ARTIGO ‘

(ONDICOES HIGIENICOSSANITARIAS
DE CRECHES PUBLICAS EM UM
MUNICIPIO NO SUL DE MINAS
GERAIS - BRASIL

Rafaela Bergmann Strada de Oliveira
Renata de Fatima Oliveira Santos

Stella Silva Delduca
Universidade José do Rosario Vellano — UNIFENAS, Alfenas — MG.
rafaela.bergmann@unifenas.br

RESUMO

A maioria das cozinhas de escolas publicas brasileiras ndo possui estrutu-
ra adequada para a manipulagao higiénica dos alimentos, desde a recepgdo
da matéria-prima, até a sua distribui¢do. Deste modo objetivou-se avaliar as
condig¢des higienicossanitarias de cozinhas de cinco creches publicas de uma
cidade no sul de Minas Gerais, no més de novembro de 2014. Aplicou-se um
checklist de observagdo direta abrangendo a higiene pessoal, a higiene do
ambiente e area fisica, a higiene, manipulagdo e armazenamento dos alimen-
tos e o local e a seguranca no trabalho. Observou-se que 100% das creches
estavam com alguma inadequacdo, oferecendo assim riscos de contaminacgao
a alimentagao produzida pelas institui¢des.

Palavras-chave: Manipulador de Alimentos. Higiene. Contaminag¢do.
ABSTRACT

Most Brazilian public school kitchens don't have the adequate structure
to process food hygienically, from de reception of the raw materials to its
distribution. Then the goal was to evalvate the hygienicalsanitary conditions
of five kitchens in five public daycare centers in a city in the south of Minas
Gerais, during the month of November 2014. A direct observation checklist
was applied, including personal hygiene, the hygiene of the environment and
the physical area, food manipulation, storage and work safety. It was noticed
that a hundred percent of the daycare centers had some type of unqualifica-
tion, therefore offering risks of contamination to the food produced by the
institutions.

Keywords: Food manipulator. Hygiene. Contamination.
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INTRODUCAOQ

Programa Nacional de

Alimentacao Escolar

(PNAE) tem como objeti-

vo “atender as necessida-
des nutricionais dos alunos durante
sua permanéncia em sala de aula,
contribuindo para o crescimento, o
desenvolvimento, a aprendizagem e
o rendimento escolar dos estudantes,
bem como para a formagao de habi-
tos alimentares saudaveis” (CAR-
DOSO et al., 2010).

Uma das responsabilidades da
creche ¢ a alimentacdo, pois o ato
de alimentar adequadamente uma
crianga permite a ela se desenvol-
ver com saude intelectual e fisica,
diminuindo, ou evitando, também,
o aparecimento de distirbios e defi-
ciéncias nutricionais (FACANHA et
al., 2003).

Atualmente, uma das grandes
preocupacdes com o alimento diz
respeito a sua qualidade; por isso, é
indispensavel conhecer as condi¢des
higienicossanitarias na sua produgao.
Dentre os componentes que podem
afetar essa condi¢do, sem duvida,
encontra-se o manipulador de ali-
mentos. Os manipuladores possuem
fundamental importancia na higiene
e sanidade da alimentagdo servida,
visto que a eles cabe o manuseio,
tornando-se fonte potencial de con-
taminac¢do caso ocorram falhas no
processo de preparo (OLIVEIRA,
BRASIL, TADDEI, 2008).

Com base no exposto acima o ob-
jetivo do presente trabalho foi avaliar
as condigdes em que os alimentos
sdo armazenados, preparados e ofer-
tados aos alunos das creches publicas
em um municipio no sul de Minas
Gerais.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo de campo foi
realizado em cinco (5) creches no
més de novembro de 2014 em um
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municipio no sul de Minas Gerais,
selecionadas aleatoriamente, abran-
gendo diferentes bairros da cidade.

Foi aplicado um roteiro de inspe-
¢do sanitaria (checklist) nas cozinhas
das creches, para analise dos seguin-
tes itens: higiene pessoal, higiene
do ambiente e area fisica, higiene,
manipulagdo e armazenamento dos
alimentos e local e seguranca no
trabalho. O checklist foi preenchido
através da observacdo direta e ano-
tacdo do que foi visto. Seguindo as
anotagdes foi feita a contagem dos
itens adequados e inadequados tota-
lizando 100% da pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As cozinhas de um modo geral,
nao foram projetadas para atender
exigéncias de boas praticas de fabri-
cacdo ¢ foram adaptadas conforme
necessidades urgentes, sem projetos
especificos.

A partir da aplicacdo do checklist,
levantou-se a quantidade de itens
adequados e inadequados (Tabela 1).
O checklist totalizava 26 itens sendo:
4 itens relacionados a higiene pesso-
al; 10 itens relacionados a higiene do
ambiente e area fisica; 9 itens rela-
cionados a higiene, manipulagdo e

armazenamento dos alimentos; e 3
itens relacionados ao local e segu-
ranga no trabalho.

Higiene Pessoal

Sabe-se que os manipuladores de-
sempenham um papel de grande im-
portancia para a sanidade dos produ-
tos alimenticios. A lavagem das maos
e outros procedimentos de respon-
sabilidade destes profissionais sdo
primordiais a contribui¢do de boas
praticas no preparo de alimentos e
garantia de qualidade, sem compro-
metimento da saide do consumidor
(OLIVEIRA et al., 2005).

Tabela 1 - Percentual de adequagdes e inadequagdes encontradas em 5 creches publicas de um municipio do Sul de Minas Gerais, 2014.

Higiene pessoal. Adequacao Inadequacao
Maos lavadas e higienizadas corretamente 40% 60%
Touca e avental 80% 20%
Unhas curtas sem esmaltes e limpas 100%

Uniformes limpos e adequados 100%
Higiene do ambiente e area fisica.

Ambiente (azulejos, teto, luminarias, armarios) 80% 20%
Equipamentos (liquidificador, batedeiras, geladeira, fogdo, etc) 100%

Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas, etc) 100%

Acessorios (esponjas, porta sabdo, pano de louca, etc) 100%

Ventilagdo e iluminagao 40% 60%
Limpeza de bancadas, balcdes e pias 100%

Retirada do lixo 100%

Controle de roedores e insetos 100%
Existem caixas de madeira ou papeldo na cozinha 80% 20%
0 fogdo esta limpo 100%

Higiene, manipulacdo e armazenamento dos alimentos.

Hortifrutis lavados corretamente 100%

Arroz e feijao escolhidos e lavados corretamente 100%

Conversa tosse ou espirra sobre a preparagao 40% 60%
Realizagdo do descongelamento 40% 60%
Separacao dos alimentos por categoria 100%

Controle de validade dos alimentos 100%

Organizagdo da geladeira 80% 20%
Reaproveitamento de alimentos 80% *

Risco de contaminagao cruzada 40% 60%
Local e Seguranca no trabalho

Presenca de pessoas estranhas (Professor, Serventes, etc) 40% 60%
Utilizagao de calgados antiderrapantes 100%
As lampadas com protetor 100%

* Houve uma creche que nao se aplicou ao quesito.
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Observou-se que em 2 escolas
(40% do total) houve adequagdo na
higiene das maos e em 3 escolas (60
% do total) houve inadequagdes na
higiene correta das maos, conside-
rando que os problemas poderiam ser
resolvidos com habitos adequados de
higiene, porém das 5 creches visita-
das encontrou-se 100% em adequa-
¢do em relagdo a unhas curtas, sem
esmaltes e limpas.

Em relacdo ao uso de toucas e
aventais, 4 das creches (80% do to-
tal) estavam dentro da adequagdo,
apenas uma (20% do total) encon-
trou-se inadequada pois ndo se fazia
uso de avental. Nenhuma das creches
possuia uniformes corretos, onde se
encontrou 100% de inadequacgdo. As
cantineiras utilizavam roupas nor-
mais e ndo adequadas para manipu-
lagdo de alimentos podendo causar
acidentes de trabalho por ndo utilizar
vestimentas adequadas.

Segundo a RDC n°216/2004
(BRASIL, 2004), os manipulado-
res devem lavar cuidadosamente as
maos ao chegar ao trabalho, antes
¢ apdés manipular alimentos, apos
qualquer interrup¢do do servigo,
apods tocar materiais contaminados,
apOs usar os sanitarios e sempre que
se fizer necessario. Os manipula-
dores devem usar cabelos presos e
protegidos por redes, toucas ou ou-
tro acessorio apropriado para esse
fim. As unhas devem estar curtas e
sem esmalte ou base. Durante a ma-
nipulagdo, devem ser retirados todos
os objetos de adorno pessoal € a ma-
quiagem.

Higiene do ambiente e area fisica

Observou-se, em relagdo a equi-
pamentos, utensilios e acessorios,
que as cinco creches encontravam-se
com 100% de adequacdo, seguindo
boas condi¢des de higiene do local
e dos materiais usados na manipu-
lacdo e preparacao dos alimentos. Ja
em relagdo ao ambiente, em apenas
uma das cinco escolas encontrou-se

alguma irregularidade em relagao
ao ambiente fisico do local.

Em relagdo a ventilagdo e ilumi-
nacdo encontraram-se duas escolas
(40% do total) adequadas de acor-
do com o recomendado por ABERC
(2013), utilizando protetores em ja-
nelas e lampadas, e trés escolas (60%
do total) inadequadas, ndo havendo
telas nas janelas e portas nem prote-
tores de lampadas, podendo oferecer
risco na area de preparacao dos ali-
mentos.

Nas cinco creches houve 100% de
adequacdo na limpeza de bancadas,
balcdes, pias e fogdes. Em nenhuma
das creches encontraram-se restos de
alimentos ou sujeiras nas superficies,
que poderiam contaminar outros ali-
mentos ou que pudessem atrair al-
gum tipo de praga.

Segundo a RDC n°® 216/2004
(BRASIL, 2004), os utensilios e
equipamentos utilizados na higieni-
zacdo devem ser proprios para a ati-
vidade e estar conservados, limpos e
disponiveis em numero suficiente e
guardados em local reservado para
essa finalidade. Os utensilios utili-
zados na higienizacdo das instala-
coes devem ser distintos daqueles
usados para higienizacdo das partes
dos equipamentos e utensilios que
entrem em contato com o alimento.

Higiene, manipulacao e armaze-
namento dos alimentos

Observou-se que 100% das es-
colas faziam de maneira correta a
higiene dos hortifrutis, a escolha e
lavagem de arroz ¢ feijdo, a separa-
¢do dos alimentos por categoria € o
controle de validade dos alimentos.

Observou-se que duas creches
(40% do total) estavam dentro do
adequado quando se trata de mani-
puladores que conversam, tossem ou
espirram sobre a preparacao dos ali-
mentos e que trés das creches (60%
do total) estavam inadequadas quan-
do os manipuladores conversavam
sobre a preparagdo. Encontraram-se
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também duas creches (40% do total)
adequadas em relacdo a realizagdo
do descongelamento dos alimentos
e trés creches (60% do total) inade-
quadas, onde o descongelamento era
realizado fora da geladeira de um dia
para o outro.

Avaliou-se também a organizagdo
da geladeira, estando quatro creches
(80% do total) adequadas e uma cre-
che (20% do total) inadequada, onde
encontraram-se alimentos prontos
e crus misturados. Aproveitando a
vistoria observou-se que quatro das
creches (80% do total) faziam o cor-
reto reaproveitamento dos alimentos
¢ uma creche ndo se aplicou nesse
quesito fazendo total descarte quan-
do havia sobra.

Verificou-se também, que duas
das creches (40% do total) estavam
dentro do adequado quando se trata
do risco de contaminagdo cruzada e
trés creches (60% do total) estavam
inadequadas devido ao cruzamento
de alimentos prontos com alimentos
crus e também devido a passagem de
pessoas estranhas no local de prepa-
racdo do alimento.

Segundo a RDC n° 216/2004
(BRASIL, 2004), o descongelamen-
to deve ser conduzido de forma a evi-
tar que as areas superficiais dos ali-
mentos se mantenham em condicdes
favoraveis a multiplicagdo microbia-
na. O descongelamento deve ser efe-
tuado em condicdes de refrigeracao
a temperatura inferior a 5°C ou em
forno de micro-ondas quando o ali-
mento for submetido imediatamente
a cocgdo. Os manipuladores nao de-
vem fumar, falar desnecessariamen-
te, cantar, assobiar, espirrar, cuspir,
tossir, comer, manipular dinheiro ou
praticar outros atos que possam con-
taminar o alimento, durante o desem-
penho das atividades. Os alimentos
submetidos ao descongelamento de-
vem ser mantidos sob refrigeragao se
nao forem imediatamente utilizados,
nao devendo ser recongelados.

Segundo Poerner et al. (2009), o
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Grafico 1 - Percentual de adequacdo/inadequacdo das creches avaliadas, MG. 2014.
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Creche 4
Creche 3
Creche 2
Creche 1

Codex Alimentarius descreve a ne-
cessidade de prédios e instalagdes se-
rem projetados de maneira a permitir
a separagdo, por meio de divisdes,
localizagdo ou outros meios eficazes,
entre os diferentes tipos de operacdes
que possam levar a contaminagdes
cruzadas, que sdo consideradas uma
das principais causas da ocorréncia
de doencas de origem alimentar.

Segundo Calvet et al. (2012), em
sua pesquisa, a validade dos alimen-
tos encontrava-se dentro do prazo es-
tabelecido pelos fabricantes.

Os resultados encontrados no es-
tudo de Souza et al. (2009) foram
semelhantes ao de Oliveira et al.
(2008), no qual evidenciaram-se ina-
dequacdes durante a manipulagdo
dos alimentos, tais como: falar des-
necessariamente, cantar ¢ assoviar
durante a manipulag@o de alimentos.

Local e seguranca no trabalho

Observou-se que duas creches
(40%) estavam dentro do adequado
quando se trata da presenca de pes-
soas estranhas dentro do local de
preparacdo de alimentos e que trés
creches (60%) estavam inadequadas
pois havia passagem de pessoas es-
tranhas durante as preparagoes.

Observou-se que cinco creches
(100%) estavam inadequadas quanto
ao uso de cal¢ados antiderrapantes e

i Adequados

H Inadequados

também em relagdo aos protetores de
lampadas.

Segundo a RDC n°® 216/2004
(BRASIL, 2004), os visitantes de-
vem cumprir os requisitos de higie-
ne ¢ de saude estabelecidos para os
manipuladores. As portas e as jane-
las devem ser mantidas ajustadas aos
batentes. As portas da area de prepa-
racdo e armazenamento de alimentos
devem ser dotadas de fechamento
automatico. As aberturas externas
das areas de armazenamento e prepa-
ra¢do de alimentos, inclusive o siste-
ma de exaustdo, devem ser providas
de telas milimetradas, para impedir o
acesso de vetores e pragas urbanas.
As telas devem ser removiveis para
facilitar a limpeza periddica.

Danelon e Silva (2007) relatam
que, em sua pesquisa, também nao
havia adogdo de medidas para con-
trole de pragas, situacdo evidenciada,
dentre outros, pela auséncia de telas
em janelas e portas.

Segundo pesquisa de Andrade
(2009), o ndo uso de calgados fecha-
dos e antiderrapantes acarreta possi-
bilidade de quedas e pés vulneraveis
a queimaduras através de liquidos
quentes, ou alvo de objetos pontia-
gudos que podem causar ferimentos.

No Grafico 1 encontra-se a por-
centagem de adequagdo e inade-
quagdo total das creches publicas
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avaliadas. Observa-se que de todas
as creches avaliadas, a que mais es-
tava fora dos quesitos avaliados foi a
creche de nimero 3.

CONCLUSAQ

As cozinhas das creches de um
municipio do sul de Minas Gerais
avaliadas neste trabalho encontra-
vam-se funcionando com diversas
inadequacdes, tanto por falta de re-
cursos quanto de treinamento, estan-
do assim inadequadas para producdo
da alimentac¢do dos alunos.
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quer saber mais? Visite: 0Vos
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Brasil aproveita o langamento de seu novo
site para dar inicio a mais um projeto em
2017. A pagina 'Perguntas e Respostas'
surge como um espago em que o I0B es-
tabelecera contato direto com a populagédo
para esclarecer duvidas frequentes sobre o
universo dos ovos.

A ideia da entidade é se consolidar como
uma rica e atual fonte de informacdes sobre
0S 0vos, além de desmistificar antigos ta-
bus da cultura popular sobre este importan-
te alimento, tao querido e popular na mesa
do brasileiro. Neste espaco a equipe do 10B,
elucidara todas as duvidas da populagdo e
trara todas as principais novidades cientifi-
cas dos 0vos.



