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Semelhante a comida é a vida,
nunca saberemos se é boa ou ma

sem antes experimentar.
(Claudio J. Micas)



RESUMO

SILVA, Rosalina Aparecida da. Ciéncia do alimento: contaminacdo, manipulacédo e
conservacao dos alimentos. 2012. 37 folhas. Trabalho de Conclusao de Curso em
Especialista do Ensino da Ciéncia — Universidade Tecnolégica Federal do Parana.
Medianeira.

Este trabalho aborda a seguranga, a contaminagdo e a manipulagdo dos alimentos,
visto que, o homem vive em constante mudanca, e busca sempre novidades e também
esta sempre em constantes transformacdes. Desta forma, justifica-se a escolha deste
tema, por sua relevancia, uma vez que, a primeira necessidade basica para a
sobrevivéncia do homem é o alimento que deve ser seguro e de boa qualidade.
Portanto, se faz necessario conhecer os procedimentos, as regras que devem ser
seguidas, para se evitar que se enfrente uma desmobilizacdo e uma perda de sentido
no universo em questdo. A metodologia aplicada foi de caracteristica bibliografica, que
consiste na busca em livros, revistas, internet e demais meios que abordem o assunto.
Assim, os resultados encontrados s&o as maneiras corretas do manuseio e
conservacao dos alimentos para que se descarte a possibilidade de uma contaminacéo,
gerando sérios riscos a saude

Palavras-chave: Seguranca. Contaminag¢ao. Manipulagao.



ABSTRACT

SILVA, Rosalina de Aparecida. Food Science: contamination, handling and storing food.
2012. 37 sheets. Completion of course work in Science Education Specialist - Federal
Technological University of Parana. Medianeira.

This paper addresses the security, pollution and food handling, since man lives in
constant change, and always seeks new and is also always in constant transformation.
Thus, justified the choice of this theme, by its relevance since the first basic need for the
survival of man is food that should be safe and of good quality. Therefore, it is
necessary to know the procedures, rules that must be followed to avoid that faces a
demobilization and a loss of meaning in the universe in question. The methodology is
characteristic of literature, which consists in the search for books, magazines, internet
and other means to address the issue. Thus, our results are the correct ways of handling
and storing food so that they discard the possibility of contamination, causing serious
health risks.

Keywords: Security. Contamination. Manipulation.
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1 INTRODUCAO

A Ciéncia do Alimento objetiva estudar o alimento em todos os seus aspectos,
sejam fisico-quimicos, microbioldgicos, bioquimicos e tecnoldgicos, incluindo nutricao,
marketing, logistica e gestédo da qualidade.

O profissional da Ciéncia do Alimento atua nas atividades desde a pos-colheita
do alimento, durante sua transformac¢do na induastria, na distribuicdo e comercializacdo
e mesmo junto ao consumidor, priorizando a relacdo homem/alimento/ambiente.

O pressuposto teodrico inicial desta pesquisa é de melhorar a disseminagéo e a
aplicacdo de conhecimentos praticos no contexto da seguranca alimentar, ou seja, para
ter uma alimentacdo saudéavel, ndo basta conhecer os nutrientes e seus valores, mas
sim conhecer a maneira de seu preparo, verificar a sua conservagao e, importantissimo,
0s cuidados com a higiene pessoal, do ambiente, das pessoas que manipulam os
alimentos, pois sdo pontos vitais para a nossa saude.

Esta pesquisa teve como objetivo geral analisar os conhecimentos praticos no
contexto da seguranca alimentar. E como objetivos especificos, analisar a
contaminacdo dos alimentos; verificar os meios especificos na manipulacdo dos
alimentos e sua conservacao.

A metodologia aplicada na elaboracdo deste trabalho foi através de pesquisas
bibliogréficas, que deram sustentacdo no contexto em geral. Assim, sera apresentada
em quatro capitulos, considerando-se a Introdu¢cdo como o primeiro capitulo.

O segundo capitulo aborta as caracteristicas gerais da Ciéncia dos Alimentos,
especificando a seguranca alimentar.

O terceiro capitulo trata da contaminac¢do de alimentos.

E no quarto capitulo a manipulagéo e conservacao dos alimentos, especificando

a conduta pessoal e a importancia alimentar no ambiente escolar.
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2 CARACTERISTICAS DA CIENCIA DOS ALIMENTOS

A Ciéncias de Alimentos conforme especificado no objetivo do Curso de Ciéncia
da UFMG - Universidade Federal de Minas Gerais (2008), visa a formacdo de
profissionais com capacidade ndo apenas técnicas e cientificas, mas também com
visdo politica, econdmica, social, cultural e ambiental, para atuarem em areas
relacionadas com a industrializacdo e conservagdo de alimentos. O profissional sera
capacitado a acompanhar e contribuir no constante avan¢o da industria de alimentos
nos mercados regional, nacional e internacional e também em centros de pesquisas,
universidades, consultorias técnicas, etc. A atuacdo nas regides semi-aridas sera
essencial no desenvolvimento de produtos regionais que agregam valores culturais da
populacédo, contribuindo no desenvolvimento econdémico e social de uma das regides
mais carentes do nosso pais.

Segundo dados da UFMG (2009), o Brasil € um dos maiores produtores de
alimentos do mundo, mas grande parte dessa producdo ndo € submetida aos
processos de beneficiamento para otimizar sua conservacio e distribuicdo. E nesse
cenario que atua o profissional da ciéncia de alimentos, que acompanha 0s Varios
passos da industrializagdo, como a coleta de matéria-prima animal e vegetal,
fabricagcdo, armazenamento, transporte, higienizagcdo, gerenciamento, marketing e
comercializagao.

Nos pressupostos da UFMG (2009) a engenheira agrbnoma Fialho, relata que:
“Ciéncia de Alimentos é uma area em expansao. Nao basta produzir, € preciso colocar
o alimento nas condi¢bes adequadas ao mercado e da maneira mais atrativa para o
cliente. Ele tem de chegar bonito e bem-conservado”. Assim, acompanha a producéo
desde o campo até as prateleiras de supermercados, padarias e outros pontos de
venda.

O dinamismo dos dias atuais, a inser¢do da mulher no mercado de trabalho, a
necessidade por refeicfes rapidas e a opcao por refeicbes mais baratas promoveram
nos centros urbanos o surgimento de uma grande quantidade de bares, quiosques,

barracas e restaurantes voltados para a venda de alimentos rapidos (fast food). Porém,



12

com o avanco tecnoldégico, fortalecimento e conscientiza¢éo dos direitos do consumidor,
publicacdo de textos legais voltados para a seguranca alimentar, desenvolvimento de
novas areas do conhecimento, preocupacfes com qualidade e criacdo de organismos
nacionais e internacionais vocacionados para seguranca alimentar, as demandas e
exigéncias por alimentos seguros cresceram exponencialmente. Desta forma, uma
parcela da populacao evita refeicfes rapidas por ndo sentir seguranga quanto a higiene
dos alimentos vendidos na rua. Em outras palavras, tal parcela da populacdo néo se
contenta em simplesmente alimentar-se, mas sim, alimentar-se com seguranca e
gualidade. N&ao obstante, nem todos os estabelecimentos que trabalham com producgéo,
preparacdo, armazenamento, distribuicdo e comercializagdo de alimentos estdo prontos
e adaptados para suprir tais exigéncias e demandas supramencionadas, conforme
relatos de Souza (2012).

Portanto, se faz relevante dizer, que o consumo de qualquer alimento esté
primeiramente relacionado a sua aparéncia, aroma, consisténcia ou textura e sabor e
que suas caracteristicas internas revelam a seguranca quimica, fisica e microbiologica,
gue apontam se o0 alimento esta ou ndo apto para 0 consumo.

Pautando as idéias de Germano (2003), pode-se afirmar que 0s perigos
quimicos, fisicos e microbiolégicos sdo as principais formas de contaminagdo dos
alimentos.

Nesse sentido, para Vasconcelos (2008) a determinacdo da origem das
doencas alimentares é complexa. Ela pode estar relacionada a diversos fatores ligados
a cadeia epidemiolégica de enfermidades transmissiveis, que envolvem a triade:
agente, meio-ambiente e hospedeiros suscetiveis. Atualmente, a transmissdao de
doencas infecciosas por alimentos constitui um evento frequente, que, em algumas
situacdes, pode apresentar elevada gravidade para um grande nimero de pessoas no
Brasil e no mundo.

Segundo Germano (2003) a educacdo em saude deve buscar desenvolver
autonomia dos individuos, ja que permite desenvolver habilidades pessoais, estimular o
didlogo entre saberes, fornecer os elementos para a analise critica e o reconhecimento
dos fatores determinantes sobre seu estado de saude além de decidir sobre as ac¢des

mais apropriadas para promover a propria salude e a da sua comunidade.
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A seguir serq abordada a premissa basica com relacdo aos alimentos: a

seguranca alimentar.

2.1 SEGURANCA ALIMENTAR

Com relagcao ao termo “seguranca alimentar” tem-se dupla interpretagéo:

Uma delas esta associada ao termo inglés “Food Security”, sendo concebida
sob uma dtica quantitativa. Segundo a Organizacdo das Nacbes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura a FAO — Food and Agriculture Organization —, é a “seguranca
de existéncia de comida para todas as pessoas, a toda hora, terem acesso fisico e
econbmico a comida suficiente, segura e nutritiva (...) para uma vida ativa e saudavel”
(TALAMINI, 2003)

A outra interpretagdo esta associada ao termo “Food Safety”, sendo traduzida
como “a garantia de o consumidor adquirir um alimento com atributos de qualidade que
sejam de seu interesse, entre 0s quais se destacam os atributos ligados a sua saude e
seguranca” (SPERS, 2000, p. 286).

A FAO lidera os esforcos internacionais de erradicacdo da fome e da
inseguranga alimentar. Criada em 16 de outubro de 1945, a atua como um forum
neutro, onde todos os paises, desenvolvidos e em desenvolvimento, se rednem em
igualdade para negociar acordos, debater politicas e impulsionar iniciativas
estratégicas. Atualmente a FAO tem 191 paises membros, mais a Comunidade
Européia. A rede mundial compreende cinco oficinas regionais e 78 escritorios
nacionais (FAO, 2009, apud TALAMINI, 2003).

O conceito de Segurancga Alimentar veio a luz a partir da 22 Grande Guerra com
mais de metade da Europa devastada e sem condicfes de produzir o seu proprio
alimento. Assim esse conceito leva em conta trés aspectos principais: quantidade,
gualidade e regularidade no acesso aos alimentos, segundo Belik (2003):

Quantidade: aqui esta se utilizando a idéia de acesso aos alimentos, o que é

muito distinto de disponibilidade de alimentos. Os alimentos podem estar disponiveis,
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conforme pode ser registrado pelas estatisticas que a FAO levanta para o0 mundo de
tempos em tempos, mas as populacdes pobres podem né&o ter acesso a eles, seja por
problemas de renda, ou seja, devido a outros fatores como conflitos internos, acdo de
monopolios ou mesmo desvios.

Qualidade: a alimentag&o disponivel para o consumo da populagdo ndo pode
estar submetida a qualquer tipo de risco por contaminacdo, problemas de
apodrecimento ou outros decorrentes de prazos de validade vencidos. Evidentemente,
a qualidade dos alimentos diz respeito também a possibilidade de consumi-los de forma
digna. Dignidade significa permitir que as pessoas possam comer em um ambiente
limpo, com talheres e seguindo as normas tradicionais de higiene.

Regularidade: isso quer dizer que as pessoas tém que ter acesso constante a
alimentacao (alimentando-se ao menos trés vezes a dia). Portanto, ndo se considera
isenta de risco uma populagdo que tenha acesso restrito aos alimentos como, por
exemplo, aqueles que recebem esporadicamente cestas basicas (PESSANHA, 2002).

Desta forma, o que se pretende atingir € o valor percebido dos produtos que
serdo entregues ao consumidor final. Portanto, no Brasil a Seguranca alimentar e
nutricional é definida pelo governo conforme Marmentini (2010) através de legislacédo
especifica, que criou o Sistema Nacional de Segurancga Alimentar e Nutricional (SISAN).

Em seus pressupostos, Marmentini relata que:

A seguranga alimentar e nutricional consiste na realizacdo do direito de todos
ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base praticas alimentares promotoras da salde que respeitem a
diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente
sustentaveis (Lei N° 11.346, de 15/09/2006, Art. 3°) (2010).

Esse conceito € baseado em consideragcfes da FAO, e foi adotado inicialmente
com a forma apresentada no documento “Projeto Fome Zero: uma proposta de politica
de seguranca alimentar para o Brasil”, publicado em outubro de 2001.

Para Souza (2004) as enfermidades de origem alimentar ocorrem quando uma
pessoa contrai uma doenca devido a ingestdo de alimentos contaminados com micro-
organismos ou toxinas indesejaveis. Sendo assim, a seguranca alimentar significa a

garantia de obtenc&o de alimento em quantidade e qualidade suficientes para que todos
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possam manter uma vida produtiva e saudavel, hoje e no futuro. As comunidades
desfrutam de segurancga alimentar quando todas as pessoas tém acesso a uma
alimentacdo adequada, acessivel, aceitavel e obtida a partir de recursos locais, sobre
uma base continua e sustentavel.

A seguranca de alimentos esta diretamente relacionada a possibilidade de sua
contaminacdo fisica, quimica ou biolégica, provocando as Doencas de Origem
Alimentar (DOA), também denominadas Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) ou
Enfermidades Transmitidas por Alimentos (ETA) na dependéncia da origem do
documento.

O Art. 4°, item IV, da Lei n°® 11.346, ao descrever a abrangéncia da segurancga
alimentar e nutricional, aponta a questao da qualidade sanitaria dos alimentos como um
de seus elementos: a garantia da qualidade bioldgica, sanitaria, nutricional e
tecnolégica dos alimentos, bem como seu aproveitamento, estimulando praticas
alimentares e estilos de vida saudaveis que respeitem a diversidade étnica e racial e
cultural da populacao (BRASIL, 2006).

Na Ill Conferéncia Nacional de Segurangca Alimentar e Nutricional (2007)
realizada no Ceard, ficou esclarecido que é um direito humano basico a todos ter
garantido uma alimentacdo adequada e saudavel, ou seja, livre de contaminantes,
sejam fisicos, quimicos ou bioldgicos e de organismos geneticamente modificados
(BRUNO, 2009).

A Seguranca Alimentar € um desafio atual e visa a oferta de alimentos livres de
agentes que podem colocar em risco a saude do consumidor. Em razdo da
complexidade dos fatores que afetam a questao, ela deve ser analisada sob o ponto de
vista de toda a cadeia alimentar, desde a producédo dos alimentos, passando pela
industrializacdo, até a distribuicdo final ao consumidor (SOLIS, 1999, apud
MARMENTINI, 2010).

DTA — sao doencas provocadas pelo consumo de alimentos que ocorrem
qgquando micrébios prejudiciais a saude, parasitas ou substancias toxicas estdo
presentes no alimento. Os sintomas mais comuns de DTA sdo vomitos e diarréias,
podendo também apresentar dores abdominais, dor de cabeca, febre, alteracdo da

visdo, olhos inchados, dentre outros. Para adultos sadios, a maioria das DTA dura
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poucos dias e ndo deixa sequelas; para as criangas, as gravidas, os idosos e as
pessoas doentes, as consequéncias podem ser mais graves, podendo inclusive levar a
morte (ANVISA, 2004).

Para que se possa ter maior clareza a respeito da seguranca com os alimentos,
a tabela abaixo mostra os cuidados que se deve ter com os ingredientes quando da sua

preparacao.

TABELA 01 — CUIDADOS COM OS INGREDIENTES NO PREPARO DOS ALIMENTOS

O QUE FAZER

POR QUE FAZER

Compre os ingredientes em estabelecimentos

limpos, organizados e confiaveis.

Os fornecedores dos ingredientes também devem
atender as Boas Préticas, caso contrario, esses
ingredientes podem transmitir microbios
patogénicos, parasitas ou substancias téxicas aos

alimentos preparados

Armazene imediatamente 0s produtos
congelados e refrigerados e depois os produtos

nao-pereciveis.

Os locais de armazenamento devem ser limpos,
organizados, ventilados e protegidos de insetos

€ outros animais.

Para evitar a contaminacdo dos alimentos, o

armazenamento dos ingredientes deve ser

realizado no local certo, em temperatura e tempo

adequados.

FONTE: ANVISA (2004, p. 29)

Neste contexto geral, Leite et. al.(2002) afirmam que o namero crescente e a
gravidade das doengas transmitidas por alimentos, em todo o mundo, tém aumentado
consideravelmente o interesse do publico em relagdo a seguranca alimentar, porém nao
se deve esquecer gue 0s bons habitos de higiene e cuidados com a saude, diminuem

0s riscos de contaminacao dos alimentos.
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3 CONTAMINACAO DE ALIMENTOS

Os alimentos podem ser contaminados na sua manipulagdo ou no proprio
ambiente em que foram produzidos. Assim, a finalidade do servigo de alimentagdo nao
€ simplesmente alimentar o homem, mas € bem alimentar o homem. E bem alimentar
nao é somente oferecer uma comida gostosa e nutritiva, mas também uma comida
segura do ponto de vista higiénico, sem estar contaminada. Neste sentido, segundo
Souza (2004) pode-se encontrar trés tipos de refeicoes:

A refeicdo boa é aquela refeicdo que proporciona a saude, forca, disposicéo e
vida. Para que a refeicdo seja considerada boa, ela deve fornecer ao corpo todos o0s
nutrientes necessarios a prevencgéo e ao desenvolvimento da vida. Portanto, devemos
usar bons produtos, mantendo-os bem conservados, aplicando uma boa técnica no seu
preparo e obedecendo rigorosamente as normas de higiene.

A refeicdo aparentemente boa € aquela refeicdo cuja aparéncia, aroma e sabor
parecem bons, perfeitos e ndo possuem caracteristicas sensoriais alteradas, mas que,
mesmo com todas essas caracteristicas favoraveis, apresenta-se contaminada,
proporcionando assim ao consumidor mal-estar, indisposi¢cao e doenga, podendo levar
o individuo a morte. Neste caso, a fungdo alimentar ndo foi cumprida, pois foi
bloqueada e prejudicada, trazendo prejuizo ao homem.

A refeicdo ma é aquela cuja aparéncia, aroma e sabor mostram que ela esta
estragada e imprépria ao consumo, suas propriedades sensoriais estdo alteradas, e
muitas vezes nem chega a ser servida.

A contaminacdo de pessoas através de alimentos contaminados é uma
preocupacdo constante em todos os paises do mundo. Muitos microrganismos
presentes em alguns alimentos provocam o aparecimento de intoxicagoes alimentares,
mas infelizmente esses alimentos ndo apresentam alteragcbes em seu cheiro, sabor ou
aspecto. Os principais agentes bioldgicos capazes de contaminar a agua e 0s
alimentos, além de causarem inumeras doencas aos homens, sdo virus, bactérias,
protozoarios, vermes (parasitas), fungos e toxinas microbianas (LOUREDO, 2012).

Os virus sdo menores que as bactérias e precisam de uma célula hospedeira



18

para se reproduzir, portanto ndo se reproduzem em alimento ou na agua, mas precisam
deles como veiculo para chegar até nds. Os mais comuns sdo os da Hepatite A, o
Rotavirus e o Norwalk (SOUZA, 2004).

As bactérias sdo 0s microrganismos que mais provocam intoxicacdes

alimentares, e entre elas podemos citar Salmonella sp, Listeria monocytogenes,

Clostridium prefringes, Campylobacter sp, Escherichia coli, sendo que as duas ultimas

bactérias sdo as principais causadoras de diarreia em humanos. O botulismo é uma
doenca bacteriana provocada por uma bactéria do género Clostridium, que causa
intoxicacdo alimentar e afeta o sistema nervoso, podendo levar a morte (LOUREDO,
2012).

Os micro-organismos sao seres vivos que ndo podem ser vistos a olho nu.
Souza (2004) relata que existem os benéficos, que sdo utilizados na producéo de
alimentos como, p&o, queijos, cerveja, vinho; e os maléficos que podem ser
deteriorantes (alteram o aspecto fisico dos alimentos) ou patogénicos (que nédo alteram
0 aspecto fisico dos alimentos, mas causam doencgas).

Os microbios sdo amplamente distribuidos, podendo ser encontrados no solo,
na agua, nas pessoas, nos animais, nos alimentos e até flutuando no ar. E um grande
engano acreditar que os micrébios sempre alteram o sabor e cheiro dos alimentos.
Alguns micrébios patogénicos multiplicam-se nos alimentos sem modifica-los, ou seja,
silenciosamente (ANVISA, 2004).

A cozinha deve ter lixeiras de facil limpeza, com tampa e pedal. Retirar sempre
o lixo para fora da area de preparo de alimentos em sacos bem fechados. Apés o
manuseio do lixo, deve-se lavar as maos. O lixo, além de atrair insetos e outros animais
para a area de preparo dos alimentos, € um meio ideal para a multiplicacdo de
micrébios patogénicos, conforme dados da ANVISA (2004).

Os parasitas como: ameba, giardia e vermes podem estar presentes no solo, na
agua e no intestino dos homens e dos animais, podendo entdo contaminar os alimentos
e causar doencas.

Segundo Souza (2004) os parasitas sdo também conhecidas como vermes,
formadas por muitas células e dependem de outros seres. Os mais conhecidos sdo a

ténia, a giardia, o oxilro e estdo presentes no ar, na agua e em superficies sujas.



19

Os alimentos sdo considerados veiculos para agentes infecciosos e toéxicos e
podem ser contaminados durante toda a etapa da cadeia alimentar por qualquer
matéria estranha. Entende-se por perigos as contaminacdes ou agentes de natureza
fisica, quimica ou microbiolégica que podem tornar um alimento ndo seguro para o
consumo (US NationaL Advisory Committee on MicrobiologicaL Criteria for Foods,
1992; World Health Organization,1980, apud SOUZA, 2012). Os perigos fisicos sao
aqueles provocados por materiais que podem machucar o consumidor do alimento, sao
exemplos: pregos, pedacos de plastico, fragmentos de ossos, pedacos de vidros,
pedras, fragmentos de utensilios utilizados na preparacdo do alimento e fragmentos das
embalagens dos alimentos, entre outros. Os perigos quimicos sao aqueles advindos da
adicdo de substancias toxicas, em excesso, utilizadas na higienizacao e sanitizacéo de
equipamentos e utensilios usados , da utilizacdo de diluicbes em desacordo aquelas
recomendadas pelo fabricante e pela incorporacdo de aditivos, metais pesados,
antibidticos e praguicidas as matérias-primas. Como perigos microbiolégicos destacam-
se: virus, bactérias, fungos, protozoarios e helmintos que venham contaminar 0s
alimentos em sua origem ou durante seu processamento, (GERMANO, 2003). Vale
salientar, que os perigos microbiolégicos sdo as principais causas de contaminagdo dos
alimentos e que os manipuladores de alimentos constituem a origem do problema e sé&o
grandes responsaveis pela contaminacdo microbiolégica dos alimentos.

Para se multiplicar os micro-organismos necessitam de calor, principalmente
fungos e bactérias, a temperatura ideal para as bactérias se multiplicarem se situa entre
5°C e 65°C; alimento e umidade, as bactérias preferem alimentos com alto teor de
proteinas como carnes e também com muita agua livre, ou seja, sem a presenca de sal,
acucar, acidos ou outros conservantes; tempo, dispondo de tempo suficiente, poucas
bactérias podem se multiplicar e chegar a um numero suficiente para causar
toxiinfeccao alimentar (HAZELWOOD, 1994, apud, MARMENTINI, 2010).

Muitas pessoas desconhecem, mas o simples fato de cortar uma carne crua e
depois utilizar a mesma faca, sem lavar, para cortar uma carne assada pode gerar
Varios riscos a saude. Isso ocorre porque carnes cruas e vegetais que ainda nao foram
higienizados tém inUmeros microrganismos causadores de doengas, e que podem ser

transmitidos para os alimentos que j& estdo prontos. “Esse tipo de contaminagdo pode



20

acontecer por meio da transferéncia de microrganismos de um alimento ou superficie,
através de utensilios, equipamentos ou do préprio manipulador”, explica Maria Cecilia
Brito, diretora da agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, apud LOUREDO,
2012). Quando a contaminac¢do de algum alimento ocorre dessa maneira é chamada de
contaminacgao cruzada.

O consumo de alimentos recém preparados ndo oferece risco. Dentre as varias
formas de tratamento térmico, o cozimento em vapor sob presséo, a fritura e o assar em
forno quente destroem tanto células vegetativas quanto esporos. O cozimento em
temperaturas inferiores a 100°C pode néo ser eficaz para a destruicdo de todos o0s
esporos de Baccillus. cereus (FRANCO & LANDGRAF, 2008, apud MARMENTINI,
2010). A intoxicacdo alimentar causada por Bacillus. cereus, pode ocorrer quando

alimentos preparados sdo mantidos a temperatura ambiente por varias horas antes do
consumo.

A maioria dos microrganismos pode ser destruida através das boas praticas de
higiene e fabricacdo e praticas adequadas de manipulacdo e armazenamento. A melhor
forma de evitar a contaminacdo dos alimentos é seguindo algumas regras bésicas
durante a manipulagdo, o preparo e 0 armazenamento desses alimentos conforme
indicado por Louredo (2012):

a) Lave muito bem as maos antes de manipular qualquer tipo de alimento;

b) Lave muito bem as maos e os utensilios ao manipular alimentos diferentes, para
evitar a contaminagao cruzada;

c) Lave muito bem as frutas, legumes e verduras em agua corrente e deixe-as de
molho em dgua com hipoclorito de sodio;

d) N&o congele alimentos que ja foram descongelados;

e) Descongele os alimentos sempre dentro da geladeira,

f) Todos os alimentos, dentro ou fora da geladeira, deverdo estar em recipientes
fechados com tampa ou cobertos com plastico transparente;

g) Evite carnes mal passadas;

h) Evite comer ovos em que a gema esteja crua;

i) Evite usar ovos crus em receitas;

J) Mantenha a temperatura da geladeira abaixo de quatro graus, enquanto que o
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freezer deve ficar entre doze e quinze graus negativos;

k) Evite comer alimentos crus, como ostras e crustaceos;

[) Evite comer em barraquinhas de praia ou de rua, locais que vocé desconhece as
condicdes de higiene, e ndo sabe por quanto tempo aquele alimento ficou fora da
geladeira.

7

Segundo Casiraghi (2011) um ditado indiano diz que a gente € aquilo que
come. A alimentacdo sempre ocupou lugar de destaque desde as sociedades
milenares. As pessoas comiam para satisfazer as necessidades do corpo, mas também
da mente. A comida também se encarregou de perpetuar culturas de povos, passando
receitas e costumes de geracdo para geracdo, até os dias de hoje. No entanto, se a
gente é 0 que come, ndo temos muito que comemorar. Em nome da correria do dia-a-
dia, a alimentacgéo variada de antigamente, com legumes, verduras e frutas, tudo cozido
e até mesmo plantado em casa, deu lugar a paes, bolachas, comidas instantaneas e
enlatados.

Desta forma, para evitar os problemas de saude por consequéncia da falta de
cuidado com os alimentos criou-se a Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/04
gue tem como objetivo estabelecer procedimentos de Boas Préaticas para Servigos de
Alimentacdo a fim de garantir as condi¢cfes higiénico-sanitarias do alimento preparado.
De acordo com essa resolugdo, o requisito para uma unidade de servico de
alimentacdo compreende 0s seguintes aspectos: edificacdo, instalagbes, equipamentos,
moéveis e utensilios, controle de vetores e pragas urbanas, abastecimento de agua,
manejo de residuos, higiene e saude dos manipuladores, matérias-primas, ingredientes
e embalagens, preparacdo do alimento, armazenamento e transporte do alimento

preparado, exposi¢cdo ao consumo do alimento preparado (BRASIL, 2004).
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4 MANIPULACAO E CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

A saude é amplamente reconhecida como o maior e o melhor recurso para o
desenvolvimento social, econdmico e pessoal, assim como uma das mais importantes
dimensdes da qualidade de vida, segundo Buss (2012), presidente da Fiocruz.

Relata ainda que, salude e qualidade de vida sdao dois temas estreitamente
relacionados, fato que se pode reconhecer no cotidiano e com o qual pesquisadores e
cientistas concordam inteiramente. Isto €, a salude contribui para melhorar a qualidade
de vida e esta, é fundamental para que um individuo ou comunidade tenha saude.

Certamente, cada pessoa tem uma opinido diferente. Uma coisa € importante:
saude € mais do que auséncia de doencas. Saude é viver bem. Por isso, a nossa saude
tem haver com o que comemos, com o lugar que moramos, com o ritmo de vida, com o
ambiente em que se vive. Saude é qualidade de vida, portanto tem haver com a familia,
com o trabalho, com a escola, enfim... com tantos outros fatores relacionados ao viver.

Com certeza, a alimentagdo € um dos itens que mais influencia a nossa saude.
Para ter uma alimentacdo saudavel € preciso ter acesso a todos os tipos de alimentos,
fazer as escolhas certas e comer alimentos livres de contaminacdo. Em servicos de
producdo de refeicbes como escolas, hospitais, canteiros de obras,todos os que
manipulam os alimentos sdo responsaveis pela qualidade da refeicdo que ser& servida
ao publico — desde o funcionario que recebe, passando pelo cozinheiro até quem
distribui as refeicdes. O alimento pode ser contaminado de diferentes formas e todo

cuidado é pouco, afinal, estamos trabalhando com a saude das pessoas.

4.1 MANIPULACAO DOS ALIMENTOS

Nas ultimas décadas tem se observado um aumento das Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTAs) relacionadas a varios fatores como o desenvolvimento

econdmico, a globalizacdo do comércio de alimentos, a intensificagdo da urbanizacéo, a
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modificacdo dos habitos alimentares dos consumidores e o novo papel das mulheres
gue passaram a buscar um trabalho remunerado. O desemprego tem feito com que
ocorra um aumento na quantidade de trabalhadores autdnomos relacionados ao
comércio de alimentos, essas pessoas colocam em risco a saude dos consumidores
devido a falta de conhecimentos sobre as boas praticas de manipulacdo
(VASCONCELOS, 2008).

Para entender melhor como ocorre a contaminacdo de alimentos, quais 0s
fatores envolvidos, é importante identificar quais sdo as principais causas que levam a
contaminacdo, uma vez que, a manipulacdo € o processo onde ocorre a maioria das
contaminacdes, sendo o manipulador o principal responsavel, devido a falta de
orientacdo e capacitacdo. Manipulador é a pessoa que lava, descasca, corta, rala,
cozinha, ou seja, prepara os alimentos (BRASIL, 2004, p. 52).

Desta forma se faz relevante conhecer os deveres do manipulador de

alimentos, ou seja, o que fazer e por que fazer, como demonstra a tabela a seguir:

TABELA 02 - DEVERES DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS

O QUE FAZER POR QUE FAZER
Estar sempre limpo Ha microbios espalhados por todo 0 nosso corpo.
Tomar banho diariamente A maior quantidade est4 no nariz, na boca, nos

cabelos, nas méos (inclusive unhas), nas fezes, no
suor e no sapato.

Usar cabelos presos e cobertos com rede ou | Os cabelos devem ser mantidos presos para evitar
touca e ndo usar barba gue caiam sobre os alimentos.

Vocé sabia que 1mm de cabelo pode conter até
50.000 micrébios?

Trocar o uniforme diariamente e usa-lo somente | O uniforme pode servir de transporte de microbios
na area de preparo dos alimentos, pois ele deve | patogénicos para o interior da area de preparo dos
estar sempre limpo e bem conservado alimentos, contaminando-os

FONTE: ANVISA (2004, p. 22)

Segundo ANVISA (2004), o risco de se inserir um alimento contaminado é muito
grande, visto que, normalmente os estabelecimentos que trabalham com alimentacéo,
ndo capacitam seus funcionarios, faltam conhecimentos e orientagdo principalmente
sobre higiene pessoal, dos alimentos, do ambiente de trabalho, sobre a temperatura
adequada de conservacgéo de cada tipo de alimento, entre outros.



24

Os visitantes devem cumprir as mesmas regras de higiene dos manipuladores.

4.1.1 Conduta Pessoal

O comportamento de um manipulador de alimentos, para além do seu cuidado

7

com a higiene, é essencial para ndo ocorrer a contaminagao cruzada. Portanto, o

manipulador de alimentos deve estar consciente para as seguintes situagdes e respeita-

las no seu local de trabalho, conforme o Portal de Saude Puablica (2007):

a)
b)
c)
d)

e)

f)

9)
h)

)
K)

1)

E proibido comer, beber, mascar pastilha elastica, fumar e cuspir nas zonas de
producao e armazenamento;

N&o espirrar, tossir, falar ou soprar sobre as matérias-primas, produtos ou
material utilizado;

N&o tomar nem guardar medicamentos na zona de producéao;

N&o mexer na cabeca, nariz, orelhas ou boca enquanto se manipulam alimentos;
Utilizar calgado proprio e que permita ter os pés secos;

Nas pausas de trabalho néo deixar as superficies e instrumentos de trabalho
sujos, devendo-os lavar com produto préprio e deixar as facas mergulhadas
numa solugéo desinfetante adequada;

Os locais de trabalho devem manter-se sempre limpos e arrumados;

Deve-se segurar sempre os talheres pelo cabo;

N&o pegar nos copos, tacas ou chavenas pelos bordos e muito menos colocar os
dedos no seu interior;

N&o soprar para 0s copos, se necessario polir, usar toalhas macias descartaveis;
Nao tocar com os dedos no interior dos pratos onde vao ser servidos 0s
alimentos;

N&o limpar as maos ao avental e/ou fardamento;

m) N&o molhar os dedos com saliva para qualquer tarefa, nomeadamente separar

n)

toalhetes e folhas papel vegetal;

Usar pingas para manipular os alimentos;
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o) N&o deve provar os alimentos com o dedo, usar uma colher e lava-la de seguida;
p) Nao soprar ou meter as maos dentro dos sacos de acondicionamento de lixo;

g) N&o mexer em dinheiro;

r) Nao deve roer as unhas;

S) Manter as unhas curtas, limpas e sem verniz;

t) N&o usar no local de trabalho: j6ias, adornos, ganchos;

u) Deve usar corretamente o fardamento;

v) Deve manter uma boa higienizacéo.

Neste contexto geral, segundo a série “MESA BRASIL SESC” (2003, p. 9):
todas as pessoas que trabalham com alimentagao séo consideradas “manipuladores de
alimentos”, ou seja, quem produz, coleta, transporta, recebe, prepara e distribui o

alimento.

4.2 CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

Dentro da conservacdo dos alimentos, a estocagem se faz relevante, visto que,
€ uma etapa que visa armazenar e controlar a entrada e a saida dos alimentos em
estoque. Existem diferentes meios de conservacéo, sendo que uns permitem destruir
guase a totalidade dos microrganismos, enguanto outros impedem ou retardam o seu
crescimento e proliferagdo. Como meios de conservacao tem-se: conservacao pelo frio,
conservacao pelo calor, aditivos alimentares, atmosfera modificada, desidratacéo e
secagem, filtracdo. Segundo Azevedo, et. al. (2002, p. 22) fatores que devem ser
observados:

1) Manter a area de estocagem em condi¢Bes ambientais e higiénico sanitarias
adequadas, seguindo as normas técnicas estabelecidas, a fim de garantir a qualidade

dos géneros alimenticios para o0 consumo:

=  Auséncia de ralos;

= Area de ventilacdo suficiente para garantir temperatura (menor que 27°C) e
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umidade adequadas, com tela de arame milimetrado. O ideal € que esta area
tenha duas aberturas para ventilagdo: uma oposta a outra (ventilagédo cruzada);
Piso, teto e paredes em bom estado de conservacéo, livres de falhas, frestas,
rachaduras, umidade, bolores, descascamento;

Ambiente claro e iluminacdo adequada a atividade desenvolvida (leitura de
rotulagem, data de validade);

Estrados vazados para sacarias, revestidos com férmica e com pés protegidos
por canoplas; afastados da parede 10 cm e elevados do piso 15 cm;

Prateleiras localizadas a 25 cm do piso, com profundidade de, no maximo, 45 cm
e distantes do teto, no minimo, 50 cm e com recuo de 10 cm em relacdo a
parede a fim de facilitar a ventilagdo e evitar o umidecimento dos produtos; com
fixacdo adequada para garantir estabilidade; de material liso, resistente,
impermeavel e de facil limpeza; preferencialmente moduladas para permitir
novas arrumacodes; sem uso de forro removivel do tipo papel ou plastico; se
tiverem pés, devem ser protegidos por canoplas;

Portas sempre fechadas com protecao contra insetos e roedores.

2) Utilizar métodos apropriados de estocagem, tais como:

Armazenar os alimentos, agrupando-0s por tipo ou espécie;
Realizar a retirada de géneros alimenticios seguindo o critério da validade
“PVPS” — Primeiro que Vence, Primeiro que Sai;
Manter espaco entre os produtos, a fim de facilitar a circulacdo de ar e da
limpeza;
Respeitar o empilhamento maximo do produto para nao prejudicar as suas
caracteristicas;
Observar as normas para estocagem de alimentos que necessitam de
congelamento ou refrigeragéo:
v Manter a temperatura de congelamento (-15°C em freezer e/ou de
refrigeracdo: de 0 a 4°C para produtos refrigerados (ovos, bovinos, suinos,
pescados, aves); de 6 a 8°C para produtos resfriados (frios e laticinios) e

de 8° a 10°C para hortalicas e frutas;
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v' Em refrigerador ou freezer, os alimentos prontos para consumo devem
ficar na parte mais alta; os alimentos pré-preparados devem ficar na parte
intermediaria e os alimentos “in natura” na parte mais baixa,

= Abrir a porta dos equipamentos 0 minimo de vezes possivel;

= Eliminar excesso de gelo, papeldao ou cartbes das prateleiras para facilitar a
circulacdo de ar;

= Utilizar materiais especificos para guardar os alimentos, como vasilhames
plasticos com tampa, monoblocos, saco plastico apropriado, filme de PVC
transparente;

= Embalagens de papeldo s6 serdo mantidas para 0 armazenamento se 0
equipamento (refrigerador ou freezer) for de uso exclusivo para produtos
embalados;

= Apds abertos, os produtos deverdo ser transferidos de suas embalagens
originais para recipientes adequados d armazenagem e identificados com

etiqueta apropriada.

3) Identificar os produtos destinados a devolucdo ao fornecedor, colocando-0s
em local apropriado para que ndo comprometam a qualidade dos demais.

4) Evitar a presenca de equipamentos que possam alterar a temperatura da
area de estocagem (geladeiras, congeladores, aquecedores, tubulacdes de agua, de
vapor).

5) Guardar os produtos alimenticios separadamente dos produtos de limpeza,
de higienizacéo e dos descartaveis.

6) Nao armazenar ou utilizar sobras preparadas ou servidas.

7) Controlar diariamente a entrada e a saida de géneros (estoque), fazendo o
registro em impressos adequados.

Portanto, verifica-se que para ter uma boa qualidade dos géneros alimenticios é
relevante que sua conservagdao tenha condicbes ideais de armazenamento,

especificado para cada tipo de alimento, como observa-se na tabela a seguir:
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TABELA 03 — CONDICOES IDEAIS DE ARMAZENAMENTO

GENEROS ALIMENTICIOS

CONDICOES IDEAIS DE ESTOCAGEM

Ovos Manter sob refrigeracéo por até 15 dias, caso ndo
sejam consumidos na mesma semana da compra.
Peixe Em camara frigorifica ou freezer, sem embalagens

de papeléo.

Carne (bovina, suina e aves) e miludos (6rgdos e
visceras)

Em camara frigorifica ou freezer, sem embalagens
de papeléo.

Embutidos e frios

Mantidos sob refrigeracéo.

Leite em po ou leite em embalagem tipo longa vida

Local seco e ventilado.

Leite em saco e derivados (iogurtes, queijos e
requeijoes)

Mantidos sob refrigeracéo.

Cereais (farinhas, arroz e massas) e leguminosas
(feijbes, lentilha, ervilha, gréo-de- bico)

Local seco e ventilado, sobre prateleiras afastadas
do piso e das paredes.

Hortalicas e frutas Local fresco ou sob refrigeracéo;

As folhosas devem ser ou consumidas no mesmo
dia da compra ou envolvidas em papel ou plastico
e colocadas sob refrigeracéo.

Enlatados, condimentos e correlatos (ervilha, | Ao abrigo da luz, local seco, prateleiras afastadas
milho, palmito e patés) da parede.
Bebidas Local arejado e afastado das paredes.

Paes e biscoitos Local seco e ventilado, em prateleiras afastadas

da parede.

Doces e produtos de confeitaria Em local seco ao abrigo da luz ou sob refrigeracéo

de acordo com especificacdo do

Fabricante.

Sorvetes Em camara frigorifica ou freezer

Oleos e gordura Em local seco ao abrigo da luz ou sob refrigeracéo

de acordo com especificagcdo do fabricante.

FONTE: Azevedo, et. al. (2002, p. 25).

Segundo Coelho (2012) nem todos os alimentos sofrem deterioracdo e se
tornam improéprios para consumo com a mesma facilidade:

Alimentos ndo pereciveis ou estaveis: ndo sofrem deterioragdo, por longos
periodos de tempo, se forem manuseados e armazenados corretamente. (ex: agucatr,
farinha e feijao seco).

Alimentos pouco pereciveis: conservam-se em boas condi¢des, durante um

periodo longo de tempo, se corretamente manuseados e armazenados. (ex: batatas e
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algumas variedades de macas).
Alimentos pereciveis: degradam-se rapidamente se ndo forem sujeitos a
métodos de conservagdo. (ex: carne, peixe, aves, ovos, leite e a maior parte dos frutos

e vegetais).

4.2.1 Métodos de Conservacédo dos Alimentos

Segundo Coelho (2012), os métodos de conservacao dos alimentos, sao:

Conservacgéao pelo calor:

a) Pasteurizacao: esterilizagéo parcial dos alimentos;

b) Esterilizacdo: consiste na destruigdo total dos microrganismos presentes nos
alimentos. Mas, sao necessarias temperaturas elevadas, acima de 100°C — autoclave;

c) Apertizacao: aplicagdo do processo térmico a um alimento convenientemente
acondicionado em uma embalagem hermética, resistente ao calor, a uma temperatura e
um periodo de tempo cientificamente determinados, para atingir a esterilizacdo
comercial. Este processo corresponde ao aquecimento do produto ja elaborado,
envasado em latas, vidros, plasticos ou outros materiais e relativamente isentos de ar;

d) Branqueamento: tratamento térmico aplicado apds a colheita, selecdo e
lavagem dos frutos, com o objetivo de inativar enzimas, fixar cor, remover gases dos
tecidos e diminuir a carga microbiana;

e) Tindalizacdo: o aquecimento € feito de maneira descontinua. Aplés o
acondicionamento das matérias-primas alimenticias, a serem submetidas ao
tratamento, em recipiente fechado, o produto é submetido ao tratamento térmico.
Dependendo de cada produto e do rigor térmico desejado, as temperaturas variam de
60 a 90 °C, durante alguns minutos.

Conservacgao pelo frio: ndo se destroem os microorganismos, mas controlam-
se a sua proliferacdo e a ocorréncia das reacdes quimicas, como as reacles

enzimaticas. Quanto mais baixa for a temperatura mais lentas serdo as reacgles
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bioquimicas, enzimaticas e o crescimento microbiano, podendo permanecer inativados
até a temperatura subir. Também neste tipo de conservacdo as caracteristicas
nutricionais e organolépticas sdo mantidas.

a) Refrigeracdo: € um método de conservacdo que utiliza temperaturas acima
do ponto de congelacdo. No entanto, este processo nédo elimina os microrganismos,
nem para o seu crescimento por completo, sendo este um processo com tempos de
conservacao curtos;

b) Congelacao: método de conservacao pelo frio que utiliza temperaturas iguais
ou inferiores a -18°C e que permite a interrupcdo completa do crescimento dos
microrganismos, mas que nao os elimina.

Aditivos alimentares: € uma substancia quimica estranha a um alimento que
nele é incorporada, geralmente em pequena quantidade, com o objetivo de melhorar a
sua textura, viscosidade, sabor ou apenas para prevenir a sua deterioracao.

Atmosfera Modificada: A embalagem em atmosfera modificada (também
chamada atmosfera protetora) consiste em substituir a atmosfera que rodeia o alimento
por uma mistura de gases adequada, que permita controlar as rea¢fes enzimaticas e
microbianas, retardando a degradacdo dos alimentos e aumentando o seu tempo de
vida.

Desidratacdo e Secagem: é um meéetodo que se baseia na reducdo da maior
parte da agua da constituicdo do alimento por evaporacéo ou sublimacdo. A reducéo do
teor da 4gua no alimento torna inativos os microrganismos, desacelerando as reac¢des
enzimaticas e quimicas de alteracdo. Os fatores que influenciam a secagem que devem
ser controlados sao a temperatura, a umidade relativa e a velocidade de circulagdo do
ar.

Secagem pelo ar:

a) Filtracdo: é um processo que consiste em fazer passar o liquido através de
um filtro bastante fino para reter os microrganismos, mantendo as suas caracteristicas
organolépticas.

b) Conservacdo por fermentacdo: € um processo que utiliza o crescimento
controlado de microrganismos selecionados, capazes de modificar sua textura, sabor e

aroma, como também suas propriedades nutricionais.
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Tipos de fermentacao: alcodlica; acética; lactica.

c) Irradiacdo: técnica utilizada na conservacdo dos alimentos, pois reduz as
perdas naturais causadas por processos fisiologicos (maturacdo e envelhecimento),
além de eliminar ou reduzir microrganismos, parasitas e pragas, sem causar qualquer
prejuizo ao alimento, tornando-o também mais seguro para o consumidor. O processo
consiste em submeté-los, jA embalados ou a granel, a uma quantidade minuciosamente
controlada dessa radiacao, por um tempo prefixado e com objetivos bem determinados.

Neste contexto geral, conclui-se que primeiramente devem-se obter matérias
primas de boa qualidade e que a conservacao — depende do tipo de alimento — é algo
de grande relevancia para que ndo sofram deteriorizacdo, trazendo fatores de riscos a

saude dos consumidores.

4.3 AIMPORTANCIA ALIMENTAR NO AMBIENTE ESCOLAR

A manipulacdo, conservacgao e higieniza¢do dos alimentos associados a saude
e bem estar é um fator de grande relevancia principalmente nos setores de cantinas
escolares, creches, cozinhas comunitarias, asilos e demais locais que trabalhem com
alimentos, uma vez que, o alimento é essencial para que se tenha um bom
desenvolvimento, seja fisico ou intelectual e assim garantir o equilibrio nutricional.

Segundo Zandonadi, et. al. (2007):

A alimentacdo € necessidade bésica para qualquer sociedade. Influencia a
gualidade de vida por ter relagio com a manutencdo, prevencdo ou
recuperacdo da saude. Deve ser saudavel, completa, variada, agradavel ao
paladar e segura para, assim, cumprir seu papel.

Assim, as pessoas que trabalham no manuseio de alimentos, devem ser
esclarecidas sobre métodos de conservagdo, manipulacdo e higienizacdo, para se
evitar contaminacao e consequentes agraves a saude dos consumidores.

Hoje, a alimentacdo escolar é uma preocupacéo presente. Desta forma, sdo
realizadas palestras em escolas, creches, para a capacitacao das cozinheiras e demais
as pessoas ligadas ao ambiente da alimentacao.
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Assim, em Ourinhos — SP, foi realizada no Centro do Professorado Paulista -
CPP, uma Capacitacao para Manipulacdo de Alimentacao Escolar para um total de 150
pessoas, incluindo cozinheiras, auxiliares de cozinha, nutricionistas e diretores das

escolas da Rede Municipal de Ourinhos, que teve como objetivo:

Melhorar a qualidade de manipulacdo e aproveitamento dos alimentos na hora
de preparar a merenda dos alunos, uma vez que as boas praticas devem ser
empregadas em todas as etapas no preparo das refeicdes. Foram abordados
temas relacionados a préatica de higiene, pré-paro, preparo, armazenamento,
controle de estoque, enfim todas as etapas que sdo envolvidas na producdo
dos alimentos oferecidos nas escolas, foi discutido também a importancia das
cozinheiras no papel de educadoras das criangas no processo de formacéo de
habitos alimentares (educagdo nutricional). As capacitagbes melhoram a
gualidade e o aproveitamento dos alimentos servidos aos alunos. O objetivo
principal de reunir toda a equipe € de receber e trocar informagdes com toda a
equipe de Alimentacdo Escolar para um melhor aproveitamento (PREFEITURA
MUNICIPAL DE OURINHOS, 2011).

Segundo a Secretaria do Estado de Educacédo do Distrito Federal — SEDF
(2012) o objetivo da oferta de refeicbes na escola € fornecer energia e nutrientes
essenciais para o0 aprendizado e a promocdo do rendimento escolar e do
desenvolvimento dos estudantes. A oferta de géneros alimenticios e as acdes de
educacdo alimentar e nutricional compdem o0s eixos para se atingir o objetivo do
Programa Nacional de Alimentagcdo Escolar (PNAE), conforme determinacao da funcao
da Lei 11.947/2009, que determina: “Direito humano a alimentacdo adequada,
universalidade, sustentabilidade/continuidade, equidade, respeito aos habitos regionais
e as tradi¢bes culturais, compartilhamento das responsabilidades e participacao social”.

Portanto, dentre as estratégias propostas para desenvolver acdes no contexto
da saude, o ambiente escolar € identificado como prioritario, por caracterizar-se como
um espaco de formacdo e potencializacdo de habitos e préticas saudaveis, no qual as
pessoas passam grande parte do seu tempo, vivem, aprendem e trabalham. Desta
forma, foi efetuado um levantamento pelo Ministério da Saude em alguns Estados,
sobre as experiéncias vivenciadas para que os alunos passem a ter acesso a uma
alimentacdo mais saudéavel, conforme Brasil (2007):

Um aspecto importante no acesso ao PNAE, € que em algumas escolas do
Parana, onde as cantinas fecharam, com a proibicdo da comercializacdo de balas,

chicletes e outros alimentos mais baratos, as vendas praticamente acabaram sob a
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alegacdo de que a clientela ndo possuia recursos financeiros para comprar produtos
mais caros, e desta forma, os alunos passaram a consumir o alimento fornecido pela
escola, o que leva ao aluno a adaptar-se a uma alimentacdo mais saudavel, mesmo
gue seja no periodo escolar.

A capacitagdo de cantineiros foi uma forma que a Universidade de Brasilia
utiizou para comegar a atuar nas escolas. Algumas cantinas continuam
comercializando apenas alimentos saudaveis, mesmo ap0s a revogacao da lei e a
avaliacdo do projeto mostrou que alguns cantineiros até aumentaram sua margem de
lucro. O curso também valorizou as boas préaticas de manipulacdo de alimentos, uma
vez que os alimentos mais saudaveis sdo menos industrializados e requerem mais
manipulagao.

No Rio de Janeiro, uma experiéncia interessante foi a formacéo de um comité e
mobilizagdo, composto por cantineiros, nutricionistas, associacdo de pais, diretores e
representantes de instituicdes envolvidas. Este comité debatia as repercussdes sobre
uma alimentacdo ndo nutricional e buscava solugcbes para 0s principais entraves.
Também foi realizado um curso para cantineiros, fruto dos debates neste comité. Os
cantineiros alegavam que o envolvimento da escola é fundamental para contornar
guestdes como os lanches trazidos de casa e a venda de alimentos no entorno da
escola.

Em Santa Catarina, os cantineiros foram treinados por regido. Essa estratégia
possibilitou a utlizagdo de alimentos produzidos em cada regido, bem como o
atendimento as preferéncias dos alunos. Como exemplo, o municipio de Sao Joaquim
gue por ser produtor de macga, estimulou a comercializacao de folheado de maca.

Desta forma, é importante que ocorra regularmente a capacitacdo de
profissionais envolvidos diretamente ao setor de alimentacdo escolar e manté-los
informados é uma das maneiras de aliar-se a uma alimentacdo saudavel. Porém, a
fiscalizacdo € um dado de grande relevancia, para que se cumpram os dispositivos

legais.
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CONSIDERACOES FINAIS

Com o crescimento dos auto-servicos de atendimentos, observa-se que 0s
alimentos ficam mais expostos a contaminacao por bactérias ou microbios, associados
a praticas incorretas quanto a manipulagéo e processamento dos alimentos. A maioria
das vezes, esta contaminacao € praticada pelos proprios consumidores, que em virtude
do corre corre, nem lavam as maos antes de tocarem nos alimentos.

Hoje, ouve-se muitos relatos sobre intoxicacdo alimentar, de produtos
industrializados, da mé& conservacdo dos alimentos, que podem provocar
contaminacdes e comprometimento com a saude. Portanto, tendo como base a
referéncia bibliogréafica pesquisada, pode-se conclui que a manipulacdo, a conservagao
dos alimentos e a higienizagdo s&o vitais para a seguranca do alimento e
automaticamente a saude dos consumidores.

Nota-se uma grande preocupacdo por parte de autoridades relacionadas a
escolarizacdo, quanto ao sistema nutricional. Assim, € muito importante que haja a
participacdo também da comunidade escolar, onde todos participem, déem opinides
para melhoria da alimentacdo escolar e que automaticamente servirdo para acoes
educativas em suas casas.

Neste interim, pretendeu-se levar um pouco do conhecimento sobre a Ciéncia

dos Alimentos, nos quesitos: contaminacao, manipulacao e seguranca alimentar.
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