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RESUMO

0 objetivo deste trabalho foi conhecer as condicdes higiénico-sanitarias de cozinhas de
escolas publicas e a percepcao das cozinheiras sobre higiene de alimentos. Utilizou-se
uma analise descritiva, a partir da aplicacdo de uma lista de verificacao sobre boas pra-
ticas e a técnica do esfregaco com swab para a avaliacao microbioldgica das superficies
de manipulacado, equipamentos e utensilios. Foram entrevistadas todas as cozinheiras
e auxiliares responsaveis pela manipulacao de alimentos que concordaram em partici-
par. A média de regularidades na lista de verificacao foi de 58,3%, sendo os itens com
maiores indices de inadequacdes Documentacdo e registro, Preparacdo do alimento e
Exposicdo ao consumo do alimento preparado. Dentre as superficies, o liquidificador foi
o equipamento que apresentou maiores contagens de micro-organismos. As entrevistas
demonstraram as limitacoes impostas pela falta de orientacao e supervisao. Fica clara a
necessidade de que sejam realizadas acdes e orientacdes sobre o cuidado sanitario dos
alimentos, a fim de garantir e promover a saude entre os escolares.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo Escolar; Boas Praticas de Manipulacdo; Doencas
Transmitidas por Alimentos

ABSTRACT

The aim of this study was to investigate the sanitary conditions of public school kitchens
and cooks perception about food hygiene. We used a descriptive analysis from the ap-
plication of a checklist of good practice and technique of smear swab surfaces to micro-
biological evaluation the manipulation surfaces, equipment and utensils. Interviews of
all cooks and assistants responsible for handling foods that agreed to participate. The
average regularities in the checklist was 58.3%, and the items with higher inadequacies
were Documentation and registration, Food preparation and Exposure to the consumption
of prepared food. Among the surfaces, the blender is equipment which showed higher
counts of micro-organisms. The interviews showed the limitations imposed by the lack of
guidance and supervision. It is clear the need for actions to be performed and guidelines
on the care of health foods in order to ensure and promote helth among schoolchildren.

KEYWORDS: Schoolfeeding; Good Manipulation Practices; Foodborne Diseases
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Introducéao

A alimentacao escolar tem como principal objetivo suprir,
parcialmente, as necessidades nutricionais dos alunos durante
sua permanéncia na escola e, com isso, melhorar a capacidade
de aprendizagem e formar bons habitos alimentares. O Progra-
ma Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) garante, por meio
da transferéncia de recursos financeiros, a alimentacao escolar
dos alunos de toda a educacéo basica matriculados em escolas
publicas e filantropicas’.

A preocupacdo com a qualidade nos servicos de alimen-
tacao coletiva torna-se mais importante quando se refere ao
PNAE, cuja clientela atendida nas escolas publicas e entidades
filantropicas integra a faixa etaria mais vulneravel, com condi-
coes socioecondmicas precarias. Um dos eixos prioritarios para
a adogao da alimentacéo saudavel nas escolas é a implantagao
de procedimentos de boas praticas de manipulacédo de alimen-
tos nos locais de producéo e fornecimento de alimentos?.

A contaminacao dos alimentos pode ocorrer tanto nos
processos de producao quanto nos de distribuicdo e arma-
zenamento por diversos fatores®. O homem é um importan-
te veiculo dos micro-organismos para os alimentos, podendo
ser o contaminante quando apresenta processos infecciosos,
se encontra em periodo de convalescenca ou é portador as-
sintomatico?. Para ndo colocar em risco a salide dos usuarios
com a veiculacdo de micro-organismos patogénicos, deve-se
controlar a contaminagdo, a multiplicacdo e a sobrevivéncia
microbiana nos diversos ambientes, tais como equipamentos,
moveis, utensilios e manipuladores®’.

Considerando que boas praticas de higiene no preparo e na
manipulacao dos alimentos podem manter ou promover a sau-
de, o objetivo do presente estudo foi conhecer as condicoes
higiénico-sanitarias das cozinhas das escolas publicas de um
municipio na Fronteira Oeste do Rio Grande do Sul, bem como
a percepcao das cozinheiras sobre higiene de alimentos.

Materiais e Métodos

Delineamento da pesquisa

Foi realizado um estudo com uma etapa quantitativa e ou-
tra qualitativa. Foram avaliadas as condi¢des higiénico-sanitarias
das cozinhas das seis escolas pUblicas municipais de Itaqui/RS. O
projeto foi desenvolvido em parceria com a Secretaria Municipal
de Educacao.

Boas praticas para servicos de alimentacao

Utilizou-se uma andlise descritiva, a partir da aplicacdo de
uma lista de verificacdo sobre boas praticas integrante da Porta-
ria n° 78/20097, que inclui os itens da RDC n° 216/20046 e adicio-
na mais alguns. A lista € composta de 12 requisitos: Edificacoes,
instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios; Higienizacao das
instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios; Controle inte-
grado de pragas; Abastecimento de agua; Manejo de residuos;
Manipuladores; Matérias-primas, ingredientes e embalagens;

P

Preparacao de Alimentos; Armazenamento e transporte do ali-
mento preparado; Exposicao ao consumo do alimento prepara-
do; Documentacao e registro; e Responsabilidade. Para avalia-
¢&o dos resultados foram utilizados os parametros indicados pela
RDC n* 275, de 21 de outubro de 20028, que classifica os itens de
acordo com o percentual de atendimento aos itens (Tabela 1).

O banco de dados foi construido no programa Microsoft
Office Excel, e os resultados foram analisados em termos de
frequéncia no programa SPSS (Statistical Package for Social
Sciences) versao 18.

Tabela 1. Classificacao das escolas em grupos, segundo por-
centagem de atendimento dos itens de verificacao.

Classificacao Porcentagens de itens de verificacdo atendidos

Grupo 1 76 - 100%
Grupo 2 51 - 75%
Grupo 3 Abaixo de 50%

Adaptado de: RDC 275, de 21 de Outubro de 2002 (Brasil, 2002).

Condigbes Microbiologicas

Para avaliacao das superficies de manipulacéo de alimen-
tos, equipamentos e utensilios foi utilizada a técnica do esfre-
gaco de superficies com swab, conforme as recomendacdes da
American Public Health Association®. As coletas das amostras
ocorreram logo apos a producéo das refeicoes e o procedimen-
to padrao de limpeza e/ou higienizacao da cozinha. Os locais
de coleta foram a bancada de preparo de alimentos, a tabua
de corte, o liquidificador e 2 (duas) panelas incluidas aleato-
riamente. O resultado foi expresso em Unidades Formadoras
de Colonia (UFC) por superficie®.

Para a avaliacdo dos resultados foram utilizados os para-
metros da American Public Health Association (APHA) (2001)°
(ver a Tabela 2).

Tabela 2. Critérios de avaliacdo para contagem de micro-orga-
nismos em equipamentos e superficies através de swab.

APHA (2001)
Até 100 UFC/ area ou utensilio

Classificagao

Satisfatorio

Insatisfatorio Acima de 100 UFC/ area ou utensilio

Entrevistas com Manipuladores

Para a etapa qualitativa da pesquisa foram entrevistadas to-
das as cozinheiras e auxiliares responsaveis pela manipulacao de
alimentos que concordaram em participar. Estas foram realiza-
das na escola, no horario que o entrevistado julgou adequado e
em local reservado. A entrevista foi semiestruturada’® e compos-
ta de seis questdes: 1) Eu gostaria que o Sr. (ou a Sra.) contasse
um pouco sobre sua trajetoria profissional, como chegou até a
profissao de Cozinheiro(a) (ou Auxiliar); 2) O que o Sr. (ou a Sra.)
mais gosta no seu trabalho? E 0o que menos gosta?; 3) Quais as
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suas principais atividades e responsabilidades no trabalho?; 4)
0 Sr. (ou a Sra.) ja recebeu algum tipo de treinamento na area
de higiene e boas praticas? Se ‘sim’ conte como foi; 5) Fora os
treinamentos, recebeu algum tipo de orientacao sobre higiene
e boas praticas? Se ‘sim’, que tipo de orientacdo?; 6) O Sr. (ou
a Sra.) consegue colocar em pratica as orientacoes? Por qué?

A pesquisa so foi realizada apo6s a leitura e assinatura
do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido''. O projeto
foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNIPAMPA
(CAAE n° 08633712.8.0000.5323).

Resultados e discussao

Boas praticas para os servicos de alimentacédo

Na avaliacdo geral, a média de adequacao das escolas foi
de 58,3%, classificando-as no Grupo 2. Os itens classificados no
Grupo 1 foram Controle Integrado de Pragas; Responsabilidades;
e Matérias-primas, ingredientes e embalagens, todos com mais
de 76% de adequacao (Figura). Os itens mais irregulares foram
Documentacao e registro; Preparacao dos alimentos; Exposicao
ao consumo do alimento preparado; e Abastecimento de agua,
classificados no Grupo 3, com menos de 50% de adequacao.

Controle integrado de pragas

Observou-se 90,5% de regularidades nesse item. Todas as
escolas possuem uma empresa especializada para realizar o
controle quimico de pragas e vetores, que estabelece proce-
dimentos pré e pos-tratamento para evitar a contaminacao de
alimentos, equipamentos e utensilios. O controle desses ani-
mais é indispensavel na prevencao das doencas transmitidas
por alimentos, pois ha importantes grupos de micro-organis-
mos presentes nas pragas e em seus residuos'?. Em um estudo
realizado nas escolas de Salvador, somente 54,5% delas conta-
vam com procedimentos de desinsetizacao sistematica’.

Responsabilidades

As escolas possuem um responsavel técnico nutricionis-
ta, vinculado a prefeitura municipal, que capacita periodica-
mente os manipuladores em temas relacionados a higiene de
alimentos. Esse fato fez com que esse item tivesse uma das
mais elevadas regularidades, de 85,7%. A observacao de irre-
gularidades em diversas etapas do processo produtivo indica
que as capacitacoes realizadas nao estao sendo eficientes na
adequacao dos estabelecimentos. A legislacao orienta para a
capacitacao, mas nao para a avaliacao da efetividade desta.
Em restaurantes populares do Estado do Rio de Janeiro, apesar
de os resultados serem semelhantes em relacao ao percentu-
al de funcionarios capacitados, os autores observaram que as
capacitagoes muitas vezes sao insuficientes para melhorar o
conhecimento dos manipuladores'. Em pesquisa realizada em
creches e escolas no Parana, 69% dos funcionarios afirmaram
ter recebido treinamento; as merendeiras que relataram nao
ter recebido tiveram a sua contratacdo apos o treinamento

Condicdes higiénico-sanitarias de cozinhas de escolas publicas

basico conduzido por uma nutricionista™. O treinamento deve
ser orientado para o presente, a partir do diagnostico do local,
buscando melhorar as habilidades para o desempenho imedia-
to do cargo ou funcao'.

Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens

Neste item foram encontradas 76,6% de regularidades em
relacdo a inspecao da matéria prima, quanto as datas de vali-
dade e rotulagem, e a organizacgao dos alimentos nas geladei-
ras e nas despensas. O recebimento é uma etapa critica para o
controle sanitario, pois quaisquer alteracdes de deterioracéo,
danos as embalagens ou temperaturas inadequadas podem in-
dicar contaminacao dos alimentos'.

As inadequacdes em relacao aos controles de temperatura
foram observadas tanto no recebimento quanto no armazena-
mento dos produtos. As escolas ndo dispunham de termometros
e os refrigeradores utilizados eram do tipo doméstico, sem dis-
plays de temperatura, o que inviabilizava a vigilancia da tempe-
ratura dos alimentos congelados e/ou refrigerados. Em um estu-
do que avaliou as etapas de recebimento e armazenamento de
alimentos em escolas, encontraram-se valores de irregularida-
des ainda superiores, com aproximadamente 50% dos alimentos
congelados e refrigerados armazenados de forma inadequada'.

Higienizacdo de Instalacdes, Equipamentos, Moveis e
Utensilios

A média de regularidades foi de 72,6%, sendo esse item
classificado no Grupo 2 (Figura). A higienizacao das esponjas
de limpeza nao era realizada regularmente, sendo utilizada
constantemente para eliminar residuos de alimentos durante a
producao. Em nenhuma escola os panos de limpeza passavam
pelo processo de higienizacao, e em todas as cozinhas eles eram
trocados somente ao final do turno de trabalho. A legislacao es-
tadual preconiza que os mesmos devam ser substituidos a cada
duas horas’. Tanto a esponja quanto os panos tém contato com
diversos tipos de superficies, equipamentos e utensilios dentro
da unidade, podendo ser veiculos de micro-organismos.

Em um estudo realizado em residéncias no Rio Grande
do Sul foi observado que a maioria dos entrevistados troca
as esponjas quando as mesmas comegcam a soltar fragmen-
tos (34,6%), e s6 trocam os panos de prato uma vez por dia
(67,3%)". Os habitos domésticos muitas vezes sao incorporados
as rotinas de trabalho em cozinhas comerciais e institucionais,
e pode explicar em parte as atitudes equivocadas em relacao
ao uso desses utensilios.

Em todas as escolas existem pessoas responsaveis pela
higiene das instalacdes, nao sendo somente o manipulador o
responsavel por esta etapa. Entretanto, observou-se que as
duas funcoes se sobrepdoem, de forma que todos colaboram
em todas as funcdes, inclusive na higienizacao das instala-
cOes sanitarias e na manipulacdo de alimentos. Em estudo
semelhante, realizado em 93,2% das escolas de Salvador
(BA)™, verificou-se a falta de funcionarios especificos para a
higienizacao da area de producao.
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Documentacao e registro - 0,00%

Preparacao do alimento

] 36,00%

Exposicao ao consumo do alimento preparado

| 46,30%

Abastecimento de agua

] 50,00%

Manipuladores

Edificacdo, instalacdo, equipamentos, méveis e utensilios
Manejo de residuos

Higienizacao de instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios
Matérias-primas, ingredientes e embalagens

Responsabilidades

Controle integrado de pragas

61,10%

Il Grupo 1
M Grupo 2
[ Grupo 3
72,60%
76,60%
85,70%
90,50%
r T T T T 1
0,00% 20,00% 40,00% 60,00% 80,00% 100,00%

Figura. Percentual de adequacéo das condicdes higiénico-sanitarias de cozinhas de escolas pUblicas, por item de avaliacdo. Fronteira
Oeste do Rio Grande do Sul, Brasil, 2013. Grupo 1: 76 - 100% de adequacao; Grupo 2: 51 - 75% de adequacao; Grupo 3: Abaixo de

50% de adequacao.

Manejo de residuos

No presente trabalho foram encontradas 66,7% de regu-
laridades no que se refere ao manejo de residuos. Dentre as
irregularidades estavam as mas condicées dos coletores de
lixo, por vezes sem tampa, sem sacos plasticos e/ou sem acio-
namento manual. Essas condicdes também foram encontradas
em restaurantes comerciais®?', em uma situacao que pode
atrair vetores para a cozinha.

Edificacdo, Instalagdes, Equipamentos, Moveis e

Utensilios

As escolas apresentaram 65,5% de regularidade. Todas
atendiam aos requisitos de tamanho adequado, fluxo sem cru-
zamento e acessos independentes ao setor de producao. O piso
e as paredes foram os itens que apresentaram maiores irregu-
laridades, sendo observadas rachaduras e falhas em 4 escolas
(66,6%). Somente uma escola possuia portas com fechamento
automatico para acesso a unidade de alimentacéo e nutricao.
Nao havia manutencao preventiva dos equipamentos nem sis-
temas de exaustdo. Em escolas de Salvador, 63,0% dos moveis
e 68,9% dos equipamentos encontravam-se em estado de con-
servacao precario, e em 77,0% das unidades nao era realiza-
da manutencéao periodica dos equipamentos'. Um dos fatores
que pode contribuir para estes resultados é a dificuldade de
investimentos em manutencao e reformas. A verba destinada
pelo PNAE deve ser utilizada exclusivamente para a compra
de géneros alimenticios. A cozinha, por ser um setor auxiliar a
funcao primeira da escola, o ensino, nao é considerada priori-
dade quando ha possibilidade de reforma dentro desta.

Apenas duas instituicoes apresentavam banheiro exclusivo
para os manipuladores de alimentos e, nestes, nao havia la-
vatorios supridos de produtos destinados a higiene pessoal. As
escolas usavam somente sabao em barra ou detergente para a
lavagem das maos. Em nenhuma escola havia lavatorio exclu-

sivo para higiene das maos na area de producao. Em trabalho
semelhante, os banheiros de mais de 90,0% das escolas nao
dispunham de sabonete liquido inodoro, produto antisséptico
e toalha de papel nao reciclado®.

Manipuladores

No total, foram encontradas 61,1% de conformidades nas es-
colas analisadas. Foi verificado que os manipuladores encontra-
vam-se com uniformes limpos e utilizavam protetor de cabelos.
Foram observados habitos como falar, assobiar, espirrar, tossir
e/ou comer em trés escolas (50%). Em outro estudo, 66,4% dos
manipuladores de alimentos de escolas também conversavam,
assobiavam ou cantavam durante o preparo dos alimentos'®. Ati-
tudes inadequadas relacionadas a higiene corporal também fo-
ram observadas em restaurantes comerciais?>?', demonstrando
que estes sao habitos comuns entre trabalhadores de cozinha, o
que expde os alimentos a possiveis contaminagoes.

Em outro estudo, os manipuladores nao receberam capaci-
tacoes ao iniciarem o trabalho na cozinha, conforme preconiza
a legislacao’. Pessoas envolvidas na manipulacao de alimentos
necessitam de conhecimentos sobre medidas basicas de higie-
ne a serem empregadas em produtos alimenticios, pois mui-
tas vezes desconhecem a possibilidade de serem portadores
assintomaticos de micro-organismos?*. Em um trabalho sobre
treinamentos foi observado que os manipuladores de alimentos
possuiam conhecimento sobre higiene, porém nao os adotavam
como rotina devido a falta de habito de pratica-las. Os autores
afirmam ser necessario mudar tal atitude através de monitora-
mento rotineiro e de forma positiva?.

Em relacdo a salde dos manipuladores, ndo ha supervisao
diaria nas escolas, conforme orienta a legislagdo. Apesar de a Se-
cretaria Municipal de Educacdo possuir um responsavel técnico
(nutricionista), este profissional deve atender a todas as escolas
do municipio, o que impossibilita sua permanéncia nos locais.
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Nessa situacao, uma sugestdo é de que a atividade de supervisao
fosse assumida por outro profissional, como um técnico em nutri-
cao ou o diretor da escola, desde que este fosse capacitado para
tal funcdo. Na pratica do trabalho sabe-se que o monitoramento é
essencial para a manutencao das atitudes compreendidas’®.

Abastecimento de Agua

Todas as escolas dispunham de agua encanada do sistema
publico de abastecimento para preparo dos alimentos e higie-
nizacado. As caixas d’agua também estavam adequadas, sendo
protegidas contra infiltracao de qualquer natureza e dotadas
de tampas, conforme determinado pela legislacao®”?.

A inadequacao foi observada em relacao aos registros.
Apesar de termos sido informados que a caixa era higienizada
eventualmente, nao existiam comprovacoes das higienizacoes
semestrais obrigatorias’, resultando em um item com 50% de
irregularidades e classificando o item no Grupo 3. Essa situa-
cado também foi encontrada por outros autores' em 54,5% das
escolas analisadas em Salvador.

Exposicdo ao consumo do alimento preparado

O item de exposicao ao consumo obteve somente 46,3%
de regularidades. Somente em uma escola foi verificada a
existéncia de buffet para distribuicdo dos alimentos. Nes-
te era ausente a barreira de protecao e nao era realizado
o controle de temperatura. Como nao havia disponibilidade
de antissépticos nem de luvas, os manipuladores nao tinham
condicoes de minimizar o risco de contaminacao no momento
da exposicao ao consumo.

Preparacéo do alimento

Um dos itens mais criticos em relacao as irregularidades nas
escolas foi justamente o da preparacao dos alimentos. Apenas
35,6% de regularidades foram observadas. Parte desse resultado
deve-se a inexisténcia de medidas que combinassem o tempo e
a temperatura seguros e de termdmetros para tal funcao. Nao
eram monitoradas as temperaturas de preparo, pos-preparo,
resfriamento e distribuicdo. Os alimentos preparados perma-
neciam na temperatura ambiente até o momento do consumo.

Também n&o havia controle quanto ao resfriamento dos
alimentos apos o preparo. O descongelamento era feito na
temperatura ambiente, e ndo em temperatura inferior a 5°C,
como preconiza a legislacao’. Em um estudo que avaliou uni-
dades de alimentagao e nutricao (UAN) de pequeno e médio
porte foram encontradas 66% de regularidades nesse item?.

Documentacao e Registro

Em 100% das escolas foram encontradas inadequacoes
quanto ao item Documentacao e Registro. Resultado similar foi
encontrado em uma UAN hoteleira na cidade de Timéteo, MG,
que obteve 100% de inadequagées por nao possuir o Manual de
Boas Praticas de Fabricacdo e nem os Procedimentos Operacio-
nais Padronizados?.

Condicdes higiénico-sanitarias de cozinhas de escolas publicas

Apesar dos resultados, as escolas buscam preparar os ali-
mentos somente para uma refeicdo; com isso, o tempo inter-
mediario entre o preparo e a distribuicao diminui e pode redu-
zir o risco de multiplicacdo de micro-organismos*. Em nenhuma
escola o tempo intermediario entre o preparo e distribuicdo
excedia duas horas. Em estudo realizado em Curitiba-PR foi
identificado que, apos o preparo da merenda, 57,5% das esco-
las realizavam a distribuicao em tempo adequado, nao deixan-
do o alimento a espera em temperatura ambiente, realidade
semelhante a encontrada neste trabalho?.

Na avaliacao geral da lista de verificacao, observou-se que
as atividades de Exposicao ao consumo do alimento preparado,
Preparacao do alimento e Documentacao e Registro foram as
mais problematicas.

Condicées Microbiolégicas das Superficies

Os resultados encontrados demonstram que, das 30 amos-
tras de superficies analisadas, 46,7% estavam contaminadas
com fungos filamentosos e leveduras. Em relagao as bactérias,
as nao conformidades foram de 33,3% (Tabela 3). Resultados
superiores foram encontrados em uma pesquisa que avaliou
as mesas de trabalho de 18 servicos de alimentacao, onde as
contagens de micro-organismos aerdbios mesofilos (100% das
amostras) e de coliformes totais (86% das amostras) estavam
acima do recomendado pela APHA?,

Em relacdo as escolas, a escola B foi a que apresentou
maiores contagens de micro-organismos, encontrados na ban-
cada, no liquidificador e em uma das panelas. Todas as escolas
tiveram contaminacdes por fungos e bactérias em pelo menos
uma superficie, equipamento ou utensilio.

Dentre as superficies e os equipamentos avaliados, foram
encontradas irregularidades em todos os tipos avaliados: ban-
cada, placa de corte, liquidificador e panelas. Quando da rea-
lizacdo da coleta, os equipamentos e utensilios estavam limpos
e guardados nas condicoes cotidianas.

Dentre as superficies, o liquidificador de inox foi o que
apresentou maior frequéncia de contaminacao, em 5 (83,3%)
das 6 escolas. Conforme observado por outro autor, o liquidi-
ficador possui um design muitas vezes inadequado a higieni-
zacdo, com partes que ndo sao removiveis, como o copo e as
hélices?, que o expde ao risco de contaminagao.

Em outros estudos, as bancadas e as placas de corte des-
tacam-se como superficies contaminadas®®*'. Em uma analise
dos utensilios e equipamentos foram encontrados Staphylococ-
cus aureus e coliformes a 45°C em bancadas de um servico
de alimentacéo, e Salmonella na tabua de cortes®. Em uma
instituicao de ensino superior em Sao Paulo foi demonstrada a
presenca de dois ou mais micro-organismos, tais como mesofi-
los aerdbios, bolores, leveduras e enterobactérias em 90% das
tabuas analisadas®?. Em unidades de alimentacao e nutricéo,
verificou-se que apenas 18,6% dos equipamentos e utensilios
apresentavam contagens de micro-organismos mesofilos aero-
bios dentro da recomendacao da APHA3.
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Por outro lado, resultados satisfatorios também sao en-
contrados. Em hospitais, foram encontradas contagens de
mesofilos inferiores a 0,4 UFC/cm2 na bancada e no liqui-
dificador, demonstrando que os procedimentos de higieni-
zacao adotados mostram-se eficientes contra esse grupo de
micro-organismo3.

Ao refletir sobre os resultados encontrados pelo presente
estudo percebe-se que varios fatores podem ter contribuido
para a contaminacdo das superficies analisadas. Conforme
demonstrado pela lista de verificagdo de boas praticas, em
nenhuma escola era realizada a etapa de desinfeccao, sendo
as superficies, os equipamentos e os utensilios submetidos so-
mente a lavagem para retirada de matéria organica. Pode-se
sugerir também que o manipulador seja em parte responsavel
pela contaminagao, visto que diversos requisitos comporta-
mentais e de higiene nao eram atendidos.

Tabela 3. Nao conformidades na contagem de micro-organis-
mos em equipamentos e utensilios de acordo com APHA (2001).

APHA (2001) n (%)

Classificacdo

Fungos filamentosos e leveduras 14 (46,7)

Bactérias aerdbias mesofilas 10 (33,3)

Entrevistas com Manipuladores

No total foram 10 pessoas entrevistadas: seis cozinhei-
ras e quatro auxiliares de cozinha; dois escolas nao dispu-
nham de auxiliares.

Em relacao as cozinheiras, quatro (66,6%) informaram se-
rem concursadas, um (16,66%) tem contrato terceirizado e ou-
tra esta em desvio de funcéo, sendo servicos gerais a sua real
atividade. Dentre as auxiliares, trés (75%) disseram ser concur-
sadas e alocadas nesta funcao. Somente um (25%) é contrata-
da. Conforme observado por outro autor, o inicio da profissao
de cozinheiro muitas vezes nao se deve a escolha livre, mas
antes a necessidade de emprego®.

Cozinhar obteve cinco (83,3%) respostas como o item sobre
o que as cozinheiras mais gostam de fazer. Dentre o que menos
gostam, destacam-se diferentes respostas, tais como limpeza
da cozinha, falta de ingredientes para preparacao da merenda,
o fato de sobrar merenda preparada, ou quando tém que fazer
o “servico” de outro colega. Somente uma pessoa respondeu
que gosta de tudo o que faz.

Entre as cozinheiras, trés (50%) referiram como sua prin-
cipal responsabilidade a obrigacdo com o horario de servir as
refeicoes, e as outras trés (50%) tém a higiene/limpeza como
suas responsabilidades. Das auxiliares, dois (50%) expuseram que
manter limpo e organizados a cozinha e os refeitorios seriam
suas responsabilidades, uma (25%) disse se preocupar com a or-
ganizacao das salas de aula quando chega na escola e a outra
(25%) declarou que ajudar a cozinheira é sua principal atividade.

Entre as cozinheiras, quatro (66,6%) afirmaram ter par-
ticipado de treinamentos promovidos pela Secretaria Muni-
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cipal de Educacao, e uma relatou que o que aprendem nos
treinamentos nao é muito utilizado na escola. Uma cozinheira
(16,6%) disse saber da realizacdao dos treinamentos, mas nao
acha necessaria a sua participacao, enquanto outra (16,6%)
disse nunca ter participado. Das auxiliares, duas (50%) disse-
ram ter participado de treinamentos e duas (50%) disseram
nunca ter participado. Esses achados contrariam o resultado
da lista de verificacdo, em que o responsavel pelas atividades
de manipulacdo afirmou realizar capacitacoes periodicas nos
estabelecimentos. Especula-se que alguns funcionarios possam
nao ter participado dos treinamentos ou capacitacées por ini-
ciativa propria, visto que sdo comuns os casos de auséncia em
treinamentos e capacitacoes®; ou que as capacitacoes possam
ter ocorrido em outras escolas ou com grupos diferentes.

Além dos treinamentos, duas (33,3%) cozinheiras afirmaram
receber orientacdes esporadicas sobre higiene de alimentos da
Nutricionista responsavel, e um (16,6%) as recebe da direcao da
escola. Dentre as auxiliares, um (16,6%) recebeu orientacao da
Direcdo da escola e da cozinheira apds os treinamentos e trés
(75%) nao receberam nenhuma outra orientacao, sendo que uma
referiu ser desnecessario porque tem ciéncia de suas funcoes.

Em pesquisa realizada sobre o Diagnostico dos Profissionais
da Merenda Escolar nas Escolas Municipais no Rio de Janeiro-RJ,
somente 34,3% dos trabalhadores das cozinhas respondeu que
tinha alguma formacao. Foi observado que a resposta “sou con-
cursada” muitas vezes era utilizada como sindnimo de treinada
ou habilitada®.

Seis (100%) cozinheiras e trés (75%) auxiliares julgaram
como “facil” o ato de colocar em pratica as orientacdes recebi-
das, pois “os recursos necessarios para isso estao disponiveis”.
Somente uma auxiliar disse se sentir incomodada quanto as
orientacées de higiene pessoal, justificando ter conhecimento
das suas obrigacées. Um estudo sobre alimento seguro em res-
taurantes populares em Salvador ressalta que os cozinheiros
aprendem o oficio reproduzindo o que lhes foi ensinado ou
simplesmente observando. Que o aprendizado primeiro é o de
casa, tendo como referéncia sempre a figura da mae e as vezes
da avo, onde as praticas passadas entre geracdes tém forte
influéncia sociocultural®.

As entrevistas mostraram que ha diferencas entre os dados
coletados na lista de verificacdo e a pratica cotidiana do tra-
balho. Aspectos subjetivos que nédo sao passiveis de observacédo
através de uma lista de verificacao podem explicar determina-
dos habitos e comportamentos inadequados. Alguns autores ja
observaram essa situacao e sugerem ineficiéncia da capacita-
cao na aprendizagem ou nao aplicacao dos conhecimentos por
parte dos manipuladores por motivos diversos' .

Percebeu-se que a totalidade das cozinheiras afirmou
ser facil colocar em pratica as orientacdes recebidas. Entdo
pode-se questionar a razao de terem sido observadas tantas
irregularidades relacionadas ao preparo do alimento e aos ma-
nipuladores. Entende-se que, para estruturas limitadas como
as das escolas publicas, muitos itens dificilmente atingirao um
resultado satisfatorio; entretanto, ha outros que, por serem
atitudes comportamentais, podem ser modificados.
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Os manipuladores de alimentos possuem um papel criti-
co sobre a higiene de alimentos, e sabe-se que normalmente
sao mal remunerados e que os empregadores nao exigem uma
escolaridade elevada. Esses fatores podem contribuir de duas
formas para a dificuldade de implantacao de requisitos de boas
praticas: pela desmotivacdo oriunda da baixa remuneracao, e
também por falta de compreensao/assimiliacdo da real impor-
tancia do seu papel como promotor da satde. O profissional
responsavel pelo planejamento das capacitacdes deve consi-
derar esses fatores, e procurar desenvolver mecanismos que
garantam o aprendizado dos temas e sua aplicacao.

Conclusao

Na escola, a alimentacdo é uma atividade secundaria a
sua atividade principal, que é a educacdo. Esse fato pode
contribuir para a compreensao dos resultados observados. O
presente estudo demonstrou que as cozinhas de escolas pu-
blicas de um municipio da Fronteira Oeste do Rio Grande do
Sul ndo estdo em adequadas condicdes higiénico-sanitarias.
A média de regularidades observadas foi de 58,3%, sendo os
itens Documentacao e registro, Preparacao do Alimento e Ex-
posicao ao consumo do alimento preparado os itens com mais
irregularidades. Foi observado também que as superficies e
utensilios que entram em contato direto com os alimentos
apresentaram contaminacoes variando conforme as escolas,
e o liquidificador foi o que apresentou maiores contagens de
micro-organismos. As entrevistas com as cozinheiras demons-
traram de forma mais clara as dificuldades percebidas pe-
las manipuladoras de alimentos, através da compreensdo do
universo de trabalho destas e das limitacoes impostas pela
falta de orientacao e supervisao. Fica clara a necessidade de
serem realizadas acdes e orientacdes sobre o cuidado sanita-
rio dos alimentos, a fim de garantir a prevencao de doencas
transmitidas por alimentos entre os estudantes, contribuindo
para a promocao a salde no ambiente escolar.
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