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RESUMO

O presente trabalho teve como principal objetivo a coleta de amostras em ambientes de
preparo de alimentacdo escolar a fim de avaliar as condi¢bes higiénico-sanitarias. As
coletas foram realizadas em locais de preparo das refeigdes, em uma escola da cidade de
Barretos-SP, na qual foram coletadas amostras de utensilios culinérios, como pratos e
talheres, além da superficie da pia e ar ambiente. Utilizou-se dois métodos de coleta,
sendo esses: “técnica do swab” ou “contato direto por esponja”, para a avaliagdo dos
utensilios, bem como as superficies da pia; e 0 método de sedimentagdo simples em
agar para a avaliacdo da qualidade microbioldgica no ar. As contagens obtidas em
superficie de contato (2,5x10° UFC/cm?) demonstraram que a escola se encontra fora da
recomendacdo evidenciando, a falta de boas préaticas nos ambientes escolares, que pode
contribuir para possiveis contaminagfes alimentares nessas refeicdes escolares.

Palavras-chave: Alimentacdo escolar, condi¢bes higiénico-sanitarias, avaliagcdo

microbioldgica.
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ABSTRACT

This work was based mainly in collecting samples on places of school meal preparation,
aiming to assess the sanitary-hygienic conditions. Samples were collected in school’s
kitchen localized in Barretos-SP; in wheck were evaluate culinary utensils, such as
cutting boards, dishes, cutlery, as well as the sink surface and ambient air. It was used.
Two collecting methods: “swab technique” and “direct contact by sponge” for utensils
and sink’s surface evoluation,and simple sedimentation methad on agar to asses air
microbiological quality. The count’s obtained on contact surface (2,5x10° UFC/cm?)
showed hat school is out of recomendation, wich indicotes a lack of good
manufacturing proctice. It’s may contribute to possible food contamination in these
school meals.

Keyboards: School feeding, hygienic - sanitary, microbiological evaluation.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo nas escolas tem como objetivo nutrir os alunos, a fim de obter
resultados melhores em relagcdo ao rendimento escolar dos mesmos. Por isso, é de
extrema importancia que esta alimentacdo esteja ndo sO dentro dos padrbes
estabelecidos em relacdo a qualidade nutricional, como dentro dos requisitos higiénico-
sanitarios para protecdo da saude dos alunos, uma vez que quando contaminada, a
comida pode oferecer riscos a sadde de quem a ingere (GUIMARAES et al., 2001).

As contaminagdes ocorrem principalmente devido as condi¢6es inadequadas no
processamento dos alimentos incluindo manuseio incorreto, proporcionando o
desenvolvimento de microrganismos e biofilmes que podem afetar a saude de quem
consome tais refeicdes, podendo variar de um simples mal-estar até uma DTA (doenga
transmitida por alimentos) (EVANGELISTA, 2008).

Considerando tais riscos, foi realizada a avaliacdo das condicdes higiénico-
sanitarias no ambiente de preparo de refei¢bes escolares, em uma escola municipal da
cidade de Barretos-SP.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Boas praticas em servicos de alimentacao escolar

Os servicos de alimentacdo escolar sdo de extrema importancia no que diz respeito
ao desempenho escolar do aluno, portanto deve-se preparar a alimentacdo da melhor
forma possivel, levando em consideragdo que essa deve ser adequada, tanto no quesito
nutricional como nas condicdes higiénico-sanitarias (DANELON; DANELON; SILVA,
2006).

No que diz respeito a limpeza e higiene de tais locais, é de suma importancia que
todos os ambientes estejam dentro de um padrdo de higiénico-sanitario correto,
principalmente aqueles ambientes que envolvam manipulacdo de alimentos, uma vez
que quando efetuado adequadamente,as condi¢BGes higiénico-sanitarias possam vir a
contribuir para a prevencdo de contaminacdes (microbioldgicas), danos aos alimentos e,
principalmente doencas que possam comprometer a saude de quem ingere alimentos
contaminados (MORAIS, ZANATTA e SILVEIRA, 2011).

As boas praticas de manipulacdo de alimentos devem ser aplicadas em todos os
aspectos de manipulacdo da alimentacdo escolar, desde os manipuladores, maquinas,
utensilios, até o ambiente em que é preparada a refeicdo. As normas de acordo com
Silva Janior (2005) séo:

a) Higiene pessoal: E necessario que todos os manipuladores ou quaisquer
profissionais que entrem em contato com a manipulacdo das refeicdes sigam
estes requisitos
-Tomar banho diério;

-Utilizar touca;

-Fazer barba e bigode diariamente;

-Manter as unhas limpas, curtas, e sem qualquer tipo de esmalte.
- Utilizar desodorante sem cheiro ou suave e ndo usar perfumes;
- N&o utilizar maquiagem;

-Néo utilizar qualquer tipo de acessorio;

- Higienizar as mdos da maneira correta e na frequéncia indicada.

b) Higienizacdo das méaos



- Antes de iniciar o trabalho;

- Sempre que Se apresentarem sujas;

- Sempre que mudar de setor ou tarefa;

- Apods a manipulagdo de alimentos crus;

- Sempre que tossir, espirrar ou mexer em qualquer parte do corpo;
- Sempre que utilizar as instalacGes sanitarias;

- Depois de comer;

- Depois de fumar;

- Ap0s pegar em dinheiro;

- Depois de que entrar em contato com lixo;

- Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfec¢do).

c) Uso de uniformes
-Uso de calca comprida preferencialmente de cor clara;
-Uso de camisa com mangas curtas ou longas de cores claras;
-Uso de sapato fechado com solado antiderrapante;
-Uso de avental (sem bolsos) em tecido resistente, de cor clara, para
atividades de cozimento;
-Uso de avental, de cor clara, para utilizacdo em atividades com muita agua;
-Uso touca de protecédo no cabelo;
-Uso de luva descartavel em latex, (quando necessario);
-Uso de luva em borracha, (quando necessario).
- Utilizacdo de meias limpas;
- Jamais utilizar panos ou sacos plasticos para protecdo do uniforme;
- Néo carregar no uniforme qualquer tipo de objetos;

- Utilizacdo de déculos (quando necessario).

d) Conduta pessoal do manipulador

- Né&o falar, cantar, tossir, espirrar, bocejar, fumar no local de manipulagéo
de refeicoes;

- N&o consumir quaisquer tipos de alimentos durante o preparo das refeicoes;

- Ndo experimentar amostras da refei¢cdo diretamente com as maos;



- N&o utilizar lentes de contato;
- Ndo deixar qualquer pertence pessoal na area de manipulagéo;

- N&o utilizar logdes e/ou cremes para as maos.

e) Higienizacdo e limpeza das superficies

Pisos e azulejos

- Recolher os residuos, facilitando a limpeza;

- Realizar a lavagem com detergente neutro e hipoclorito de sddio;
- Realizar o enxague com agua;

- Retirar o excesso da agua;

- Deixar secar naturalmente.

Paredes

- Realizar a lavagem com detergente neutro;

- Realizar o enxague com agua;

- Deixar secar naturalmente.

Ralos

- Recolher os residuos, facilitando a limpeza;

- Realizar a lavagem com detergente neutro e hipoclorito de sodio;
- Realizar o enxague com agua;

- Deixar secar naturalmente.

Bancadas

- Recolher os residuos;

- Realizar a lavagem com agua e detergente neutro;
- Realizar o enxague com agua;

- Retirar 0 excesso de umidade;

- Realizar a desinfeccéo do local com alcool 70%;
- Deixar secar naturalmente.

Janelas e portas

- Realizar a lavagem com &gua e detergente neutro;
- Realizar o enxague com &gua corrente;
- Deixar secar naturalmente.

Teto e/ou forro




- Realizar a lavagem com detergente neutro;
- Realizar o enxague com agua corrente.

f) Higienizacdo e limpeza dos equipamentos:
Utensilios (caneca, pratos, talheres, etc.)

-Retirar o excesso de residuos;

- Realizar a lavagem com &gua e detergente neutro;

- Realizar o enxague com agua corrente;

- Realizar a desinfec¢do com élcool 70%;

- Deixar secar naturalmente;

- Armazenar os utensilios em locais limpos e desinfetados.

Fornos

- Realizar a limpeza nas partes moveis dos fornos com detergente neutro e
agua;

- Realizar o enxague e deixar secar naturalmente;

- Realizar a limpeza nas partes fixas dos fornos com auxilio de 1as de aco
umedecido com detergente neutro e agua;

- Remover a espuma;

- Realizar a desinfeccdo com alcool 70%;

- Deixar secar naturalmente.

Geladeiras e/ou freezers

- Realizar a limpeza interna com detergente neutro e agua;
- Realizar o enxague com agua corrente;

- Retirar 0 excesso de agua;

- Realizar a desinfec¢do com alcool 70%.

Prateleiras

- Realizar a limpeza com detergente neutro;

- Deixar secar naturalmente.

2.2 Doengas transmitidas por alimentos (DTA)

No geral, as doencas transmitidas por alimentos ocorrem principalmente por

falta de cuidado no que diz respeito & seguranga alimentar, tanto no quesito nutricional,



como microbioldgico, afetando diretamente a saude de quem a ingere, sendo que
criangas menores de dez anos sdo mais susceptiveis a essa contaminac¢ao. Sao inimeros
os fatores que contribuem para a propagacgdo de tais doencas, como agua e alimentos
contaminados e, principalmente falta de instrucbes sobre boas préaticas para os
manipuladores de alimentos (GAVA, 2008).

Os sintomas das DTAs vao desde distarbios gastrointestinais (diarréia e/ou
vOmito), doencas agudas extra intestinais (sindrome urémica), doencas respiratérias, até
doencas perinatais (meningite, aborto) (GAVA, 2008).

De acordo com Forsythe (2010) grandes partes das doencas transmitidas por
alimentos se ddo pela ingestdo de alimentos contaminados por microrganismos, porém
com boa aparéncia. Isso ocorre, quando, a quantidade de microrganismos patdgenos €
maior que a quantidade de microrganismos deterioradores.

As doencas transmitidas por alimentos sdo classificadas como doencas
infecciosas, doencas toxicas, doencas toxinogénicas, e toxinfeccdes, sendo que tal
classificagdo varia de acordo com o0 agente transmissor e sintomas das mesmas
(GAVA,2008).

2.2.1 Doencas infecciosas
As doengas infecciosas sdo causadas por agentes bacterianos virais e

parasitarios, como a Salmonella typhi, e podem promover sintomas como febre até

invasdo mucosa intestinal.

2.2.2 Doencas toxicas
As doencas toxicas ttm como agente infeccioso uma toxina ou substancia

quimica, derivada do uso indevido de residuos de drogas veterinarias ainda presente no

alimento de origem animal, além de vestigios de medicamentos antiparasitarios.

2.2.3 Doengas toxinogénicas
Sd0 doengas que tem como agente toxinas microbianas, como a toxina

botulinica, causadora da doenga botulismo.

2.2.4 ToxinfeccOes
ToxinfecgOes sdo transmitidas a partir da liberagdo de toxina sem a colonizagéo

do microrganismo produtor, na qual ocorre devido a ingestdo de microrganismos

(Bacillus cereus- produtor da toxina causadora da diarréia) na forma vegetativa.



2.3 Condicdes higiénico-sanitaria de cozinhas escolares

As necessidades de adequacao a fim de garantir refeicdes escolares seguras védo
desde os funcionarios até estrutura fisica (FIGUEIREDO, 2001) (CORREA, 2008).

De acordo com os estudos de Gomes, Campos e Monego (2012) a falta de boas
praticas e consequentemente elevados indices de contaminacdo sdo frequentes nos
ambientes de preparo de refeicbes escolares. Eles observaram que as principais
inadequacOes em todas as etapas na manipulacdo de alimentos em ambientes escolares
ocorreram principalmente devido a falta de boas praticas dos funcionarios que
comprometem todos 0s aspectos higiénico sanitarios.

Em uma pesquisa realizada em 24 escolas da cidade de S&o Paulo-SP, para
avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias de locais de preparo da merenda escolar,
foi observado que apenas 37,5% das cozinhas estavam em condi¢fes adequadas de
higiene (SILVA; GERMANO; GERMANO, 2003).

Almeida et al. (2013) relataram que 10,64% das ocorréncias de surtos
notificados de DTAs no Estado do Parana estavam relacionadas a alimentos servidos
em creches e escolas no periodo entre 2005 e 2008.

Ja no Estado de S&o Paulo, as escolas e as creches responderam por 18% dos
surtos de DTAs entre 1999 e 2008 (MAYER; SILVA, 2009).

De acordo com Andrade, Pinto e Lima (2008), a contaminacdo de utensilios e
equipamentos utilizados durante o preparo sdo responsaveis por 16% dos surtos de
doencas de origem alimentar.

Entretanto, um estudo realizado em Campo do Mourdo -PR, verificou a
importancia do treinamento dos manipuladores, bem como a adequacdo quanto as boas
praticas de manipulacdo de alimentos, uma vez que estes foram os requisitos que
interfiram diretamente nos fatores de contaminagdo (MEZZARI; RIBEIRO, 2012).

Uma pesquisa realizada em cinco creches filantropicas do municipio de S&o
Paulo demonstrou inadequacdo em relacdo as condicGes higiénico — sanitérias do
ambiente, bem como no preparo de refeigdes, sendo que, nenhuma dessas escolas
apresentaram alimentos livres de contaminagdo. Ao apresentar os dados aos
manipuladores, estes alegaram que a falta de adequacédo se da principalmente devido a

dificuldade de encontrar, na literatura cientifica, estudos que tratam do mesmo tema e



que, possam auxilia-lo, evidenciando a falta de conscientizacdo e de treinamento por
esses manipuladores (OLIVEIRA; BRASIL; TADDE, 2007).

Visto isso, foram oferecidos cursos de aperfeicoamento na cidade de Salvador-
BA para merendeiras de escolas estaduais com o objetivo de suprir determinadas
caréncias em assuntos do dia-a-dia de trabalho dessas funcionarias. Dentre esses, 0 mais
votado foi higiene dos alimentos (44,5%), que abrange diretamente fatores como
contamina¢do microbioldgica e doencas alimentares, comprovando tal caréncia ja
citadas em trabalhos anteriores. (LEITE et al., 2011).

De acordo com o mesmo trabalho, os itens que mais contribuem para os altos
niveis de ndo conformidades nas escolas sdo: utensilios, instalacbes, maveis,
equipamentos, higienizacdo; abastecimento de &gua; manipuladores de alimentos;
preparo dos alimentos e exposicdo do alimento preparado para consumo (LEITE et al.,
2011).



3 OBJETIVO
O objetivo do presente trabalho foi avaliar as condigdes higiénico-sanitarias no

ambiente de preparo de refeicdes escolares, em uma escola municipal da cidade de
Barretos-SP.



4 METODOLOGIA

4.1 Coleta e andlise das amostras de ar ambiente:
As amostras de ar ambiente foram obtidas em trés pontos diferentes do local

onde ocorre o preparo das refeicdes. Foi utilizado o método de sedimentacdo, no qual
placas de Petri contendo meio de cultura PCA (Agar padrdo de contagem da marca
OXOID®) foram expostas ao ambiente por 15 minutos.

As placas foram incubadas na cdmara de germinagédo BOD ((LIMATEC:
LT320T) a 35°C por 48 horas, conforme descricdo da American Public Health
Association - APHA (EVANCHO et al., 2001).

4.2 Coleta e andlise das amostras de utensilios:
As amostras coletadas dos utensilios (pratos utilizados para servir as refeigcdes

dos alunos e talheres) foram realizadas por “contato direto com esponja”, no qual uma
esponja esterilizada de celulose, umedecida em 20mL de 4gua peptonada (OXOID®) a
0,1% contendo 0,5% de neutralizante tiossulfato de sédio (NEON) foi pressionada
contra os utensilios, com o auxilio de luvas esterilizadas e, em seguida imergida em
tubos contendo &gua peptonada e tiossulfato de sodio para a realizacdo de analises.

As esponjas foram homogeneizadas manualmente por 1 minuto, em seguida foi
realizado o método de dilui¢des (10°, 10!) em tubos contendo 9mL de &gua peptonada,
e posteriormente, foi realizado o plaqueamento em PCA (OXOID®).

As placas foram incubadas na cAmara de germinagao BOD (LIMATEC:
LT320T) a 35°C por 48 horas (EVANCHO et al., 2001).

4.3 Coleta e analise de amostras em superficie de contato:
As amostras coletadas das superficies de contato (pia) foram realizadas a partir

da técnica de swab, que consiste em realizar movimentos da esquerda para a direita e,
em seguida de baixo para cima dentro de moldes (50 cm? descartaveis esterilizados.
Apbs a coleta, os swabs foram adicionados em tubos contendo agua peptonada
(OXOID®) e tiossulfato de sédio (NEON) para a realizagdo das analises.

Realizou-se a homogeneizagdo dos tubos contendo os swabs em agitadores de

tubos tipo Vortex Mixer, LABNET:VX-200) por 1 minuto. Em seguida foi realizado as
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diluicdes (101, 102, 10°%) em tubos contendo 9mL de agua peptonada (OXOID®). Feito
isso, foi realizado o plagueamento em PCA (OXOID®) e logo apos, as placas foram
direcionadas para a camera de germinagdo BOD (LIMATEC: LT320T) a 35°C por 48
horas (EVANCHO et al., 2001).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos em duas coletas quanto a ar ambiente, superficies e

utensilios se encontram na tabela abaixo.

Tabela 1 — Contagem de bactérias aerébias mesofilas do ambiente de processamento de

refeigcdes escolares

Pontos de Coleta

Contagens de aerobios mesofilos

Coleta 1 Coleta 2
Pia— Local 1 1,4X10* UFC/cm? 1,8x10% UFC/cm?
Pia — Local 2 2,5x10° UFC/cm? 8,0x102 UFC/cm?
Utensilio 1 1,4x10% UFC/utensilio 2,0x102 UFC/mL
Utensilio 2 1,5X 10°UFClutensilio 1,26x10° UFC/mL

Ar ambiente 1
Ar ambiente 2

Ar ambiente 3

2,7 x 108UFC.cm-%semana
1,8 x 102UFC.cm-2semana

4.5 x 10°UFC.cm-°semana

4,8x10* UFC.cm-%semana
3,7x10% UFC.cm-2semana

2,8x10° UFC.cm-?semana

Utensilio 1; Pratos

Utensilio 2: Talheres

A partir dos resultados obtidos nas analises (TABELA 1) observou-se que 0s
utensilios (pratos e talheres), superficie e ar ambiente apresentaram elevada contagem
de microrganismos aerébios mesoéfilos totais. Altas contagens nas pias pode levar a
formacdo de biofilmes bacterianos nas superficies de contato, pois de acordo com
Ronner e Wong (1993), os biofilmes podem ser formados quando as contagens de
microrganismos apresentarem acima de 10°UFC.cm?,

Além disso, pode-se observar que as contagens demonstraram-se mais altas no
primeiro dia de coleta, uma vez que no segundo dia, os locais onde foram coletadas as
amostras apresentaram-se mais adequados em relacdo ao anterior. Isso pode ser
explicado, possivelmente devido ao preparo que os manipuladores tiveram com 0s
locais onde seriam realizadas as coletas, uma vez que estes puderam ter como
experiéncia a coleta anterior e,a partir desta se adaptar, com o objetivo de obter

resultados melhores.
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Embora ndo exista uma legislacdo que estabeleca limites para contagens de
utensilios e superficie de contato, recomenda-se que estas ndo ultrapassem 50 UFC/cm?
(SILVA JUNIOR, 2005).

J& em relacdo ao ar ambiente, conforme a recomendagdo da APHA (Sveum et
al.,, 1992), estes sdo considerados adequados quando apresentarem contagens de
microrganismos mesofilos aerdbios de até 30 UFC/cm?/semana. Diante dessa
recomendacdo, observa-se que as contagens apresentaram indices acima do
recomendado.

Desta forma, os resultados demonstram que os ambientes onde foram realizadas
as coletas podem ser considerados meios de contaminacao ao alimento a ser manipulado
e, consequentemente estes poderdo se tornar veiculos de doencas transmitidas por
alimentos reforcando os dados do estudo Gomes (2012) demonstrando a falta de

condicdes higiénico-sanitarias nas cozinhas de unidades escolares.
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6 CONCLUSAO
A escola estudada necessita rever suas praticas de higienizacao das superficies e

utensilios e disponibilizar treinamento aos seus funcionarios quanto as boas praticas de
fabricacdo, pois ndo apresenta condi¢bes higiénico-sanitarias satisfatdérias em nenhum

dos quesitos analisados.
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