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Resumo

Com esta pesquisa objetivou-se avaliar a origem e as condigfes de armazenamento da
merenda escolar nas escolas da rede municipal da zona Sudeste de Teresina-Piaui-Brasil. A
pesquisa foi realizada em 46 escolas, o questionario utilizado foi baseado no Roteiro de
Inspecdo do Armazenamento da Merenda Escolar da Prefeitura Municipal de Fortaleza,
Ceard, os itens dos questionarios foram agrupados, por assunto, em onze blocos. Observou-se
gue para o bloco recebimento da matéria-prima e organizacdo da area de armazenamento
verificou-se que apenas 42,0% (dez) e 50,0% (onze) das escolas do ensino infantil e
fundamental, respectivamente, apresentam uma rede de frio adequado. Para o bloco condigdes
fisicas da area de armazenamento apenas 58,0% (quatorze) das escolas do ensino infantil e
82,0% (dezoito) do ensino fundamental possuem éarea exclusiva para armazenar alimentos.
Para o bloco manipulador constatou-se que 46,0% (onze) e 91,0% (vinte) das merendeiras das
escolas do ensino infantil e fundamental, respectivamente, usam o gorro e o avental para a
manipulagdo dos alimentos. Nas palestras observou-se que de 46 escolas pesquisadas tivemos
a participacdo de 76,0% (35 merendeiras). Dentre as principais irregularidades temos as
condicBes de armazenamento de frios, um controle de pragas inexisten na &rea de estocagem,
falta de existéncia de area fisica exclusiva para dep6sito dos mantimentos, estrutura fisica da
area de armazenamento, principalmente, relacionado com os itens paredes e portas.

Palavras-chave: Alimentos; Conservacdo; Manipulador.

Abstract

The objective of this research was to evaluate the origin and storage conditions of school
meals in schools of the municipal network of the southeast zone of Teresina-Piaui-Brazil. The
survey was conducted in 46 schools. The questionnaire used was based on the School Lunch
Storage Inspection Guide of the Municipality of Fortaleza, Ceard, the questionnaire items
were grouped, by subject, into eleven blocks. It was observed that for the block receiving raw
material and storage area organization it was found that only 42.0% (ten) and 50.0% (eleven)
of the elementary and elementary schools, respectively, present a adequate cold network. For
the block physical conditions of the storage area, only 58.0% (fourteen) of elementary schools

and 82.0% (eighteen) of elementary school have an exclusive area to store food. For the
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manipulative block it was found that 46.0% (eleven) and 91.0% (twenty) of the nursery
schools of elementary and elementary schools, respectively, use the cap and apron for food
handling. In the lectures it was observed that from 46 surveyed schools we had the
participation of 76.0% (35 lunch boxes). The main irregularities refer to cold storage
conditions, presence of pests in the storage area, existence of exclusive physical area for the
storage of groceries, physical structure of the storage area, mainly related to the items walls
and doors.

Keywords: Food; Conservation; Manipulator;

Resumen

El objetivo de esta investigacion fue evaluar el origen y las condiciones de almacenamiento
de las comidas escolares en las escuelas de la red municipal de la zona sureste de Teresina-
Piaui-Brasil. La encuesta se realiz en 46 escuelas y el cuestionario utilizado se basé en la
Guia de inspeccion de almacenamiento de almuerzos escolares del municipio de Fortaleza,
Ceard, los items del cuestionario se agruparon, por materia, en once bloques. Se observé que
para el bloque que recibe la materia prima y la organizacion del area de almacenamiento se
encontro que solo el 42.0% (diez) y el 50.0% (once) de las escuelas primarias y elementales,
respectivamente, presentan un Red de frio adecuada. Para las condiciones fisicas del bloque
del area de almacenamiento, solo el 58.0% (catorce) de las escuelas primarias y el 82.0%
(dieciocho) de las escuelas primarias tienen un area exclusiva para almacenar alimentos. Para
el bloque manipulador se encontr6 que 46.0% (once) y 91.0% (veinte) de las guarderias de las
escuelas primarias y elementales, respectivamente, usan la gorra y el delantal para el manejo
de alimentos. En las conferencias se observd que de 46 escuelas encuestadas tuvimos la
participacién del 76.0% (35 cajas de almuerzo). Las principales irregularidades se refieren a
las condiciones de almacenamiento en frio, la presencia de plagas en el area de
almacenamiento, la existencia de un éarea fisica exclusiva para el almacenamiento de
comestibles, la estructura fisica del &rea de almacenamiento, principalmente relacionada con
las paredes y puertas de los articulos.

Palabras clave: Alimentacién; Conservacion; Manipulador.

1. Introducéo
A alimentacdo fornecida nas escolas deve ser de boa qualidade ndo somente nos valores
nutricionais, mas também no aspecto da higiene, pois as criangas, devido as mesmas ndo possuirem,

ainda o sistema imunoldgico totalmente desenvolvido, sdo mais susceptiveis as enfermidades
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transmitidas por alimentos (ETAs). Diante desta realidade, os cuidados na conservagdo e preparagdo

da alimentacdo escolar sdo de grande relevancia (Richards et al., 1993; Silva et al ., 2003).

Estudos epidemioldgicos de surtos de doenca de origem alimentar, realizado mundialmente,
demonstram que, na maioria dos casos, a conduta incorreta dos manipuladores de alimentos,
durante as fases finais de preparo, incluindo a ma utilizacdo da temperatura durante o preparo e
conservacdo dos alimentos, contaminagdo cruzada, deficiéncia na higiene pessoal e dos

equipamentos e pessoal infectado, constituem fator de destaque (OMS, 2000).

Segundo Cardoso et al., (2010) é importante que todas as condigdes sejam avaliadas ,
desde da chegada do alimento, preparo e distribui¢do, para que o mesmo possa desenvolver sua

principal funcdo que é a de nutrir.

E de extrema importancia um adequado treinamento das merendeiras, para assegurar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Segundo, Campos et al., (2003), a vigilancia sanitaria
deveria estar presente nos locais onde a merenda escolar é oferecida, proporcionando uma melhor

avaliagdo dos pontos criticos de controle, evitando assim, contaminagées alimentares.

Surtos alimentares vém sendo atribuidos principalmente a Escherichia coli, casos
recentes envolvendo carne moida com 18 pessoas infetadas nos Estados Unidos em 2018 ja
no ano de 2017 na Franca foram confirmados 35 casos de Salmonella em criangas com menos
de seis meses, isso foi atribuido ao consumo de formula infantil (WorldHealth Organization,
2017).

Em diversos Estados ja foram realizados estudos sobre a qualidade da merenda escolar,
conhecimento dos manipuladores de alimentos a cerca de BPF e Doengas Transmitidas por alimentos

e os resultados foram preocupantes (Gomes et al., 2017; Leal Mendes et al., 2019)

Dessa forma, objetivou-se, no trabalho, avaliar a origem e as condi¢bes de armazenamento

da merenda escolar nas escolas da rede municipal da zona Sudeste de Teresina-Piaui-Brasil.

2. Metodologia
A pesquisa foi realizada em 46 escolas, correspondente a 24 do ensino infantil e 22 do
ensino fundamental da rede municipal da zona Sudeste de Teresina/Pl. Os dados foram coletados

junto as merendeiras e a Secretaria da Educacdo e Cultura (SEMEC).
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O questiondrio utilizado foi baseado no Roteiro de Inspecdo do Armazenamento da
Merenda Escolar da Prefeitura Municipal de Fortaleza, Ceara (2007). Os itens dos questionarios
foram agrupados, por assunto, em onze blocos: recebimento e armazenamento da matéria prima,
condicOes fisicas da drea de armazenamento, organizagdo na area de armazenamento, area fisica da
cozinha (drea de producdo), area fisica do refeitério, limpeza, quantidade e conservag¢do dos
equipamentos utensilios e local, abastecimento de agua, controle integrado de vetores e pragas

urbanas, manejo dos residuos, manipuladores e lavatérios na drea de producao.
A metodologia para a andlise dos questionarios foi baseada em Tomich et al., (2005).

Os dados do escore PPE ( das escolas do ensino infantil e do fundamental foram

comparados pelo Teste t-student a 5% de significancia.

Todos os dados obtidos pelo instrumento de coleta de dados foram numericamente
diagnosticados através de planilhas, tabelas e graficos sendo compilados em um banco de

dados gerado pelo programa Excel Microsoft versdo XP.

Foi ministrado palestra em Boas Praticas de Fabricacdo no Centro de Ciéncias
Agrarias (CCA) da Universidade Federal do Piaui onde foram abordados os seguintes assuntos: Boas

Praticas de Fabricagdo para pescado, carne, leite e outros alimentos.

3. Resultados e discusséo
De acordo com o levantamento efetuado com a Secretaria da Educacdo e Cultura (SEMEC),
observou-se que os alimentos consumidos nas escolas procedem de fornecedores de duas cidades,

que sdo Fortaleza, CE e Teresina, PI.

Conforme avaliagdo do peso dos blocos obteve-se os seguintes resultados: o bloco controle
integrado de vetores e pragas urbanas obteve peso igual a 17,78, seguido pelos blocos
manipuladores, manejo dos residuos, condi¢des fisicas da drea de armazenamento e o bloco
recebimento da matéria-prima e organizacdao da drea de armazenamento com pontuacdo igual a

14,23; 13,34; 11,85 e 11,12 respectivamente.

O bloco area fisica da cozinha foi o que recebeu pontuacdo mais baixa (5,92 pontos), por

conter a menor proporgao de itens imprescindiveis.

Para o bloco recebimento da matéria-prima e organizacdo da area de armazenamento

verificou-se que apenas 42,0% (dez) e 50,0% (onze) das escolas do ensino infantil e fundamental,
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respectivamente, apresentam uma rede de frio adequado a quantidade e aos diferentes tipos de

alimentos (Figura 1).

Figura 1 - Escolas do ensino infantil e fundamental em conformidade com o bloco
recebimento da matéria-prima e organizacio na area de armazenamento - Bloco 1
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LEGENDA: 1- Existe funcionario especifico para receber, conferir e armazenar a matéria
prima; 2- Existe planilha de controle na recep¢ao, quanto a temperatura, data de validade, e
outros; 3- A matéria prima € armazenada em area especifica; 4- Uso das matérias-primas,
ingredientes e embalagens respeitam a ordem de entrada dos mesmos, sendo observado o
prazo de validade; 5- Rede de fiio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-
primas e ingredientes; 6- Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo; 7- Os
alimentos estio adequadamente embalados; 8-Local livre de pragas insetos e roedores

Para o bloco condicdes fisicas da area de armazenamento apenas 58,0% (quatorze) das
escolas do ensino infantil e 82,0% (dezoito) do ensino fundamental possuem area exclusiva
para armazenar alimentos. Em 21,0% (cinco) do ensino infantil e 4,0% (uma) do ensino
fundamental ndo havia armarios para 0 armazenamento, sendo as mesmas depositadas sobre o
piso, proporcionando umidade e nutrientes necessarios para o crescimento bacteriano, e,
portanto, atuando como possivel fonte de contaminacdo. Em 54,0% (treze) e 73,0%
(dezesseis) das escolas do ensino infantil e fundamental, respectivamente, apresentaram 0s
locais de estocagem sem indicios de pragas. Segundo Trindade et al., (2014) a colocacgdo de
barreiras fisicas como telas milimétricas em portas e janelas pode inibir o acesso de pragas
urbanas a unidades de alimentacdo. Cardoso et al., (2010) encontrou ndo conformidade em
96,2% das escolas avaliadas.

Oliveira et al., (2007), ao avaliarem as condigdes higiénico-sanitérias das cozinhas de
creches publicas e filantropicas observaram que em 60,0% destas os alimentos eram
armazenados de forma inadequada e, ainda, 100,0% encontravam-se inadequadas quanto a
distribuicdo, e identificagdo dos alimentos, quanto os utensilios utilizados e na avaliagdo da area

fisica.

Apenas 42,0% (dez) e 45,0% (dez) das escolas do ensino infantil e fundamental,
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respectivamente, apresentavam paredes em conformidade. Nas escolas do ensino fundamental
observou-se que apenas 45,0% (10) das janelas e portas estavam em adequado estado de

conservacao (Figura 2).

Figura 2 - Escolas do ensino infantil e fundamental em conformidade com o bloco
condic¢desfizicas da area de armazenamento - Bloco 2
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LEGENDA: 1- A area é exclusiva para armazenar alunentos; 2- Existe estrados distantes do piso, bem
conservados e limpos, ou outro sistema aprovado, afastado das paredes e distantes do teto; 3- Piso liso,
resistente, drenado com declive, impermeavel e de facil higienizacdo; 4- Piso em adequado estado de
conservacio; 5- Teto com acabamento liso em cor clara de facil limpeza; 6- teto em adequado estado de
conservacgio; 7- Paredes com acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo ate a altura adequada
para todas as operacies e de cor clara; 8- Paredes em adequado estado de conservagdo; 9- Porta com
superficie lisa, de facil higieniza¢do, ajustada ao batente; 10- Porta em adequado estado de conservacio;
11- Janelas e outras aberturas em superticie lisa, de facil higienizagdo, ajustadas aos batentes, sem falhas
de revestimento; 12- Janelas e outras aberturas protegidas contra a penetragido de insetos e roedores; 13-
Adequadas instalagGes elétricas; 14- Existe freezer ou geladeira neste local; 15- local arejado e com boa
ilumina¢do 16- Existe termémetro para o controle de temperatura para os alimentos estocados; 17- Mapa
d e c o n t r o | e d e t e m p e r a t u r a

A RDC n° 216 dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Servigos de
Alimentacdo e menciona que as instalagdes fisicas como piso, parede e teto devem possuir
revestimento liso, impermeével e lavavel. Devem ser integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, fungos, descascamentos, dentre outros
e ndo deve transmitir contaminantes aos alimentos (BRASIL, 2004).

Para o item controle de pragas observou-se que 71,0 % (dezessete) e 68% (quinze) do
ensino infantil e fundamental, respectivamente, afirmam realizar dedetizagdo com frequéncia

semestral (Figura 3).
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Figura 3 - Escolas do ensino infantil e fundamental em conformidade com o bloco
controle integrado de vetores e pragas urbanas - Bloco 8
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LEGENDA: 1- Adog¢io de medidag preventivas e corretivas com o objetivo de
impedir a atracdo de vetores e pragas urbanas; 2- E feito dedetizacdo

Em geral, a presenca de pragas pode esta relacionada a falta de higiene, falta de
conhecimento de medidas preventivas e corretivas do ambiente, programa de controle de pragas,
falta de treinamento, além de um planejamento estrutural deficiente. A presenga de insetos e
roedores pode ser facilitada pela existéncia de coletores de lixo destampados, préoximos a area de

producédo (Trindade et al., 2014).

Cardoso et al., (2010), em seu trabalho realizado em Salvador verificou que 80,9% das
escolas publicas ndo oferecem capacitagdo para os profissionais que manipulam alimentos nas
escolas, ja Almeida et al., (2014) afirmam que em 59 municipios da Regido Centro-Oeste, um

quarto dos manipuladores nunca terem participado de um curso de formacao.

Para o bloco manejo dos residuos verificou-se que em 62,0% (quinze) e 77,0%
(dezessete) das cozinhas visitadas do ensino infantil e fundamental, respectivamente, possuem
recipientes para coleta de residuos, normalmente localizado no interior da cozinha sobre a pia,
destes apenas 21,0 % (cinco) e 18,0% (quatro) respectivamente, sdo tampados, € nenhum
possui acionamento automatico. O cesto de coleta dos residuos deve possuir tampa e 0 mais
indicado é o acionamento automatico através de pedal e quando utilizado na cozinha deve ser

localizado sob a pia (Figura 4).
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Figura4 - Escolas do ensino infantil e fundamental em conformidade com o
blocomanejo dos residuos - Bloco 9
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LEGENDA: 1-Recipiente para coleta de residuos no interior da cozinha
com tampa, de facil higieniza¢do e transporte; 2-Recipiente para coleta de
residuos com sacos de lixo apropriados, limpos e com tampa; 3-Retirada
freqiiente dos residuos da drea de producdo, evitando focos de
contamina¢@o; 4-Area adequada, para estocagem dos residuos.

FUNDAMENTAL

De acordo com levantamento sobre aspectos higiénicos e sanitarios do preparo da
merenda escolar na rede estadual de ensino de Curitiba constatou que 15,0% (seis) das
instalacOes visitadas foi verificado adequado estado de conservacgéo e lixeiras com tampa e em
7,5% (trés) auséncia de comunicacado direta da area de trabalho com a de refei¢Ges (Piragine,
2005).

A RDC n? 216 preconiza que os estabelecimentos de servico de alimentacdo devem dispor de
recipientes identificados e integros, de fécil higienizacdo e transporte, em numero e capacidade
suficientes para conter os residuos. Os coletores utilizados para deposicao dos residuos das areas de
preparacao e armazenamento de alimentos devem ser dotados de tampas acionadas sem contato
manual. Os residuos devem ser freqlientemente coletados e estocados em local fechado e isolado da
area de preparagao e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar focos de contaminagdo e

atracdo de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004).

Para o bloco manipulador constatou-se que 46,0% (onze) e 91,0% (vinte) das
merendeiras das escolas do ensino infantil e fundamental, respectivamente, usam o gorro e o
avental para a manipulagdo dos alimentos e apresentam habitos higiénicos adequados (Figura
5).
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Figura 5 - Escolas do ensino infantil e fundamental em conformidade com o bloco

manipuladores - Bloco 9
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LEGENDA: 1- Funciondrio exclusivo para o preparo e manipulagiio dog alimentos; 2- Uso
de gorro e avental de uso exclusivo para preparar os alimentos; 3- Asseio pessoal, asseio
corporal, maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos. Cabelos protegidos e se
homens, barbeados; 4- Manipuladores ndo espiram sobre os alimentos, ndo cospem, nio
tossem, ndo fumam, ndo manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam
contaminar o alimento; 5- Cartazes de orientacio aos manipuladores sobre ao correta
lavagem das m@os e demais habitos de higiene, afixados em locais apropriados; 6-
Ausgéncia de afeccbes cutdneas, feridas e supuracdes; auséncia de sintomas e infecgGes

Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis a atividade, preferencialmente na cor branca, limpos e sem bolso (BRASIL,
2004).

Estudo realizado por Silva et al., (2003), verificaram quanto ao requisito higiene pessoal que
os protetores de cabelo ndo eram utilizados adequadamente em 25,0% das unidades, enquanto que,
o uso de aventais limpos e de cor clara foi observado em somente 37,5% delas. Constaram também

durante as visitas que nenhum manipulador apresentava ferimentos expostos.

Conforme com o Teste de t-Student a 5% de significancia existe diferenca
significativa entre as escolas do ensino infantil e fundamental, esta apresenta uma PPE
(67,49) maior que aquela (60,87) e baseado nesta pontuacdo as escolas foram classificadas
como regular.

Os blocos de maior peso apresentaram maior percentagem de contribuicdao para a pontuacao
ponderada do estabelecimento (PPE). Desta forma, conseguiu-se dar maior valor (peso maior) aos
grupos de itens (blocos) que quando ndo atendidos pelas escolas resultam em grande probabilidade

de contaminacgado do alimento.

10
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Nas palestras observou-se que de 46 escolas pesquisadas tivemos a participacdo de 76,0%
(35 merendeiras). Estas receberam orientagSes que visam reduzir os riscos da contaminacdo dos

alimentos, e, portanto, a saude dos consumidores.

4. Concluséo

Nas unidades escolares visitadas as principais irregularidades relacionadas as condi¢Ges de
armazenamento sdo condi¢cdes de armazenamento de frios, presenca de pragas, insetos e roedores
na area de estocagem, existéncia de area fisica exclusiva para depdsito dos mantimentos, estrutura

fisica da area de armazenamento, principalmente, relacionado com os itens paredes e portas.

A capacita¢do dos manipuladores e a atualizacdo continuada de informacgGes que os oriente
no manuseio dos alimentos sdo de extrema importancia para garantir a qualidade durante o preparo

destes.
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