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ACOES DE PROMOCAO DA QUALIDADE NA ALIMENTACAO
ESCOLAR DA REDE MUNICIPAL DE FRANCISCO BELTRAO

QUALITY PROMOTION ACTIONS ON SCHOOL FEED IN
FRANCISCO BELTRAO CITY

RESUMO

A educacdo escolar pode contribuir com a forma das criancas se alimentarem de maneira
mais saudavel. Para isto, é necessdario que haja qualidade no fornecimento dos alimentos,
principalmente do ponto de vista microbioldgico. O objetivo deste projeto foi realizar agdes
de promocgdo da qualidade da alimentagdo fornecida nas escolas e creches da rede
municipal de Francisco Beltrdo - PR, bem como a melhoria dos produtos fornecidos pela
agricultura familiar. Para isto, aplicou-se questiondrios para levantamento da atual
estrutura fisica das cozinhas das escolas, e realizou-se analises microbioldgicas do alimento
pronto servido as criangas, obtendo resultados que podem auxiliar na resolugdo de
possiveis problemas nas escolas e creches. Com estas a¢des, espera-se contribuir com uma
adequada alimentacdo escolar do municipio, além de prover integracdo dos participantes
com a UTFPR, com a Secretaria de Educacdo e com os fornecedores da Agricultura Familiar
da regido.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento de qualidade.
microbioldgica dos alimentos.

Manipulacdo higiénica. Qualidade

ABSTRACT

School education can contribute to the way children feed in a healthier way. For this, it is
necessary to have quality in the supply of food, especially from the microbiological point of
view. The objective of this project was to carry out actions to promote the quality of the
food provided in the schools and nurseries of the Francisco Beltrdo city, as well as the
improvement of the products provided by family agriculture. For this, questionnaires were
applied to survey the current physical structure of the schools' kitchens, and there was a
microbiological analysis of the ready food served to children, obtaining results that can help
in the resolution of possible problems in schools and kindergartens. With these actions, it
is expected to contribute with an adequate school feeding of the city, besides providing
integration of participants with UTFPR, with the Education Departament and with the
suppliers of Family Agriculture in the region.

KEYWORDS: Quality food. Hygienic manipulation. Microbiological quality of food.
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INTRODUCAO

A alimentagdo escolar tem papel fundamental na vida das criangas,
contribuindo com a criagdo de habitos alimentares que podem ser desenvolvidos
no meio familiar. Nos primeiros anos de vida da crianga, é primordial uma
alimentagdo saudavel e com alimentos de qualidade (DANELON, DANELON E
SILVA, 2006).

E preciso que todo alimento fornecido as criangas seja de 6tima qualidade,
desde o abastecimento pelos fornecedores até a distribuicdo das refeices. Sdo
etapas que exigem cuidados essenciais de limpeza e higiene, sendo que todo
ambiente que entra em contato com os alimentos deve manter condi¢des
higiénicas basicas, a fim de reduzir possiveis riscos de contamina¢dao (CAMPOS E
CASAGRANDE, 2009).

Atualmente a alimentacdo fornecida pela Rede Municipal de Educacdo de
Francisco Beltrao atende cerca de 10.000 alunos matriculados em 38 unidades de
ensino, sejam elas Escolas Municipais ou Centros Municipais de Educacao Infantil
(CEMEIs).

Assim, este projeto se propds realizar andlises microbioldgicas dos alimentos
fornecidos pelos agricultores familiares e da agua utilizada pelos produtores dos
alimentos fornecidos, assim como a realizacdo de andlises dos alimentos ja prontos
a serem servidos as criancas. Adicionalmente, foram repassadas orienta¢des para
os manipuladores quanto na higienizagdo correta dos alimentos, a organizagao,
higienizacdo e limpeza do ambiente no qual se realiza o preparo das refei¢cdes e o
armazenamento dos alimentos ja prontos.

O projeto possui como objetivo a ampliagdo do fornecimento de alimentos
seguros e saudaveis para todas as criangas, incentivando o fornecimento de
insumos pela agricultura familiar local, assim como a promog¢ao de agbes que
possam melhorar a qualidade dos alimentos. Outro foco do projeto é dar
oportunidades aos alunos extencionistas no envolvimento interdisciplinar,
auxiliando no desempenho profissional futuro.

METODOS

O projeto ja vem sendo executado hd alguns anos por se tratar de uma
comunidade bastante extensa, possuindo assim diversas etapas em andamento.
Conforme o levantamento de dados obtidos nos anos anteriores em ralagdo a
vivéncia das cozinheiras dentro das cozinhas, apresentaram-se dificuldades quanto
a manipulacdo e reaproveitamento dos alimentos, sendo assim realizado o 42
Semindrio anual sobre o tema “Qualidade da Alimentacdo Escolar”, fornecendo
novas informac¢des e materiais didaticos para as cozinheiras, a fim de auxiliar no
dia a dia de suas atividades.

Atualmente, vem sendo elaborado um levantamento estrutural fisico nas
cozinhas de todas as escolas e creches, o qual ja atendeu 26 unidades. A aplicagdo
dos questionarios visa a identificacdo das instalagdes das cozinhas, questdes de
manipulacdes de alimentos, potabilidade da dgua utilizada, auséncia de pragas e
vetores, matérias-primas, edificacdes e vestimentas das manipuladoras. Também
estad sendo aplicado um questionario para as novas cozinheiras, a fim de identificar
0s conhecimentos gerais sobre a manipula¢do e higiene sanitdria dos alimentos,
levantando os pontos que necessitem de aprimoramento e melhorias.
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Além disto, ha a finalizacdo de Manuais de Boas Praticas de Manipulagdo a ser
entregue a todas as escolas e creches que ainda ndo possuem este manual, com
orientagdes basicas de principios fundamentais dos processos de elaboracdo e
manipulacdo segura de alimentos, desde seu recebimento do fornecedor,
higienizacdo correta, o preparo e sua distribuicdo final, destacando métodos e
habitos fundamentais para uma manipulacdio bem feita e segura para os
alimentos.

Por consequéncia da extensdo de unidades, foram realizadas apenas as
andlises microbioldgicas de amostras de alimentos prontos para o consumo
servidos nos refeitorios de escolas e creches, totalizando 16 amostras, sendo uma
da cadeia quente (carne) e uma da cadeia fria (salada), em oito unidades escolares.
Estas amostras foram avaliadas quanto a contagem de Coliformes
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e presenca de Salmonella
spp..

Os resultados obtidos foram comparados com a legislagao sanitdria em vigor
(BRASIL, 2001), para verificar se as amostras de alimentos avaliadas atendem aos
padrées sanitdrios para o consumo humano. Para coliformes termotolerantes
indica-se um limite tolerdvel de 10? UFC/g (unidades de col6nias formadoras por
grama), para Staphylococcus coagulase positiva se indica limite de 5x10% UFC/g e
para Salmonella spp. é padronizado auséncia em 25g de amostra.

Ao final da realizacdo de todas analises, serd entregue a Secretaria de
Educacdo local o relatdrio com os resultados obtidos, o que podera servir como
parametro na organizacdo de estratégias de melhorias a serem aplicadas as escolas
e creches.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Com os dados obtidos na aplicacdo dos questionarios de estrutura fisica das
escolas, pode-se observar pela Figura 1 as percentagens de atendimento a
legislacdo dos blocos avaliados, dentre as 26 cozinhas avaliadas.

Figura 1- Atendimento aos blocos avaliados quanto as condi¢Ges fisicas das cozinhas da
rede municipal de ensino de Francisco Beltrdo - PR

Armazenamento e exposicao 74,5%

Preparo dos Alimentos 98,1%
Matéria-Prima
Manipuladores 86,0%
Manejo de Resiuos 96,0%
Abastecimento de dgua 90,0%
Controle de vetores 82,1%
Equipamentos 91,4%

InstalagOes

Fonte: Autoria propria (2018).
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Segundo Marmentini, Ronqui e Alvarenga (2010), os manipuladores devem
estar orientados sobre os cuidados de acondicionamento, manipulacdo e
conservacdo dos alimentos, evitando assim possiveis doencas causadas por
microrganismos, e também a estrutura fisica de manipulacdo de alimentos deve
estar adequada e livre de vetores que possam trazer riscos para a saude.

Conforme os resultados apresentados na Figura 1, verifica-se que as escolas e
creches avaliadas apresentaram um bom desempenho nos blocos Preparo de
alimentos (98,1%), Manejo de residuos (96%), Equipamentos (91,4%) e
Abastecimento de dgua (90%), o que contribui para diminuir as possiveis formas
de contaminacdo de alimentos. Os blocos com menor indice de atendimento foram
Armazenamento e exposicao e InstalagGes, com regularidade em 74,5% dos itens
avaliados.

Quanto aos resultados das analises microbioldgicas, pode ser verificado na
Tabela 1 a quantidade de amostras de alimentos avaliadas que ndo atendem aos
padrées legais para o consumo humano. Destaca-se que tais amostras foram
coletadas de alimentos prontos, sendo uma amostra da cadeia quente (preparacéo
de carne) e uma da cadeia fria (preparacgdo de salada), que seriam servidos naquele
dia para as criancgas nos refeitorios das escolas e creches.

Tabela 1 — Quantidade e porcentagem de amostras de alimentos aptas ao consumo,
segundo resultados das analises microbioldgicas
Parametros avaliados

Classificagao das Coliformes Staphylococcus Salmonella
amostras termotolerantes coagulase positiva spp. (Auséncia
(10% UFC/g)* (5 x 10% UFC/g)* em 25 g)*
Aptas ao consumo 12 (75%) 16 (100%) 11 (68,8%)
Ndo aptas ao consumo 4 (25%) 0 5(32,2%)
Total de amostras 16 (100%) 16 (100%) 16 (100%)

* Limites estabelecidos pela RDC n2 12/2001 (BRASIL, 2001).
Fonte: Autoria propria (2018).

A partir destes resultados, é possivel fazer uma breve andlise quanto ao nivel
de cuidados adotados no preparo e higienizacdo dos alimentos. Quando os
alimentos sdo higienizados de maneira correta, descongelados na temperatura
adequada e armazenados em local apropriado, os indices de exposicdo a possiveis
riscos a saude cai consideravelmente. Com estes resultados, observa-se a
necessidade de reforgar estes cuidados no preparo dos alimentos, pois 25% das
amostras ndo atendem ao maximo permitido para coliformes termotolerantes, e
32,2% apresentaram presenca de Salmonella spp., o que pode indicar risco a saude
das criangas que irdo receber esta refeicdo.

Desta forma, destaca-se a importancia das orienta¢des repassadas a todas as
cozinheiras, de modo que os resultados devem ser melhorados com o incentivo as
boas praticas de manipulacdo dos utensilios e alimentos. E importante ainda
destacar os cuidados realizados no dia a dia, como por exemplo, a utilizacdo
correta do hipoclorito de sddio, fornecido pela Secretaria de Educagdo, para
realizar a higienizacdo de saladas e frutas, sendo um produto de facil manuseio e
que pode diminuir consideravelmente as possiveis contaminacdes destes
alimentos.

Na Tabela 2 tém-se os tipos de alimentos e quantidades de amostras
analisados de cada cadeia (quente e fria), que totalizaram as 16 amostras até o
momento avaliadas.
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Tabela 2 — Tipos de alimentos das cadeias quente e fria,
e quantidades de amostras avaliadas

Alimentos da Quantidades de Alimentos da Quantidades
Cadeia Quente amostras Cadeia Fria de amostras
Carne bovina 4 Alface 4
Carne Suina 2 Tomate 1
Peixe 1 Repolho 3
Frango 1
TOTAL 8 8

Fonte: Autoria propria (2018).

Na Figura 2 observa-se o registro da imagem de uma amostra analisada da
cadeia fria, indicando a presenca de Salmonella spp. pelo plagueamento
diferencial em agar Salmonella-Shigella (Acumedia). A amostra analisada foi de
salada de repolho, ja temperada e que seria servida em seguida para as criancgas.

Observando o resultado desta anadlise, pode-se concluir que, para os
alimentos crus que ndo passaram por tratamento térmico em seu preparo,
tamanha é a relevancia de uma boa higienizacdo a fim de amenizar riscos de
contaminagdo de agentes que podem estar presentes nos alimentos, assim como
a importancia da higienizacdo de todos equipamentos e do ambiente de trabalho.

Figura 2 — Registro fotografico do plagueamento diferencial da
analise para avaliar presenca de Salmonella spp.

1€

Fonte: Aufaria propria (2018).

Por se tratar de um projeto ainda em andamento, as analises
microbioldgicas da dgua e dos produtos ofertados diretamente dos agricultores
familiares serdo realizadas posteriormente, apds a finalizagdo das analises dos
alimentos prontos, que se encontra em andamento.

CONSIDERACOES FINAIS

Com o desenvolvimento do projeto, tem-se contribuido para o
acompanhamento das cozinheiras e fornecedores, com a objetividade da
resolucdo de problemas sanitarios que interferem na alimentacdo escolar do
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municipio em busca de garantir alimentos a serem servido para todos os alunos
gue sejam ricos nutritivamente e de 6tima qualidade microbioldgica.

Arealizacdo das avaliagGes das cozinhas das unidades de ensino e das analises
dos alimentos, tem permitido aos alunos extensionistas a pratica interdisciplinar
no ambito de trabalho, demonstrando a importancia da gestdo de qualidade e
empreendedorismo, da seguranca do trabalho, da importancia nutricional e
microbiolégica em uma fase tdo importante ao desenvolvimento e crescimento
das criancgas, e a possibilidade do relacionamento interpessoal com um publico
bastante diverso, garantindo a transmissdo de informacdo para agentes de
alimentacdo e para os fornecedores da agricultura familiar.
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