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Resumo

Introducdo: A merenda escolar visa oferecer um alimento seguro e saudavel para os alunos, e por isso é
essencial o constante monitoramento das condi¢fes de produgdo dos alimentos servidos. Objetivos: O
presente trabalho refere-se a investigacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias na producdo da merenda
escolar em uma escola estadual atendida pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar - PNAE, na
regido do Triangulo Mineiro. Material e Métodos: Foram coletadas amostras dos alimentos servidos no
desjejum (pdo com margarina e leite com achocolatado) e no almogo (arroz, feijdo e carne bovina com
mandioca, salada de berinjela com tomate) para analise microbioldgica. Foram investigadas as principais
bactérias causadoras de toxinfeccdo alimentar (Coliformes termotolerantes e Escherichia coli,
Staphylococcus coagulase positiva , aerobios mesofilos e Coliformes fecais). O método utilizado foi do
Swab para mdos, superficies e ambientes; Coliformes Totais e Termotolerantes: Nimero Mais Provavel
(NMP); Estafilococos coagulase positiva: Contagem Direta em Placas (APHA); Contagem de Aerobios
Mesofilos (PCA): Contagem Direta em Placas. Resultados: Os alimentos servidos no almogo que passaram
por coccao encontram-se dentro do padréo estabelecido pela a Resolugdo - RDC n° 12 de 2 de janeiro de
2011, e foram considerados proprios para o consumo. A salada de berinjela com tomate encontra-se dentro
do permitido para as analises de Coliformes e Estafilococos, segundo os padrdes estabelecidos pela a
Resolucdo - RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2011. Porém a contagem alta de Aerdbios Mesofilos indica
higienizacdo precaria no preparo da salada, necessitando assim, de medidas de higiene melhores. As médos
de funcionarios e as superficies de manipulacdo se mostraram contaminadas por Coliformes e
Staphylococcus coagulase positiva, revelando precariedade na higiene pessoal e de utensilios. As superficies
de manipulacdo, bancos, mesas e ambientes de apresentam contagens baixas, o que pode indicar higiene de
moveis (mesas e bancos) e equipamentos eficiente. Conclusdo: Conclui-se que sdo necessarias melhorias
na etapa de higienizacdo no preparo da salada da merenda escolar.



