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Analise qualitativa da alimentagao escolar das unidades
estaduais de ensino em Francisco Beltrao

Qualitative analysis of school feeding in state schools in
Francisco Beltrao

RESUMO

A alimentagdo apresenta grande importancia para a saude da crianga e adolescente, pois
contribui para a formagdo e crescimento, bem como, na formagdo de habitos alimentares
que perdurardo para a vida toda. Por isso, cada vez mais é necessdrio o reforco de um
alimento equilibrado e que seja higienicamente seguro prevenindo doengas de origem
alimentar. Este trabalho tem por objetivo, analisar a estrutura fisica das escolas, o
conhecimento das merendeiras acerca das Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) e ainda, a
qualidade microbioldgica da alimentacdo oferecida diariamente nas escolas estaduais do
municipio de Francisco Beltrdo-PR. Foram aplicados questionarios e avaliadas amostras da
merenda escolar nos laboratdrios da Universidade Tecnoldgica Federal do Parand campus
Francisco Beltrdo (UTFPR-FB). Os resultados destes levantamentos ajudaram na elaboragédo
e realizagdo do curso de BPM ofertado para todas as cozinheiras que trabalhavam no
municipio. Das escolas analisadas, todas possuiam algum item irregular quanto a sua
estrutura fisica e a falta ou irregularidade de materiais necessarios ao trabalho, que
poderiam comprometer a manipulagdo correta e segura dos alimentos. Nas analises
microbioldgicas, todas as amostras até entdo avaliadas apresentaram-se dentro dos
padrdes da legislacdo.

PALAVRAS-CHAVE: Anilise de alimentos. Manipulagdo de alimentos. Seguranga alimentar.
ABSTRACT

Diet is of great importance for the health of children and adolescents, as it contributes to
the formation and growth, as well as the formation of eating habits that will last for a
lifetime. Therefore, it is increasingly necessary to reinforce a balanced and hygienically safe
food to prevent food-borne diseases. This paper aims to analyze the physical structure of
schools, the knowledge of the lunch boxes about Good Manipulation Practices (BPM) and
also the microbiological quality of food offered daily in the state schools of Francisco
Beltrdo-PR. Questionnaires were applied and samples of the school meals were evaluated
at the laboratories of the Federal Technological University of Parand, Francisco Beltrao
campus (UTFPR-FB). The results of these surveys helped in the elaboration and
accomplishment of the BPM course offered to all the cooks who worked in the municipality.
Of the schools analyzed, all had some irregular item regarding their physical structure and
the lack or irregularity of materials necessary for the work, which could compromise the
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correct and safe handling of food. In microbiological analyzes, all samples previously
evaluated were within the standards of the legislation.

KEYWORDS: Food Analysis. Food handling. Food safety.

INTRODUGAO

A alimentacdo é essencial para a sobrevivéncia humana, devendo ser saudavel,
equilibrada e de qualidade. Deve-se ressaltar a importancia de uma boa
alimentacdo na fase de crescimento, periodo em que o fornecimento de nutrientes
é indispensavel. Por esse motivo, a qualidade da alimentacdo escolar deve ser
acompanhada de perto, pensando que as criancas e adolescentes passam parte do
seu dia, se ndo o dia todo na escola e atividades relacionadas.

Além da qualidade nutricional tem que se destacar, também a qualidade
higiénico-sanitdria, para que os alimentos ndo tragam riscos a saude,
nao provocando Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’S). Essas doencas sdo
desencadeadas pela ingestdo de alimentos ou dgua contaminados por
microrganismos patogénicos, como, fungos, virus, bactérias ou protozodrios. Se
tratando de escolas, um surto de DTA’s se torna um problema de saude publica,
sendo assim necessario o fornecimento de informacées relacionados a qualidade,
a fim de assegurar seguranca nos alimentos fornecidos (SILVEIRA, 2019).

A alimentacdo de qualidade para as criancas e adolescentes esta prevista por
lei no Estatuto da Crianca e do Adolescente (ECA) e também na Constituicdo Federal
(art 208). Destaca-se o papel do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE),
gerenciado pelo Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educa¢do (FNDE), o
qual auxilia na alimentacdo escolar e em ac¢es de educacdo nutricional e alimentar
a estudantes de todas as etapas de educagdo basica. Dentre as agles, inclui-se a
estabelecida pela Lei n2 11.947, de 16 de junho de 2009 que propde o uso de
alimentos in natura fornecidos pela agricultura familiar local (PARANA, 2018;
BRASIL, 2009).

Ao final, o projeto teve como objetivo desempenhar agdes que promovam uma
melhoria na qualidade final da merenda escolar do municipio de Francisco Beltrao
através da aplicagdo de questionarios, realizacdo de analises microbioldgicas e
oferecimento do curso de Boas Praticas de Manipulagdo.

MATERIAL E METODOS

Na etapa inicial, ocorreu no Nucleo de Educa¢dao do municipio de Francisco
Beltrdo a reunido com diretores e responsaveis pela coordena¢do dos colégios
estaduais, bem como, a professora orientadora do projeto. Nesta data, explicou-
se os objetivos do projeto e de que forma este ocorreria reforcando a importancia
da colaboracdo e apoio da direcao para com as alunas do projeto.

Em seguida, foram aplicados questionarios em todas as escolas estaduais do
municipio, urbanas e rurais por agendamento prévio. Este questionario baseou-se
no anexo da RDC n2 275/2002 (BRASIL, 2002). Em cada visita, aplicou-se dois tipos
de questiondrios, um direcionado as cozinheiras com perguntas sobre Boas
Praticas de Manipulacdo (BPM) e higiene de alimentos e outro voltado as
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estruturas fisicas das cozinhas e estruturas anexas tais como, refeitorios, banheiros
e depdsitos de lixo. Os dados obtidos nesta etapa foram computados para melhor
visualizacdo do panorama geral quanto a situacao dos colégios.

Em julho e dezembro de 2018 realizou-se dois Mddulos do curso de BPM no
Nucleo de Educacado voltado exclusivamente as cozinheiras do Estado. Os assuntos
abrangiam temas como fontes de contaminacdo, higiene pessoal, do ambiente e
dos alimentos, microbiologia geral, possiveis doencas transmitidas por alimentos
e deterioracdo dos alimentos. Além disso, também foi possivel enfatizar os
resultados obtidos dos questiondrios e quais pontos era necessario maior atengao
por parte das funcionarias. Devido a quantidade de assuntos abordados e também
a necessidade de realizar o curso como forma de treinamento, espera-se a
realizacdo de outros Mddulos do curso tratando de outros temas da area de
manipulagdo de alimentos.

Apds os questionarios, iniciou se a coleta de matéria prima (merenda escolar)
para a realizacdo das analises microbioldgicas. A aluna bolsista se deslocou até uma
das escolas e, com a autorizacdo do diretor da escola, se dirigia até a cozinha, onde,
verificava-se o carddpio do dia, e se possivel realizava-se a coleta. Para as andlises
€ necessario recolher duas porcdes de pelo menos 25 gramas de amostra de
alimentos submetidos a algum tipo de calor (sopas, risoto e arroz, por exemplo) e
amostra que era servida fria (geralmente algum tipo de salada). Apds, seguia-se
para o laboratério de microbiologia da UTFPR para realizacdo das andlises.
Realizou-se testes para identificar e quantificar Salmonella spp, Staphylococcus
aureus e Coliformes totais que incluem também a Escherichia coli. Apds o término
de cada analise os dados foram computados para posteriores avaliacées. Deve se
ressaltar que ainda ndo foram realizadas as coletas em todos os colégios da Rede
Estadual.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos dados levantados sobre a estrutura fisica, constatou-se que todas as 15
escolas possuiam algum item que ndo era cumprido corretamente. Um ponto a
ressaltar é sobre o Item Manejo de residuos em que a maioria das escolas ndo
chegou a adequar-se nem a 50% dos itens que sdo exigidos na legislagao
assemelhando-se a falta de estrutura dos anexos a cozinha, tais como, depdsitos
de lixo. Outro ponto a ser levantado é sobre o Iltem Manipuladores que nao chegou
a atingir 75% de adequagdao demonstrando a importancia de treinamentos
periddicos e aplicagdo de Boas Praticas no ambiente de Trabalho.

No questiondrio voltado as cozinheiras, observou-se bom nivel de
entendimento do assunto envolvendo manipulagdo e higiene de alimentos. Vale
destacar alguns pontos tais como, o recebimento do uniforme em que a maioria
informou que ocorre anualmente e apenas a constituido de Touca e Jaleco. Esta
situacdo pode ser considerada grave, visto que, o uniforme também é material
necessario no ambiente de trabalho e uma reposicdo irregular e/ou falta deste,
também podera implicar em inadequacdo a legislacdo e contribuindo para a falta
de higiene e manipulacdo dos alimentos. Outro item de destaque, é em relagdo as
duvidas que as funciondrias possuem no decorrer do trabalho (Figura 1):
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Figura 1 — Indicacdo de como as cozinheiras retiram suas duvidas ao longo da
produgdao da merenda escolar

B Responsavel técnico
M Outras fontes
i Outros colegas

B QOutras pessoas

Fonte: Autoria Propria (2019).

Pode-se constatar que a maioria das funcionarias procura tirar suas duvidas
sobre higiene e manipulacdo de alimentos com as colegas de trabalho. Isso mostra
a relevancia dos treinamentos periddicos dos cursos de BPM para que se retirem
duvidas e que ainda, facam com que cada vez mais as funciondrias estejam
envolvidas e com informacdes necessdrias sobre os assuntos da drea podendo ser
executa-las no trabalho. Outro fato observado é que a retirada de duavidas
consultando um responsavel técnico é comum, porém, muitas vezes, pode ser uma
alternativa menos viavel pois as funciondrias ndo mantém contato didrio com
estes.

No curso de BPM, houve presenca da maioria das funciondrias que atuam nas
cozinhas do municipio. A participacdo, com perguntas e comentarios, feitos pelas
funcionarias, foi importante para enriquecer o curso e mostrar a importancia do
trabalho que elas exercem e de que forma este impactua em seu dia-a-dia. A Figura
2 mostra o registro fotografico de uma das dinamicas realizadas no Primeiro
Médulo do curso:

Figura 2 — Registro fotografico de atividade dinamica realizada no curso de BPM

Fonte: Autoria Propria (2019).

Considerando os resultados das analises microbioldgicas realizadas nas
amostras de alimentos, comparando com padrdo definido na RDC 12/2001
(BRASIL, 2001), constatou-se que todas as amostras coletadas estavam dentro do
limite tolerdvel, e ainda, ndo houve presenga de Salmonella spp., indicando um
ponto positivo muito importante a producdo da alimentacdo escolar. Este
resultado também ressalta a importancia de uma correta manipulagao e higiene
pessoal. Como o projeto ainda esta em andamento, previsto para ser executado
em 3 anos, um panorama final ndo pode ser concluido. Os dados obtidos até julho
de 2019 sdo apresentados na Tabela 1.

Péagina | 4



. = IX SEMINARIO DE EXTENSAO E INOVAGAQ
—— 13 XXIV SEMINARIO DE INICIAGAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA rPR

11 a 13 de Novembro | Pato Branco - PR
. C"ICITE | e

UTFPR - CAMPUS PATO BRANCO

Tabela 1 — Resultados obtidos nas analises microbioldgicas das escolas
estaduais de Francisco Beltrao

Amostra Salmonella em Coliformes Termotolerantes  Estafilococos
o
(UFC.g)**
Polenta com Ausente <3,0 <10?
Carne
Salada de Ausente <3,0 3,3x10?
Repolho
Sopa de Frango Ausente <3,0 <10?
Polenta com Ausente <3,0 <10?
Carne
Salada de Ausente 2,3x10! 1,6x10*
Repolho
Feijdo Ausente <3,0 <10?
Feijoada Ausente <3,0 <10?
Salada de Ausente 1,5x10? <10?
Pepino
Risoto Ausente <3,0 1,1x10*
Couve Refogada Ausente <3,0 3,5
Feijdo Ausente 9,2 <10?
Farofa Ausente 3,6 <10?
Risoto Ausente <3,0 <10?
Quirerinha Ausente 3,6 <10?
Risoto Ausente <3,0 <10?
Salada de Alface Ausente 1,2x10? <10?

* NUmero mais provavel por grama de amostra
** Unidades formadoras de col6nias por grama de amostra

Fonte: Autoria Propria (2019).

CONCLUSAO

Conforme cronograma, todas as etapas ainda nao foram cumpridas.
Entretanto, por meio dos resultados parciais obtidos é possivel perceber a falta de
estrutura das cozinhas nas escolas e que sao essenciais para o cumprimento das
atividades. Por meio dos cursos de BPM mostra-se o qudo importante é a
realizacdo desse tipo de atividade que fornece informag¢des que auxiliam as
cozinheiras na producdo didria da merenda.
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