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RESUMO

Os alimentos sdo passiveis de contaminacdo por diferentes agentes etiologicos que podem levar ao
desenvolvimento de doengas desencadeadas por micro-organismos patogénicos ou suas toxinas. O
alimento preparado e armazenado de forma inadequada pode ser veiculo de doengas. Este estudo avaliou
as condi¢des higiénico-sanitarias de preparo da merenda escolar. Para esta avaliagdo, foi realizada a
analise microbioldgica das amostras coletadas das maos dos manipuladores, da agua utilizada no preparo
e higienizagao dos alimentos; e um check-list foi utilizado para analisar as condigées fisicas, estruturais e
de limpeza das cozinhas. Foram analisadas 31 amostras obtidas de swab de mao, 21 amostras de agua e as
condi¢des das cozinhas foram avaliadas por meio de um questiondrio. Este estudo aponta a necessidade
de realizar treinamento dos manipuladores de alimento e de efetuar implementagao de controle mais
rigoroso da agua utilizada no preparo dos alimentos. A presente investigacdo mostrou também que as
escolas avaliadas mantém bom padrio quanto a conservagéo e limpeza das cozinhas.

Palavras-chave. escola, merenda escolar, condi¢des microbiolégicas.

ABSTRACT

Foods are susceptible to be contaminated with several etiologic agents, which can lead to the development
of illnesses, triggered by pathogenic microorganisms or their toxins. Food prepared and improperly stored
can be the diseases vehicle. This study aimed at evaluating the sanitary conditions in preparing free school
meals in the nursery schools, located in a city of the state of Sdo Paulo. This study was conducted by
performing microbiological analyses of samples collected from hands of workers responsible for preparing
food, and of the water samples used for cleansing and preparing foods. The kitchen physical, structural
and cleaning conditions were assessed by means of a checklist. This study analyzed 31 samples from
worker hands swab, and 21 samples of water collected from three school kitchens. This study pointed out
that the food handlers training should be improved, and a peremptory control of the water used for food
preparation purpose should be established. Also, this study showed that the evaluated schools maintain
the respective kitchens in a good standard of conservation and cleanliness.
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INTRODUCAO

Aalimenta¢doadequadaéumdireito fundamental
do ser humano reconhecido internacionalmente na
Declaracdo Universal dos Direitos Humanos (art. 25).
Segundo o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE), os alunos tém direito a uma alimenta¢do
segura do ponto de vista nutricional e microbioldégico. A
insegurancga alimentar tem sido documentada em paises
de toda gama de rendas nacionais, desde aqueles de mais
baixa até os de mais alta renda. Nesse sentido, a maioria
dos paises latino-americanos, incluindo o Brasil, esta no
meio desse espectro’.

Os alimentos sao passiveis de contaminagdo
por diferentes agentes etioldgicos que podem levar
ao desenvolvimento de doengas que afetam a saude
humana, podendo ser desencadeadas por micro-
organismos patogénicos ou suas toxinas®. Oliveira et al.’
estimam que as enfermidades causadas por alimentos
contaminados constituem um dos problemas mais
difundidos mundialmente, sendo as criancas, idosos e
imunocomprometidos os mais acometidos.

Uma importante fonte de contaminagiao dos
alimentos é a agua, por ser utilizada no preparo e
higienizagdo dos alimentos, sendo seu abastecimento
adequado pré-requisito para uma vida saudavel. Doengas
transmitidas por dgua contaminada constituem a maior
causa de morte em muitas partes do mundo, afetando
principalmente criangas®.

Segundo o Ministério da Saude’, de 1999 a 2009
foram registrados no Brasil 6.349 surtos de Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA) pela Secretaria de
Vigilanciaem Satde (SVS), comacometimentode 123.917
pessoas e 70 dbitos. Do total de surtos notificados, 41,1%
deles tiveram origem bacteriana, sendo os agentes mais
frequentes Salmonella spp, Staphylococcus spp e Bacillus
cereus, e 51,3% tiveram sua origem ignorada. De acordo
com a SVS§, as institui¢des de ensino ocuparam o terceiro
lugar em ocorréncias de surtos.

Os manipuladores sao a principal via de
contaminagéo dos alimentos®. A RDC 216/20047 classifica
como manipulador de alimentos qualquer pessoa do
servico de alimentagdo que entra em contato direto ou
indireto com o alimento.

O objetivo do trabalho foi avaliar o preparo da
merenda escolar através do acompanhamento das escolas
de uma cidade do interior do estado de Sdo Paulo por
seis meses, realizando coletas periodicas da merenda.
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As condigdes higiénico-sanitarias em que os alimentos
sao preparados foram avaliadas através da andlise
microbioldgica do swab de maos dos manipuladores, da
agua utilizada no preparo dos alimentos e as condigoes
das instalacdes onde estes sdo preparados, por meio de
um check-list.

MATERIAL E METODOS

Escolas

Foram escolhidas escolas de uma regiao de facil
acesso ao laboratério de Microbiologia de Alimentos da
UNESP. As escolas foram selecionadas aleatoriamente
apos concordarem com a realizagdo da pesquisa.

Manipuladores

Foram avaliados swabs das maos dos
manipuladores de alimentos de trés creches de um
municipio do interior do estado de Sao Paulo. Asamostras
de swab foram coletadas em pelo menos cinco dias
diferentes, em cada escola, para melhor representagio
dos dados, no periodo de 18/08/2010 a 14/03/2011,
totalizando 31 amostras de seis manipuladores.

Os swabs de mao foram realizados apos prévia
aprovagdo e parecer do comité de ética (protocolo
0011.0.229.000.10, parecer 067/10, obtido em 8 de
setembro de 2010). Para realizacio da coleta, os
participantes assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).

Para andlise das maos, foi solicitado aos
manipuladores que as higienizassem da forma como
fariam se fossem manipular os alimentos e as amostras
foram coletadas com auxilio de um swab estéril, utilizado
em toda superficie das maos dos manipuladores.

Os swabs foram transportados ao laboratdrio
em caixas de isopor e gelo, contidos em tubos de ensaio
com 10 mL de solugdo peptonada 0,1% estéril. Foram
avaliados swabs de ambas as maos dos manipuladores
quanto a presenga de Staphylococcus coagulase positiva,
coliformes totais e termotolerantes e Escherichia coli®,
sendo as andlises realizadas no mesmo dia da coleta.

Agua

Foram analisadas 21 amostras de agua, sendo
pelo menos seis amostras de cada escola, em diferentes
datas entre 18/08/2010 e 14/03/2011. Coletou-se em
torno de 200 mL de aguas utilizadas tanto no preparo
quanto na higienizacdo dos alimentos. As amostras
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foram cedidas por trés escolas de ensino infantil de
uma cidade do interior do estado de Sao Paulo e foram
encaminhadas para o Laboratério de Microbiologia de
Alimentos da Universidade Estadual Paulista — UNESP,
onde foi realizada a analise da qualidade da dgua, com
investigacao de bactérias do grupo coliforme e contagem
de bactérias heterotroficas’.

Para coleta das amostras, primeiramente a
torneira foi submetida a desinfec¢do com alcool a 70%
e, apés um fluxo de dois minutos, a agua foi coletada
em frasco estéril contendo 0,2 mL de uma solu¢ido 1,8%
de tiossulfato de sodio para inativar o cloro residual,
conforme metodologia recomendada por Silva et al.’.

Check-list

Em novembro de 2009 nas escolas I e II e em
outubro de 2010 na escola III, foi aplicado questionario
para avaliar as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) nas
cozinhas onde a merenda escolar é preparada, definidas na
resolugdo RDC n° 216/2004” como sendo procedimentos
a serem adotados por servicos de alimentagdo para
garantir a qualidade higiénico-sanitdria e a conformidade
dos alimentos com a legisla¢ao sanitaria.

O check-list constou de 130 itens, divididos
em seis categorias, que abrangeram aspectos gerais
de recursos humanos, de condicbes ambientais, de
instalagoes, edificagcdes e saneamento, de equipamentos,
de sanitizagdo e de produgéo. O check-list foi preenchido
por meio de observagdes no proprio local e informagoes
fornecidas pelas diretoras ou responsaveis pela escola.

O questionario foi adaptado para as cozinhas
escolares, de acordo com a RDC 275/2002". As opgdes
de resposta para preenchimento foram: “Conforme” (C),
quando o estabelecimento atendeu ao item observado;
“Nao Conforme” (NC), quando o mesmo nio atendeu ao
definido, e os itens que ndo eram aplicaveis receberam a
denominagdo “Nao se aplica” (NA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Swab de maos

Foram analisadas 31 amostras de swab, tendo
sido detectada presenga de coliformes totais em 18, das
quais trés apresentaram contagens superiores a 4,6 x 10?
NMP (Nimero Mais Provavel)/mio. Das 18 amostras
positivas para coliformes totais, foram detectados
coliformes termotolerantes em quatro, em que destas
foi confirmada a presenca de E. coli em duas. Estudo

realizado em Natal'' encontrou contamina¢do em 55%
das amostras de swab, o que demonstra ser este um
problema comum.

Com relagao a pesquisa de Staphylococcus spp, foi
observada a presenca em 26 das 31 amostras analisadas,
das quais 10 apresentaram contagens superiores a 10°
UFC/mao. Foi realizado o teste da coagulase, sendo
detectada a presenca de cepas coagulase positiva em seis
amostras.

Os manipuladores sio uma pega importante na
seguranca alimentar. Podem contribuir para transmissao
de doengas, devido a possibilidade de introduzir
patégenos durante a produgdo, processamento,
distribuicdo e manipulagdo dos alimentos, sendo
necessdrio treinamento constante, inclusive quanto
as boas praticas de higiene, para evitar a transmissao
de doengas'. Entretanto, a grande maioria nao recebe
treinamento adequado, como aponta os estudos
realizados em Natal'! e em Salvador®®. Neste estudo, os
manipuladores afirmaram receber orientagdo a cada seis
meses, porém os resultados obtidos demonstraram que
essa orienta¢ao ndo atingiu seu objetivo, considerando a
deteccdo de coliformes termotolerantes em mais de 10%
das amostras, mesmo apo6s higienizagao.

Agua

Os resultados obtidos na andlise da dgua
encontram-se na Tabela 1. Foi utilizado para comparagdoe
determinagao da qualidade da agua o padrao estabelecido
pela Portaria n° 518/2004", a qual estabelece os padroes
microbioldgicos para agua de consumo humano, e que
estava vigente em 2010 - periodo no qual as andlises
foram realizadas, embora, atualmente, a legislacao que
estd em vigor seja a Portaria n° 1.428.

Tabela 1. Andlise microbioldgica da dgua coletada
Ne de

Ne de amostras Padrao

Micro- amostras que
organismos atenderan;1 ao em desacordo Federal
8 N com o padrao  Brasil, 2004
padrio
5x 10> UFC
Heterotroficos 13 8 /
mL
. . Auséncia em
Coliformes totais 19 2
100 mL
Coliformes 19 2 Auséncia em
termotolerantes 100 mL
E coli 19 5 Auséncia em
100 mL
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Das 21 amostras analisadas, 8 amostras nio
atenderam aos padrdes estabelecidos pela Portaria n°
518/2004 para contagem de bactérias heterotréficas, 2
amostras ndo atendiam aos padrdes estabelecidos para
coliformes totais e termotolerantes, sendo portanto
consideradas improprias para consumo humano.

A presenca de Escherichia coli na agua indica
possivel contaminacdo fecal nos reservatérios e a
necessidade de manutengdo para que a agua atinja os
padrdes sanitarios ideais de forma a evitar possiveis danos
as criangas, como por exemplo, seguir a recomendagéo de
higienizagao da caixa a cada 06 meses, diminuindo assim
a possibilidade de contaminagido cruzada dos alimentos
que serdo consumidos crus.

Check-list

Os resultados da avaliagao pelo check-list
encontram-se na Tabela 2. Os itens foram avaliados
em “Conforme” e “Nao conforme”, de acordo com a
RDC 275/2002". As escolas estdo representadas pelos
algarismos romanos I, IT e III.

Tabela 2. Resultado da avaliagdo das escolas através do check-list

Total d it
Categoria Conforme Nio conforme e'ques1 o
avaliados
Aspectos gerais EI 16 El 1
de recursos EIl 12 ElII 5 17
humanos E.III EIl 12
Aspectos gerais EI 2 ElI 0 )
de condicdes E.II 2 E.II
ambientais EIIl 1 EII
Aspectos gerais EI 26 E.I 15
de instalagoes,
€ mstalagoes EIl 30 EII 11 41
edificacoes e
saneamento EIIl 25 E.III 16
Aspectos E.I 3 E.I 0
gerais dos EIllL 3 EII 0 3
equipamentos E.III E.III 1
EI 18 EI 1
Aspectos gerais
de sanitizaca EIl 14 EII 5 19
e sanitizacao
EIIl 13 E.III 6
" ) EI 33 AL 14
1
Speclosgerdls —pnm 29 BN 18 47
de produgao
EIIl 32 EIII 15

Na categoria de aspectos gerais de recursos
humanos, foram avaliados 17 quesitos em relagdo
aos manipuladores, sendo observado se recebiam
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treinamento, se este era reforcado periodicamente, se
apresentavam boa higiene corporal, bom procedimento
de higienizagéo, se evitavam comportamentos incorretos
(como fumar e tossir sobre os alimentos), se eram
realizados exames médicos, se utilizavam uniformes e
sua condi¢ao de limpeza, condi¢es das luvas térmicas
e de borracha e o transito de visitantes e manipuladores.

Os resultados indicaram média de conformidade de
65%. Entre as principais inconformidades observadas estava
a presen¢a de manipuladores fazendo uso de esmaltes e
adornos, sendo esses itens de facil resolugdo e que poderiam
trazer muitas melhorias na manipula¢do dos alimentos.

Estudos realizados em escolas nas cidades
Salvador” e Natal' demonstraram que a higiene e
o treinamento dos manipuladores de alimentos sdo
deficientes. No Brasil, em 2005, as escolas foram
responsaveis por 11,6% dos surtos de doengas
transmitidas por alimentos registrados'’, demonstrando
a necessidade de maiores esclarecimentos e treinamento
das pessoas envolvidas na produc¢do da merenda escolar.

No item de aspectos gerais de condigoes
ambientais foi observada a parte externa da escola, se
esta se encontrava livre de sucatas, fossas e lixo. Nesse
item foi encontrada uma média de conformidade de
83%, sugerindo que as escolas mantém a parte externa
em boas condigdes de higiene.

Em aspectos gerais de instalagdes, edificagdes
e saneamento foi observado se o layout da escola era
adequado para evitar ocorréncia de contaminagdo
cruzada; o estado das paredes e divisorias; a conservagio
e o material dos pisos, ralos e canaletas; o estado de
conservagao dos tetos e forros; a facilidade de limpeza das
portas e se estas estavam em bom estado de conservagao;
a disposi¢do, a limpeza, o estado de conservagdo das
janelas; a iluminacdo; instalagdes elétricas; ventilagao;
existéncia de pias em quantidade suficiente para
higienizagdo e limpeza; a facilidade dos sanitarios; os
vestiarios; o lixo, caixas de gordura e reservatorio de agua.
Nesse quesito, o estudo apontou 66% de conformidade, o
que indica que as escolas tém uma posi¢do satisfatdria
quanto a conservag¢ao das cozinhas.

No quesito aspectos gerais de equipamentos foram
observados os equipamentos, utensilios e bancadas, se
apresentavam superficie lisa, impermedvel, resistentes e
se estavam em bom estado de conservagao. Nesse quesito
foi observada uma média de conformidade de 89%,
indicando que as escolas mantém seus equipamentos em
bom estado de conservacgio.
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Foram avaliados em aspectos gerais de sanitizagao
os procedimentos de higieniza¢ao; treinamento dos
funcionarios; frequéncia; produtos utilizados; local
de armazenamento; programa de controle de pragas e
registro do controle de pragas e dos procedimentos de
higienizagdo. Nas pesquisas realizadas nas escolas foi
encontrada uma média de 79% de conformidade.

O quesito 6 avaliou os aspectos gerais de
produgio, em que foram observadas as matérias-primas;
seu recebimento e armazenamento; o estoque quanto
a sua capacidade fisica; disposicdo e empilhamento
dos produtos; armazenamento de acordo com os
géneros e prazo de validade dos produtos; preparo dos
alimentos, sendo observadas as etapas de congelamento e
descongelamento; tempo e condigdes de armazenamento
dos produtos prontos e higienizagio dos alimentos
consumidos crus.

Foi encontrada uma média de conformidade
de 66%. Um dos pontos criticos observados nas trés
escolas foi a falta do controle da temperatura, tanto
dos equipamentos como dos alimentos, o que pode
proporcionar o desenvolvimento de micro-organismos.

Os alimentos nas trés escolas sdo preparados de
modo a minimizar as sobras e estas, quando presentes,
ndo sdo reaproveitadas.

CONCLUSAO

Podemos concluir por meio do check-list que as
escolasavaliadas no presente estudo possuem uma estrutura
adequada para o preparo da merenda, porém é sabido que a
manipula¢ao imprdpria dos alimentos é uma das principais
causas de transmissao de doencas, em que a higiene precaria
das maos é uma importante fonte de contaminagdo.
Visando uma melhora na qualidade, ha a necessidade de
maiores investimentos no treinamento dos manipuladores
e conscientizagdo destes quanto a sua importdncia no
preparo dos alimentos. Com algumas solugdes simples,
como a orienta¢ao dos manipuladores com relagdo a correta
higienizagdo das maos, a ndo utilizagao de adornos durante
o preparo das refeicoes, através de treinamentos periddicos,
e também a conscientizagdo desses profissionais no seu
papel na seguranca alimentar poderiam melhorar muito a
qualidade dos alimentos servidos.

H4 ainda a necessidade de uma monitoragdo
periddica das caixas de armazenamento de agua, devendo
esta ser realizada pelo menos uma vez por ano, sendo o
ideal uma limpeza a cada seis meses, pois a caixa estando

contaminada pode contaminar tanto o produto final
quanto os manipulares.

Para o preparo de uma merenda segura é
necessario monitorar toda cadeia envolvida na produgéo
de alimentos, desde o recebimento, armazenamento até o
preparo dos alimentos, evitando assim a transmissdo de
doengas para as criangas.
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