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Introducdo: O alimento tem como principal funcdo suprir as necessidades nutricionais e
energeéticas dos seres humanos. Com isso se faz necessario que estes sejam indcuos e
estejam em perfeitas condi¢cdes de higiene, ndo prejudicando a satde dos individuos. A
qualidade do alimento é uma combinacdo de atributos microbiolégicos, nutricionais e
sensoriais, e 0 seu controle em todas as etapas do processamento visa assegurar a
qualidade, promovendo a satde do consumidor. Consumir alimentos contaminados pode
levar o individuo a um quadro infeccioso que pode ser muito grave, sendo que isso ocorre
com maior frequéncia nos grupos mais susceptiveis, como no caso de criangas em idade
escolar. De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude, 1,5 bilhdes de casos de toxi-
infeccOes alimentares acontecem todos os anos, sendo considerada uma elevada
incidéncia destas doencas na populacdo. As DTA’S geralmente tém origem nos
procedimentos de higienizacao incorretos relacionados aos funcionarios e a utilizagao de
matérias-primas de ma qualidade. Para que haja uma garantia de alimento seguro, devem
ser aplicadas as Boas Préticas, que sdo um conjunto de normas empregadas em produtos,
processos, servicos e edificacfes, visando a promocdo e a certificacdo da qualidade e da
seguranca do alimento. Um dos fatores chave nas Boas Préticas esté relacionado com os
manipuladores, sendo que 0s mesmos devem incorporar, a sua pratica diaria, um conjunto
de acdes de higiene pessoal, para tanto, devem ser realizados treinamentos para capacita-
los e leva-los ao desenvolvimento de habilidades do trabalho especifico na area de
alimentos. Outro ponto relevante abordado nas Boas Préaticas é a dgua utilizada para o
preparo dos alimentos, a qual deve ser potavel de acordo com as normas estabelecidas
pela Portaria n° 518, de 25 de Margo de 2004 SVS/MS. Ainda de acordo com as Boas
Préticas, o layout das cozinhas e unidades de alimentacdo e nutricdo, assim como seu
processo de manipulacdo devem seguir um fluxo higiénico adequado e ininterrupto, sendo
que alimentos crus devem estar em areas separadas dos alimentos prontos para o
consumo, minimizando assim, o risco de contaminacéo cruzada. Os pisos, paredes e ralos,
devem ser de facil limpeza, assim como os equipamentos e utensilios. De acordo com a
Programa Nacional de Alimentacao Escolar, a alimentacdo do escolar tem como principal
objetivo suprir, parcialmente, as necessidades nutricionais durante sua permanéncia na
escola e, com isso, melhorar a capacidade de aprendizagem e formar bons habitos
alimentares. O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) garante, por meio da
transferéncia de recursos financeiros, a alimentagéo escolar dos alunos de toda a educagéo
basica matriculados em escolas publicas e filantropicas. A preocupagdo com a qualidade
nos servigos de alimentacéo coletiva torna-se mais importante quando se refere ao PNAE,
cuja clientela atendida nas escolas publicas e entidades filantropicas integram a faixa
etaria mais vulneravel, com condi¢des socioecondmicas precarias. Um dos eixos
prioritarios para a adogdo da alimentagdo saudadvel nas escolas € a implantacdo de
procedimentos de boas préaticas de manipulacdo de alimentos nos locais de producéo e
fornecimento de alimentos. A contaminacdo dos alimentos pode ocorrer tanto nos
processos de produgédo quanto nos de distribui¢do e armazenamento por diversos fatores.
O homem é um importante veiculo dos micro-organismos para os alimentos, podendo ser
0 contaminante quando apresenta processos infecciosos, se encontra em periodo de
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convalescenga ou é portador assintomatico. Para ndo colocar em risco a saude dos
usuarios com a veiculacdo de micro-organismos patogénicos, deve-se controlar a
contaminacéo, a multiplicacdo e a sobrevivéncia microbiana nos diversos ambientes, tais
como equipamentos, madveis, utensilios e manipuladores. Objetivos: Considerando que
boas praticas de higiene no preparo e na manipulacdo dos alimentos podem manter ou
promover a salde, o objetivo do presente estudo foi avaliar as condi¢bes higiénico-
sanitarias da cozinha de uma escola publica do municipio de Marituba-PA, bem como a
percepcdo das cozinheiras sobre higiene de alimentos. Descricdo da Experiéncia: O
estudo foi desenvolvido em uma escola publica localizada no municipio de Marituba-
Pard, no més de junho de 2016, com o intuito de avaliar as condi¢des Higiénicas Sanitarias
da cozinha, enfatizando o local e limpeza, armazenamento de estoque seco e frio, Higiene
Ambiental, Utensilios e equipamentos, Higiene e Seguranca Pessoal, Higiene dos
Alimentos, Registro de Monitoramento de limpeza, Controle de Pragas e preparo e
distribuicdo dos alimentos. Inicialmente, foi aplicado um check-list estruturado com
roteiro de observacdo contendo os itens indispensaveis ao bom funcionamento e
seguranca no preparo dos alimentos. O check-list foi aplicado uma Gnica vez, por um
Unico observador. Resultados: Para a verificagdo das condi¢des higiénico-sanitarias da
cozinha da escola em estudo, foi realizada a aplicacdo de um checklist, a partir do qual se
pode observar uma grande porcentagem de itens em conformidades com as Boas Préticas
de alimentos, como o local e limpeza que apresentaram 100% de conformidade, para
armazenagem de estoque seco e frio apresentaram 60% de conformidade e 40% de néo
conformidade, este relacionado a paredes e pisos sujos, presenca de caixas de papeldo e
existéncia de material de limpeza no estoque. Para a Higiene Ambiental foi observado
55,6% de conformidade e 44,44% de ndo conformidade, pois ndo utilizam panos
descartaveis, panos de chdo inadequados para uso, e uso de vassoura na area de
manipulacdo. Quanto aos utensilios e equipamentos foi verificado 33,33% conformidade
e 66,67% de ndo conformidade, devido os equipamentos ndo estarem cobertos, panelas
improprias para uso, colheres de madeira presente na area de manipulacdo e apresentaram
um equipamento com defeito. Para Higiene e Seguranca Pessoal obtivemos 62,50% de
conformidade e 37,50%, pois os manipuladores de alimentos encontravam-se sem sapato
fechado e foi verificado a presenca de adornos. Em relacdo a Higiene dos alimentos
obtiveram 42,86% e 57,14% de ndo conformidade, relacionado a falta da higienizacédo
correta do hortifrati, ndo uso da solucéo clorada, falta de higienizagdo das placas de corte
e alimentacdo cruzada. Para o registro de monitoramento da validade dos alimentos,
higienizagdo dos alimentos e equipamentos foi verificado 100% de conformidade. O
controle de pragas, vetores e distribuicdo dos alimentos também foi verificado 100% de
conformidade. Estes resultados apontaram para a importancia do treinamento dos
manipuladores, pois estes tém um relevante papel na prevencao de Doencas Transmitidas
por Alimentos. Conclusdo/Consideracfes Finais: Na escola, a alimentacdo € uma
atividade secundaria a sua atividade principal, que é a educacéo. Esse fato pode contribuir
para a compreensdo dos resultados observados. o presente estudo demonstrou que a
cozinha da escola publica de Marituba- Pa apresentou mais itens em conformidades, do
que ndo conformes como o controle de pragas e vetores, item muito importante para
seguranca alimentar e o registro de monitoramento e a higienizacdo dos alimentos. As
entrevistas com as cozinheiras demonstraram de forma mais clara as dificuldades
percebidas pelas manipuladoras de alimentos, através da compreensdo do universo de
trabalho destas e das limitacGes impostas pela falta de orientacdo e supervisao. Fica clara
a necessidade de serem realizadas acdes e orientacBes sobre o cuidado sanitario dos
alimentos, a fim de garantir a prevenc¢éo de doengas transmitidas por alimentos entre 0s
estudantes, contribuindo para a promocao a saide no ambiente escolar.
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