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Aseguranga alimentar e nutricional é definida pelo Conselho Na-
cional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA) como
o direito de todas as pessoas ao acesso regular e permanente a uma
alimentacdo saudavel, ou seja, a alimentos de qualidade nutricio-
nal e higiénico-sanitaria adequadas e em quantidade suficiente, sem
comprometer o acesso a outras necessidades essenciais. Além disso,
a alimentacao deve ser baseada em praticas alimentares promoto-
ras de saude, respeitar a diversidade cultural e ser social, econd-
mica e ambientalmente sustentdvel. Ja a inseguranca alimentar e
nutricional sdo situag¢des que podem ser detectadas a partir de va-
rios problemas, tais como fome, obesidade, doencas associadas a ma
alimentagao e ao consumo de alimentos de qualidade duvidosa ou
prejudicial a saide (CONSELHO NACIONAL DE SEGURANGCA ALI-
MENTAR E NUTRICIONAL, 2007).

Diante desse contexto, verifica-se que a abordagem do tema se-
guranca alimentar é bastante ampla, pois envolve varios aspectos, que
vao desde a promog¢do de comportamentos alimentares saudaveis até a
questao higiénico-sanitaria. Neste capitulo, abordaremos topicos refe-
rentes ao controle higiénico-sanitario no ambiente escolar.
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O Controle Higiénico-Sanitario e as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA)

Uma das condicOes essenciais para a promocao e a manutencao
da saude ¢é a ingestdo de alimentos dentro dos padrdes higiénico-
sanitarios satisfatorios, ja que a deficiéncia nesse controle é um dos
fatores responsaveis pela ocorréncia de surtos de Doencas Transmi-
tidas por Alimentos (DTA) (OLIVEIRA et al., 2003).

As DTA sdo responsaveis por varias enfermidades, afetando
principalmente criangas, gestantes e idosos. Todos os anos sao iden-
tificados casos de 6bito e de deterioracao do estado nutricional na
populacao infantil por doencas diarréicas. Segundo a Organizacao
Mundial da Satde (OMS), 70% dos casos de diarréias se devem ao
consumo de alimentos contaminados. A OMS estima que anual-
mente ocorram cerca de 2,2 milhoes de 6bitos atribuidos ao con-
sumo de alimentos contaminados, sendo que 1,8 milhdes dessas
mortes sdo de criancas (ORGANIZACAO PAN-AMERICANA DA
SAUDE, 2008; CABRERA, 2008).

Uma avaliagdo de dados epidemioldgicos relativos a ocorréncia de
surtos de doencas de origem alimentar foi realizada por Amson, Hara-
cemiv e Masson (2006) no estado do Parana e verificou-se um ntimero
crescente desses surtos entre os anos de 1978 a 2000, dos quais 6,1 %
ocorreram em escolas.

O controle higiénico-sanitario no ambiente escolar é um aspec-
to que deve ser observado, tendo em vista que o Programa Nacio-
nal de Alimentagao Escolar (PNAE) atende anualmente a milhares
de alunos que frequentam creches, pré-escolas e escolas do ensino
fundamental das redes federal, estadual e municipal. Os padroes de
qualidade devem ser alcancados para garantir alimentos seguros,
pois as criangas sao mais suscetiveis as DTA devido ao fato de ain-
da ndo possuirem o sistema imunoldgico totalmente desenvolvido
(SILVA; GERMANO; GERMANO, 2003a).
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Fatores que Influenciam a Contaminacéo dos
Alimentos na Escola

No ambiente escolar ha maiores riscos de contaminac¢ao devido ao
grande namero de refei¢coes servidas diariamente e ao preparo dos ali-
mentos com muita antecedéncia, favorecendo a exposi¢do prolongada
a eventuais agentes contaminadores. As condicoes de higiene inade-
quadas no local de preparo e distribuicao também contribuem para a
contaminagao, tornando assim de grande importancia a realizagao do
controle de qualidade dos alimentos através da prevencao, aplicando-
se as Boas Praticas de Fabricacao previstas na legislacao vigente (OLI-
VEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008; BRASIL, 2004).

Os alimentos podem ser contaminados durante todas as etapas,
que vao desde a producdo até a oferta final, por agentes bioldgicos
constituidos por microrganismos (bactérias, virus, fungos e parasitas),
agentes quimicos (desinfetantes, agrotoxicos, detergentes, esmalte e/
ou base) e agentes fisicos (cabelo, pedagos de madeira, plastico, palha
de aco), sendo os agentes bioldgicos os principais envolvidos nas DTA
(SERVICO SOCIAL DO COMERCIO - SESC, 2003).

Destacam-se, entre as principais formas de contaminacao, a ma-
nipulacdao e a conservacao inadequadas dos alimentos; a falta de
higiene de utensilios, maos e equipamentos; o cruzamento entre
alimentos crus e cozidos; o uso de alimentos contaminados; a ex-
posicao prolongada dos alimentos a temperatura inadequada ou
cozimento insuficiente (tempo e temperatura) (GOES et al., 2001;
SERVICO SOCIAL DO COMERCIO - SESC, 2003).

Os manipuladores de alimentos, principais veiculos de conta-
minacdo, representam sem duvida, o fator de maior importancia
no sistema de controle higiénico-sanitario dos alimentos. O ser hu-
mano, uma vez que possui microrganismos distribuidos por todo o
corpo, ¢ agente de contaminag¢ao dos alimentos ao manipuld-los de
forma inadequada e um potencial disseminador de bactérias como
coliformes fecais e Staphylococcus aureus, principalmente devido a
auséncia de hébitos de higiene pessoal, como a lavagem de maos,
ou quando apresentando ferimentos e infeccoes na pele (BRASIL,
2006a; SILVA et al., 2006).

Vieira et al. (2005) realizaram andlises microbioldgicas das maos de
manipuladores da merenda escolar de nove escolas da rede estadual de
Pocos de Caldas (MG) e verificaram que as maos das merendeiras de
cinco escolas estavam contaminadas por coliformes fecais e Staphylo-
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coccus coagulase positiva. Esse resultado revelou que nao existia uma
adequada técnica de higienizagdo por parte dessas operadoras, ou que
os procedimentos de higienizacao eram inadequados.

Durante a avaliacdo e monitoramento da qualidade dos ali-
mentos oferecidos na Merenda Escolar de Goias foi observado que
26,8% das merendeiras apresentavam lesoes cutaneas, feridas, in-
feccoes respiratdrias ou gastrintestinais. As merendeiras devem es-
tar atentas aos ferimentos expostos, pois as infec¢oes purulentas da
pele, com frequéncia, estdo contaminadas com estafilococos ou es-
treptococos, porém muitas vezes esse fato é negligenciado (SILVA;
GERMANO; GERMANO, 2003b).

E importante ressaltar que o estado de satide e higiene dos ma-
nipuladores de produtos alimenticios influi diretamente na qualida-
de final dos produtos (SISTEMA UNICO DE SAUDE, 2005).

Outro fator que contribui para a contaminacao dos alimentos
¢é a limpeza insatisfatéria dos equipamentos e utensilios, pois qual-
quer falha que ocorra nos procedimentos de higienizacao permite
que os residuos aderidos aos equipamentos, utensilios e superficies
transformem-se em potencial fonte de contaminacao.

Para avaliar as condicdes de higienizacao de equipamentos e
utensilios em uma Unidade de Alimentagao e Nutrigao (UAN) de
Uberaba (MG), Chesca et al. (2003) submeteram, durante um pe-
riodo de dez dias, todos os equipamentos (descascador de legumes,
picador de legumes, etc.) e utensilios (faca, pegadores, etc.) envolvi-
dos no preparo de alimentos que seriam consumidos crus a avalia-
¢ao do grau de contaminacao. Encontraram 100% dos equipamen-
tos e utensilios fora dos padroes de qualidade higiénico-sanitaria.
Os mesmos autores também avaliaram a qualidade microbiolédgica
dos alimentos preparados com esses equipamentos e utensilios, e
constataram que 100% das amostras dos alimentos analisados, apos
serem processados, encontravam-se fora dos padroes legais para co-
liformes fecais, estabelecidos pela Resolucao nol2, de 2 de janeiro
de 2001, que aprovou o Regulamento Técnico sobre Padroes Micro-
biologicos para Alimentos.

Vieira et al. (2005) em seu estudo citado acima, também re-
alizaram analises microbioldgicas de superficies de manipulacao e
identificaram que estas estavam fora dos padroes de qualidade higi-
énico-sanitaria. Cinco, das nove escolas avaliadas, apresentaram su-
perficies de manipulacdo contaminadas por coliformes e Staphylo-
coccus coagulase positiva.



Silva, Germano e Germano (2003a) verificaram que as condi-
¢oes de limpeza e conservacao de equipamentos e utensilios da rede
estadual de ensino de Sao Paulo estavam em boas condicoes em
apenas 37,5% das unidades. Os itens que apresentaram maiores ir-
regularidades foram a limpeza de fogoes, de geladeiras, de pisos e
de paredes, dado que 50% das unidades apresentavam esses dois
altimos em mas condi¢des de limpeza e conservacao. No referen-
te a higiene pessoal, verificaram que os protetores de cabelos nao
foram utilizados adequadamente em 25% das unidades, enquanto
que o uso de aventais limpos e de cor clara nao foi observado em
62,5% delas. Esses resultados levaram os autores a concluir que nas
unidades escolares visitadas, os locais de preparo e distribuicao dos
alimentos, bem como a higiene operacional e pessoal dos manipu-
ladores ndo se encontravam em boas condi¢des higiénico-sanitarias.

Facanha (2002), com o objetivo de avaliar os itens de Boas
Praticas de Fabricacdo de 10 escolas publicas municipais de Sobral
(CE), solicitou ao Departamento de Vigildncia Sanitaria do munici-
pio inspecoes nas escolas. Apos a inspecao, as escolas foram classifi-
cadas como “regular” no que diz respeito ao aspecto de higiene do
ambiente, dos equipamentos e utensilios, pessoal e dos alimentos.
Além disso, esse mesmo estudo revelou a incidéncia de indices con-
sideraveis de coliformes fecais em algumas amostras obtidas de pra-
tos servidos na merenda escolar, o que indicou condi¢oes higiénico-
sanitdrias inadequadas e falhas no processamento.

Diante desse contexto, ¢ importante enfatizar que a implanta-
¢ao das Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos em Unidades de
Alimentacao e Nutricao Escolar é a melhor forma de prevengao de
surtos de DTA.

As Unidades de Alimentacao e Nutricao Escolar se constituem em
ponto importante no processo de contaminacao dos alimentos. Os res-
ponsaveis por essas unidades devem ter uma preocupacao com o am-
biente de trabalho e as técnicas ali empregadas. Para a elaboragao de
um projeto que torne o ambiente e as técnicas saudaveis, prevenindo
as DTA, os agentes devem levar em consideracao as caracteristicas das
instalagbes, areas de trabalho, fluxo operacional, equipamentos, uten-
silios, manipuladores, as técnicas de limpeza e desinfeccao empregadas,
bem como a conscientizacao e capacitacao dos manipuladores de ali-
mentos através de treinamento e formacgao continuada.
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Implantando um Sistema de Seguranca Alimentar no
Ambiente Escolar

A qualidade sanitaria dos alimentos pode ser garantida por meio
da adoc¢ao de medidas preventivas e de controle em toda cadeia pro-
dutiva, desde sua origem até o consumo. Para isso é essencial a im-
plantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo durante a preparacao da
merenda escolar (BRASIL, 2006a).

A seguir serao apresentados os principais passos para a implan-
tacao de um sistema de Seguranca Alimentar no Ambiente Escolar:

Primeiro Passo — Levantamento da Legislacao Brasileira em
Seguranca Alimentar

Realizar um levantamento de toda legislagao brasileira para ve-
rificar quais sdo as normas, procedimentos, diretrizes e regulamen-
tos preconizados.

Segundo Passo — Implantacao das Boas Praticas de Fabricacao

Desenvolver e implementar o Manual de Boas Praticas de Fabrica-
cao e de Procedimentos Operacionais Padronizados, que deve estabele-
cer os critérios técnicos de todas as etapas dos processos envolvidos na
rotina da Unidade de Alimentagao e Nutricao Escolar, desde a avaliacao
e selecdo de fornecedores até a oferta final do alimento.

As Boas Préticas de Fabricacdo sio normas de procedimentos
preconizados com o objetivo de atingir um determinado padrao de
identidade e qualidade de um produto, bem como de um servi¢o na
area de alimentos, cuja eficacia e efetividade devem ser avaliadas
por meio da inspecao e/ou da investigagcdao. Para garantir a seguran-
¢a sanitaria dos alimentos produzidos e fornecidos nas escolas, tais
normas de producdo da alimentacao escolar foram determinadas
pela Portaria Interministerial n°® 1010, de 8 de maio de 2006, que
institui as diretrizes para a promocgao da alimentacdo saudéavel nas
escolas de ensino infantil, fundamental e médio das redes publicas e
privadas, em ambito nacional (BRASIL, 2006b).
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Terceiro Passo — Capacitacdo de Manipuladores

Realizar treinamento periédico com todos os profissionais en-
volvidos na producao de alimentos a fim de conscientiza-los quanto
as normas e condutas necessarias para impedir a contaminagao dos
alimentos e leva-los ao desenvolvimento de habilidades e atividades
de trabalho especificas a area de alimentos.

O treinamento deve dar aos funcionarios conhecimentos pra-
ticos e tedricos necessarios para o desenvolvimento de suas ativi-
dades. Esse programa educativo deve ser um processo continuo e
planejado. E importante ressaltar que a linguagem utilizada nos
programas de capacitagao deve ser a mesma dos trabalhadores nas
situacoes do cotidiano.

A Resolugao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que dispoe
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimen-
tacao, preconiza que os manipuladores de alimentos devem ser super-
visionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, manipu-
lagao higiénica dos alimentos e doengas transmitidas por alimentos. A
capacitacao deve ser comprovada mediante documentacao.

Dentre as estratégias para a seguranca alimentar e prevencao de
DTA, a educagao e o treinamento dos manipuladores de alimentos
sdo as melhores ferramentas. E importante ressaltar que o treina-
mento deve ser um processo continuo, ou seja, deve haver um pro-
grama de reciclagem periddica com os profissionais envolvidos na
producio de alimentos (GOES, 2001; OLIVEIRA et al., 2003).

Quarto Passo — Acompanhamento e Avaliagdo

Como mecanismo de controle, acompanhamento e avaliacao
das condi¢Oes higiénico-sanitarias na Unidade de Alimentacdo e
Nutrigao Escolar devem-se realizar inspecoes periddicas utilizando a
Lista de Verificacao das Boas Praticas de Fabricacao estabelecida pela
Resolucao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.

Tendo em vista que todas as pessoas tém o direito ao acesso re-
gular e permanente a uma alimentagao saudavel, com alimentos de
qualidade nutricional e condi¢des higiénico-sanitarias adequadas,
os procedimentos referentes a seguranca alimentar e nutricional a
serem realizados nas escolas sao de elevada importancia e de res-
ponsabilidade do gestor publico.
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Com a colaboracao da comunidade escolar, formacao adequa-
da dos agentes responsaveis pelos procedimentos e a elaboragao,
desenvolvimento e acompanhamento de estratégias adequadas de
seguranga alimentar para as Unidades de Alimentagao e Nutricao
Escolar, a alimentacao escolar serd pratica promotora de saude.
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