

Com isso, 0 objetivo deste estudo foi avaliar o conhecimento das
merendeiras da rede municipal de educacdo de Pelotas-RS sobre Boas Praticas
para a producédo da alimentacdo escolar.

2. METODOLOGIA

O trabalho faz parte de projeto multicéntrico realizado simultaneamentenas
cidades de Fortaleza-Ce, Manaus-Am, Santo Antbnio de Jesus-Ba,e Santa Fé-
Argentina, que tem como objetivo central realizar capacitacdes sobre alimentagao e
nutricdo no ambito da escola para professores, merendeiras e agricultores
familiares. Em Pelotas foi realizada capacitacdo de 22 merendeiras de escolas de
educacao infantil da rede municipal de ensino, por alunas do curso de graduacéo
em nutricdo, sob orientacdo de professores da Faculdade de Nutricdo-UFPel. As
merendeiras assinaram previamente Termo deConsentimento Livre e Esclarecido,
autorizando sua participagdo na pesquisa. O projeto foi préviamente submetido e
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autorizado pelo comité de ética da Faculdade de Medicina-UFPel, sob numero
1.353.377/2015 e também autorizado pela Secretaria Municipal de Educacédo de
Pelotas/RS.

Antes de receberem a capacitagdo,as merendeiras foram submetidas a teste
que tinha como objetivo mensurar o nivel de conhecimento das mesmas sobre
assuntos de Boas Praticas na producéo da alimentagdo escolar.O questionario era
composto por 13 questdes que abordavam temas relacionados ao conhecimento
de processos de higienizacdo e desinfeccdo de alimentos, técnicas recomendadas
de congelamento, descongelamento e armazenamento de alimentos, processos
sanitariamente seguros para higienizagdo ambiental, de manipuladores e conceitos
basicos de microbiologia de alimentos. Em todas as alternativas havia a opgéao “néo
sei/ndo tenho certeza” que deveria ser assinalada, caso houvesse uma minima
duvida sobre a resposta correta. As respostas dos questionarios foram tabuladas
em planilha excel e expressas em percentuais.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise das questdes sobre o tema de Boas Praticas mostra na figura 1
quea maioria das merendeiras (54,6%),acertou todas as questdes formuladas
(n=11). No entanto, um numero expressivo (37,1%) errououndo soube responder
(8,3%).
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Figura 1. Distribuicdo das respostas das questdes sobre conhecimento de Boas
Praticas, por merendeiras da rede municipal de ensino infantil. Pelotas/RS, 2016.

Segundo aAgéncia Nacional de VigilanciaSanitaria — ANVISA(ANVISA,
2007),6 recomendado que manipuladores de alimentos realizem cursos de
formacdo e treinamentos sistematicosonde sejam abordados temas como higiene
pessoal, de alimentos, além de conhecimento sobre as Doengas Transmitidas por
Alimentos - DTA’s e os cuidados para evita-las. Esses cursos e treinamentos sao
ofertados periodicamente para merendeiras pelo servico de nutricdo da Secretaria
Municipal de Educacdo de Pelotas, o que deve terinfluenciando sobre o bom
desempenho da maioria das merendeiras em relagcdo as respostas dos
guestionarios.

Stefanello et al., (2009),em um estudo desenvolvidocom 12 cozinheiras e
auxiliares de cozinha de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdono Rio Grande do
Sul,concluirama partir de relatos das participantes que as capacitagcdes conseguem
agregar valores e conhecimentos em Boas Praticas e que esses conhecimentos
ajudam na realizacéo de suas tarefas.

Na figura 2 esta a distribuicdo percentual das respostas das merendeiras
(n=22)sobre se realizam ou néo a higienizacéo de alimentos que serdo consumidos
in natura. A maioria afirmou realizar a higienizacdo desses alimentos (95,4%)antes
de distribuirem para o consumao.
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Figura 2. Distribuicdo das respostas das merendeiras da rede municipal de ensino
infantil sobre a higienizagdo de alimentos para consumo in natura. Pelotas/RS
2016.

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) define D.T.A’s como doencas de
natureza infecciosa ou toxica veiculadas ou produzidas pelo consumo de alimentos
ou agua contaminados. (ZANDONADI et al., 2007)Dentre outros fatores, a boa
higiene pessoal dos manipuladores de alimentos e também o uso de boas técnicas
de higienizacéo de alimentos séo imprescindiveis, como fatores de prevencao, para
gue nédo ocorra contaminacao direta ou indireta desses alimentos.

Na figura 3,0 grafico mostra quais produtos sdo os mais utilizados pelas
merendeiras para realizarem a higienizacdo e ou desinfeccdo de alimentosin
naturaantes da distribuicdo para consumo, sendo o vinagre (n=7) e agua sanitaria
(n=3) os mais referidos para esse fim.
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Figura 3. Produtos mais utilizados por merendeiras em cozinhas das escolaspara
higienizacdo e/ou desinfeccdo de alimentos que serdo consumidos in
natura.Pelotas/RS, 2016.

A contaminacdo dos alimentos se inicia na producdo da matéria-prima e se
estende até asetapas de transporte, recep¢do e armazenamento. Durante a
manipulacdo pode haver contaminacdo por condi¢cdes precarias de higiene de
manipuladores, equipamentos, utensilios, ambiente e condi¢des inadequadas de
armazenamento dos produtos prontos para consumo. AANVISA disponibiliza em
seu site,cartiihasobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, baseada na
Resolucdo-RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004), onde consta a indicacdo da
utilizacao de agua clorada (hipoclorito de sodio) para higienizacéo de alimentos que
serdo consumidos in natura(ZANDONADI et al., 2007).

Quanto a relacdo custo/beneficio do uso de vinagre de macéa ou hipoclorito,
observou-se que foi necessaria uma maior quantidade de vinagre, para alcancar o
mesmo efeito do hipoclorito de sédio. Portanto o uso de hipoclorito de sédio é
mMenos oneroso para as cozinhas do que o vinagre (FONTANA, et al., 2006).

4. CONCLUSOES

A maioria das merendeiras das escolas investigadas apresentou um bom
conhecimento sobre as Boas Praticas de producdo da alimentacdo escolar, apesar
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de na pratica, ndo realizarem com maior frequéncia, processos de higienizacéo
segura de alimentos que serdo consumidos in natura como vegetais consumidos
crus e frutas.
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