SEGURANCA DOS ALIMENTOS NO AMBITO DA ALIMENTACAO ESCOLAR

RESUMO

A adocdo e a avaliacdo de boas praticas na manipulacdo de alimentos em servicos de
alimentacdo é essencial para minimizar o risco de ocorréncia de doencas de origem
alimentar, sobretudo em escolas, responsaveis pelo atendimento de um publico
vulnerdvel. Neste contexto, foi realizado um estudo em 52 unidades de alimentacédo
escolares da rede municipal de Vitoria-ES, com o objetivo de avaliar a seguranca na
producdo dos alimentos nestes locais. Para avaliagdo de conhecimentos, atitudes e
préticas relacionados a seguranga dos alimentos foi aplicado questionério especifico
com os manipuladores de alimentos. As condi¢Ges higienicossanitarias de cada local
foram diagnosticadas por meio de uma lista de verificacdo de boas praticas e pela
avaliacdo microbiologica de superficies que entram em contato com alimentos. Os
resultados demonstraram que a maioria dos participantes (74,4%) havia participado pelo
menos 4 vezes de treinamentos. A menor pontuacdo obtida foi no bloco sobre
conhecimento (7,1 + 1,22). A pontuacdo de conhecimento apresentou associa¢cdo com o
tempo de experiéncia e tempo de realizacdo do ultimo treinamento. As atitudes foram
significativamente relacionadas com a escolaridade e tempo de realizacdo do ultimo
treinamento. O aumento na pontuacdo de praticas se mostrou influenciado apenas pela
pontuacdo de atitudes. Por meio da avaliacdo da lista de verificacdo 61,5% das unidades
apresentaram baixo risco sanitario. As inadequacbes mais evidenciadas foram
relacionadas a condicGes estruturais, higiene das mdos, auséncia do manual de boas
praticas e higienizacdo ambiental. Nas analises realizadas em superficies, foram
observadas contagens elevadas de mesoéfilos aerdbios e enterobactérias. A maioria das
escolas obteve classificacdo de risco sanitario baixo mediante avaliacdo da lista de
verificacdo, o que indica a presenca de boas condutas na producédo de alimentos, mas
com evidéncias de aspectos que necessitam de adequacdo. Sugere-se que as atividades
de intervencdo voltadas para a seguranca dos alimentos nas unidades sejam constantes
abrangendo os principais aspectos relacionados aos treinamentos e corregdes de falhas

observadas.
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FOOD SAFETY IN THE CONTEXT OF THE SCHOOL FEEDING

ABSTRACT

The adoption and evaluation of good practices in food handling in food services is
essential to minimize the risk of foodborne diseases, especially in schools, which are
responsible for serving a vulnerable public. In this context, a study was carried out in 52
school feeding units of the municipal network of Vitéria-ES, in order to evaluate the
safety of food production in these places. For the evaluation of knowledge, attitudes and
practices related to food safety, a specific questionnaire was applied with food handlers.
The hygienic and sanitary conditions of each site were diagnosed by means of a
checklist of good practices and the microbiological evaluation of surfaces that come into
contact with food. The results showed that the majority of the participants (74.4%) had
participated in at least 4 times of training. The lowest score was obtained in the
knowledge block (7.1 + 1.22). The knowledge score was associated with the time of
experience and time of accomplishment of the last training. Attitudes were significantly
related to schooling and time of last training. The increase in the practice score was only
influenced by the attitudes score. Through the evaluation of the checklist, 61.5% of the
units had a low health risk. The most evident inadequacies were related to structural
conditions, hand hygiene, absence of the manual of good practices and environmental
hygiene. In the surface analyzes, high counts of aerobic mesophiles and enterobacteria
were observed. Most schools obtained a low sanitary risk rating through a checklist
evaluation, which indicates the presence of good behaviors in food production, but with
evidences of aspects that need adequacy. It is suggested that the intervention activities
focused on food safety in the units be constant covering the main aspects related to the

training and corrections of observed failures.
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