Blucher Food Science Proceedings
“ “ “ Novembro de 2014, Nimero 1, Volume 1

MIC non l 20‘4 www.proceedings.blucher.com.br/evento/microal

Condicoes Higiénico-Sanitarias de Instituicoes de
Ensino: E Possivel Adequa-Las?

Angélica Pereira Nery (I), Monise Viana Abranches (I), Tatiana
Bering (Il), Daniela Alves Silva (lIl), Paula Moreira Tagliassachi (1),
Caline Pereia Cardoso (I)

(I) UFV - Universidade Federal de Vigosa campus de Rio Paranaiba (Caixa Postal 22), (Il) UFMG -
Universidade Federal de Minas Gerais (Av. Alfredo Balena, 190 - Campus Saude 30130-100 Belo
Horizonte - MG), (lll) UFES - Universidade Federal do Espirito Santo (Caixa Postal 1-9011)

Resumo

Introducdo: O Programa Nacional de Alimentacédo Escolar visa promover o
desenvolvimento de criancas e adolescentes e melhorar o rendimento
escolar. Nesse contexto, os manipuladores de alimentos tem papel
primordial na adequacao das condi¢des higiénico-sanitarias das cantinas.
Esse estudo objetivou avaliar as condic¢Oes higiénico-sanitarias de cantinas
escolares da rede estadual de ensino, localizadas em um municipio da
regido do Alto Paranaiba, MG, antes e ap0s a capacitacdo dos
colaboradores. Materiais e Métodos: As cantinas avaliadas (n=2) pertencem
a instituicOes que atendem adolescentes (Escola A) e criangas (Escola B).
A avaliacdo foi realizada antes e apds o periodo de capacitacdo dos
colaboradores com aplicacdo de uma lista de verificacéo, adaptada para
esse tipo de servico. A lista incluiu 98 itens subdivididos nos seguintes
blocos: condigdes das instalagdes e edificacOes; controle de vetores e
pragas; qualidade da 4gua e esgoto; manejo de residuos; equipamentos,
moveis e utensilios; higienizacdo de equipamentos, moveis e utensilios;
recursos humanos e producao de refeicdes. O percentual de adequacéo foi
calculado considerando o total de itens julgados e o0 niUmero de quesitos
adequados. As cantinas foram classificadas em: Grupo 1 (Bom); Grupo 2
(Regular) e Grupo 3 (Ruim), segundo o percentual alcangado. Os temas
abordados nos treinamentos foram: higiene pessoal; higiene ambiental;
boas praticas no processo de producéo das refeicdes e importancia da
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alimentacéo escolar. Discussao dos Resultados: A capacitacéo foi eficiente
em contribuir para 0 aumento do conhecimento tanto na Escola A, onde
63,6% das oficinas aumentaram o conhecimento dos manipuladores,
quanto na Escola B, onde 100,0% das oficinas contribuiram para o
aprimoramento profissional. Quanto as condi¢des higiénico-sanitarias, na
Escola A, a adequacdo passou de 66,3% para 75,5% e na Escola B passou
de 61,2% para 74,5%. Os blocos que apresentaram melhorias em ambas as
instituicGes foram referentes as condicGes das instalacGes e edificacdes, dos
equipamentos, moveis e utensilios e producéo de refei¢des. Conclusédo: As
cantinas escolares concentram muitas irregularidades quanto as condicdes
higiénico-sanitarias. Todavia, parte dos problemas pode ser solucionada
por meio da capacitacdo dos colaboradores, uma estratégia simples e de
baixo custo, visando promover a seguranca das refei¢cdes produzidas.
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