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Os servicos de alimentacdo coletiva tém aumentado de forma significativa, incluindo a Alimentacdo
Escolar, onde umas das preocupac@es é a qualidade higiénico-sanitaria do alimento servido aos alunos,
sendo o manipulador de alimentos considerado um dos componentes que podem afetar essa qualidade.
Uma manipulacdo incorreta e o descuido em relacdo as normas higiénicas favorecem a contaminacéao
por microrganismos patogénicos. O treinamento justifica-se pela necessidade de que todos os
manipuladores de alimentos estejam capacitados para lidar adequadamente com os alimentos,
minimizando assim os riscos de Doencas Transmitidas por Alimentos e garantindo a produgédo de uma
alimentagdo segura e adequada. O objetivo foi realizar uma atividade educativa subsidiando os
individuos com informagdes adequadas, corretas e consistentes sobre manipulagdo dos alimentos e
seguranca higiénico-sanitaria, fomentando assim educagdo em salde para promocdo da qualidade dos
alimentos servidos aos alunos na alimentacdo escolar. O treinamento ocorreu no formato de um mini
curso realizado no municipio de Casa Nova - Bahia. Foi utilizada a metodologia de aula expositiva
com utilizacdo de data show, tento como publico alvo os Manipuladores de Alimentos responsaveis
pela confec¢do da alimentacdo escolar, servida aos alunos da sede, do municipio de Casa Nova. O
treinamento teve duracio de quarto horas e foram abordados varios temas. E importante enfatizar que
os critérios de higiene pessoal e demais conhecimentos das boas praticas de produgdo dos alimentos
precisam, além de serem abordados em treinamentos, devem ser supervisionados diariamente nos
locais de producéo. Assim é possivel contribuir favoravelmente para a qualidade higiénico-sanitéria
dos alimentos servidos a populagéo.
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Introducéo:

Os servicos de alimentacao coletiva tém aumentado de forma significativa, incluindo a
Alimentagdo Escolar, oferecida a todas as criangas matriculadas da Pré-escola ao Ensino
Médio, em escolas publicas (COLOMBO, OLIVEIRA & SILVA, 2009).

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), também conhecido como
Alimentacdo Escolar, foi desenvolvido em 1954, e tem o objetivo de suprir parcialmente as
necessidades nutricionais dos alunos por meio de oferecimento de, no minimo, uma refeicao
diaria, adequada e segura. Assim sendo, a seguranca dessa refeicdo diaria deve ser garantida
por quem a prepara (FACANHA et al, 2003).

Atualmente, uma das grandes preocupacdes é a qualidade higiénico-sanitaria do
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alimento, por isso, € indispensavel conhecer como o alimento foi produzido, onde o
manipulador de alimentos é um dos componentes que podem afetar as condi¢bes higiénico-
sanitarias (OLIVEIRA; SANTOS e DELDUCA, 2017).

Oliveira et al., (2006) define manipulador de alimentos como “profissionais

responsaveis diretamente pela adocdo das boas praticas durante o preparo dos alimentos”.

O manipulador de alimentos é a principal via de contaminacdo dos alimentos
produzidos em larga escala e desempenha papel importante na seguranca dos alimentos, na
preservacdo da higiene dos alimentos durante toda a cadeia produtiva, desde o recebimento,
armazenamento, preparacdo até a distribuicdo. Uma manipulacdo incorreta e o descuido em
relacdo as normas higiénicas favorecem a contaminacdo por microrganismos patogénicos
(OMS, 1989; CAVALLI, 2001).

Os alimentos podem ser contaminados a qualquer instante, salvo em condicOes
apropriadas de manipulagcdo, armazenamento e transporte, ou seja, quando existe a utilizacao
das boas praticas, desde a escolha do produto até o momento de servir o alimento (ROSA,
2015).

Neste sentido, o treinamento justifica-se pela necessidade de que todos os
manipuladores de alimentos estejam capacitados para lidar adequadamente com os alimentos,
minimizando assim os riscos de Doencas Transmitidas por Alimentos e garantindo a producéo

de uma alimentacdo segura e adequada.

O objetivo foi realizar uma atividade educativa subsidiando os individuos com
informacdes adequadas, corretas e consistentes sobre manipulacdo dos alimentos e seguranca
higiénico-sanitaria, fomentando assim educacdo em saude para promocdo da qualidade dos

alimentos servidos aos alunos na alimentacéo escolar.
Metodologia:

O treinamento ocorreu no formato de um mini curso realizado na Escola Alano Viana,
localizada na sede do municipio de Casa Nova - Bahia. Foi utilizada a metodologia de aula

expositiva com utilizacdo de Data Show.

Publico alvo: Manipuladores de Alimentos responsaveis pela confeccdo da alimentacéo
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escolar, servida aos alunos da sede, do municipio de Casa Nova — Bahia.

A responsavel pelo mini curso foi a nutricionista Xenusa Pereira Nunes, responsével

técnica pelo Programa Nacional de Alimentacéo Escolar (PNAE) do referido municipio.

Os manipuladores de alimentos foram convidados a participar de um mini curso sobre
Boas Praticas de Manipulacdo dos Alimentos. Antes do inicio das atividades foi solicitado a
cada participante que se apresentasse e que informasse se ja tinha participado de outro

treinamento que tivesse abordado a mesma tematica.

Apos a explanacdo do mini curso foi dedicado um tempo para perguntas do publico
sobre o assunto abordado ou sobre qualquer outra ddvida relacionada a alimentacdo e

nutricdo.

Ao final das atividades os manipuladores assinaram uma lista de frequéncia e

preencheram uma fixa de avaliacdo do encontro.
Resultados e Discussao:

O mini curso foi realizado dia 18 de maio de 2017 e teve duracgéo total de 4 horas para
desenvolvimento das atividades propostas. Participaram do treinamento 37 manipuladores de

alimentos, entre homens e mulheres.

A atividade iniciou-se com a apresentacdo dos participantes. Logo apos, a responsavel
pelo treinamento comecou a explanacdo dos assuntos utilizando um data show onde estavam
sendo projetados slides para fixacdo das informacdes orais (Figura 1). Faz-se salientar que o

mini curso foi organizado a partir de manuais da Vigilancia Sanitaria e SENAC (Figura 2).
Andreotti et al., (2003) afirmam que:

“E indiscutivel que os programas de treinamento especificos para manipuladores de
alimentos sdo 0 meio mais recomendavel e eficaz para transmitir conhecimentos e
promover mudancas de atitudes. Somente através de eficazes e permanentes
programas de treinamento, informacéo e conscientizagdo dos manipuladores é que se
conseguird produzir e oferecer ao consumo alimentos seguros, indcuos e com
propriedades nutricionais que satisfacam a um consumidor cada vez mais exigente e

informado”

(83) 3322.3222
contato@coprecis.com.b

r



COPRECIS

GONGRESSO NAGIONAL DE
RATICAS EDUCATIVAS

Figura 1. Mini curso para os manipuladores de alimentos.

Fonte: acervo da autora

Figura 2. Manuais utilizados na producdo do mini curso.

' Boas Praticas
2 alimentacao

Fonte:https://www.google.com.br/search?q=higiene+e+manipula%C3%A7%C3%A30+de+ali
mentos&source=Inms&tbm=isch&sa=X&ved=0ahUKEwi4xNLW1ZvWAhWLKpAKHQfOD
eMQ_AUICigB&biw=1366&bih=635#imgrc=_
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Foram trabalhos varios temas e assuntos no mini curso, como mostra a Tabela 1.

Tabela 1. Temas e assuntos abordados no mini curso para manipuladores de alimentos.

TEMA GERAL ASSUNTOS ESPECIFICOS
O que sdo microrganismos?
3 ] O que eles podem causar?
NOCOES BASICAS DE

MICROBIOLOGIA

Doencas transmitidas por alimentos

Perigos bioldgicos, quimicos e fisicos

Como controlar os perigos?

MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Seguranca alimentar

Uso de luvas

Higiene e aparéncia pessoal

Higiene dos utensilios

Higiene do ambiente

Preparando o ambiente (organizacdo da

cozinha)

Armazenamento de alimentos

Pré-preparo/Preparo/Reaproveitamento

Distribuicéo

Postura profissional dentro do ambiente da

cozinha e junto aos alunos

Maneiras corretas de prevenir doengas

provenientes dos alimentos

Doencas mais frequentes transmitidas por

alimentos

Durante o treinamento foram realizadas algumas discursfes sobre o que estava sendo

abordado, e foi notado que alguns manipuladores ndo obedeciam as normas de higiene

durante a manipulagdo dos alimentos por falta de conhecimento das regras corretas que

evitam a contaminacdo dos mesmos. A maioria dos manipuladores relatou que nunca havia

participado de um treinamento sobre normas higiénico-sanitarias durante a preparacdo de uma

alimentacéo.
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Panza e Sponholz (2008) afirmam que temas como ‘“higiene pessoal” ¢ “os
comportamentos assumidos durante a manipulacdo dos alimentos” devem ser frequentemente

supervisionados e abordados em capacitacdes para manipuladores de alimentos.

Um fato que nos chamou muita atencdo foi em relacdo a “higiene e aparéncia pessoal”,
pois as manipuladoras relataram que sempre usavam adornos (anel, alianca, colar, pulseira),
maquiagem, perfume e costumam manter unhas grande e pintadas durante a manipulacéo dos

alimentos.

Sabemos que o0 Codex Alimentarius e a legislacdo sanitaria federal normatizam critérios
para 0s manipuladores de alimentos manterem padrdo apropriado de higiene pessoal e
atuarem com comportamento e atitude de forma adequada visando a protecdo dos alimentos,
onde o uso de adornos, de maquiagem, perfume, esmalte nas unhas e uso de unhas grandes
sdo atitudes indesejaveis que ndo devem ser adotadas durante a manipulacdo dos alimentos
(BRASIL, 2004; OPA, 2006).

Ao término do treinamento todos os participantes puderam fazer perguntas sanando
alguma possivel divida e também receberam uma apostila, com o contendo ministrado, para

posterior leitura em casa ou no local de trabalho.
Conclusdes:

A partir da atividade desenvolvida, com os manipuladores de alimentos, tornou evidente
que a colheita de frondosos frutos (manipulacdo adequada dos alimentos) sera possivel, pois
conseguimos estabelecer de forma simples, porém eficaz, uma pratica educativa em saulde,
que servira para prevenir a contamina¢do dos alimentos e, consequentemente, o surgimento de
doencas relacionadas a alimentos contaminados, garantindo aos alunos do municipio de Casa

Nova uma alimentacdo segura do ponto de vista higiénico-sanitaria.

E importante enfatizar que os critérios de higiene pessoal e demais conhecimentos das
boas praticas de producéo dos alimentos precisam, além de serem abordados em treinamentos
periddicos, deverem ser supervisionados diariamente nos locais de producdo da alimentagéo,
contribuindo assim, para a garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos servidos

aos alunos atendidos pelo PNAE.
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