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BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

INTRODUGAO

O Programa Estadual de Alimenta¢ao Escolar—PEAE no Parana atende diariamente
1,1 milhao de alunos, contribuindo para o crescimento, desenvolvimento, aprendizagem,
rendimento escolar e a formacao de habitos alimentares saudaveis dos estudantes, por
meio da oferta da alimentagao escolar de qualidade e de a¢oes de educagao alimentar e
nutricional.

As cozinhas das escolas sao caracterizadas como servicos de alimentacao coletiva,
sendo necessario garantir que os alimentos produzidos oferecam seguranca e qualidade
sanitaria aos escolares e atendam a legislacao sanitaria em vigor, minimizando risco de
ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos (DTA) nos escolares (STOLARSKI e#
al., 2015a).

O manipulador de alimentos (merendeiro) é o servidor, designado pela dire¢ao
da escola, que possui o perfil adequado para exercer a funcio de merendeiro(a) e/ou
auxiliar. As atividades desenvolvidas incluem manter limpos e organizados os utensilios, os
equipamentos e os locais para a preparagao, armazenamento e servimento de alimentos.
Além disso, devem-se registrar, todos os dias, as saidas do estoque e numero de servimentos

(PARANA, 2014).

Intoxicacao Alimentar

A intoxicacao alimentar é uma doenga causada pela ingestio de alimentos
contaminados. Para evitar é necessario cuidados, tanto da higiene pessoal, como dos
alimentos, do ambiente de trabalho, dos utensilios, sendo possivel evitar as principais

fontes de contaminacao (STOLARSKI ez a/., 2015a).

Contaminacao dos Alimentos

Um dos fatores mais importantes que podem contribuir para o aumento do nimero
de doencas transmitidas por alimentos - DTA em servicos de alimentagao é a contaminagao
dos alimentos (KUSUMANINGRUM ez a/., 2003). De acordo com Stolarski ef a/. (2015a),
a contaminacdo ¢ qualquer elemento estranho que nao faca parte do alimento. O ser
humano carrega microrganismos por todo o seu corpo, o que ¢ natural. por meio de
contato direto ou condi¢bes inadequadas de temperaturas, instalacdes e equipamentos,
¢ possivel transmitir microrganismos para os alimentos, contaminando-o e causando
doengas a quem o ingere.
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A contaminagao dos alimentos pode ocorrer através de agentes contaminantes de
varias origens (STOLARSKI e7 al., 2015a):

* Fisica: cabelo, pedra diretamente na comida ou parafusos nas embalagens;
* Quimica: inseticidas ou produtos de limpezas perto de alimentos;
* Biolégica: fungos, bactérias;

* Ambiental: fezes, urina, secrecoes de roedores e incidéncia de insetos.

Contaminacao da agua

De acordo com Waideman (2015), a 4gua para o consumo humano deve atender
a parametros de qualidade, a fim de minimizar as possibilidades de veiculagdo de doengas
hidricas. Nas escolas, a agua pode ser utilizada para o preparo de refei¢coes, além de ser
consumida diretamente em pontos como bebedouros, podendo representar veiculo de
contaminacao, interferindo diretamente no desenvolvimento e estado nutricional do aluno,
oferecendo risco a sadde dos escolares.

Estudos recentes realizados em estabelecimentos que manipulam alimentos
associam diversos fatores com o aparecimento de doencas de origem alimentar ou hidrica,
entre eles, temperaturas improprias, cozimento inadequado, falta na higienizacao dos

reservatorios da agua e potabilidade (MARZANO, BALZARETTI, 2013).

Instituicbes educacionais devem dobrar a preocupacao com doengas veiculadas
por agua e alimentos, considerando que criangas sao mais suscetiveis as toxinfec¢oes
alimentares. Alunos, professores e funcionarios podem adquirir doengas de veiculagao
hidrica, se regras basicas de higiene nao forem rigorosamente observadas. Muitas criangas
consomem a alimenta¢ao escolar como sua principal refeicao, sendo primordial o cuidado

com a manipula¢ao de alimentos (VEIGA, PAULA, FARIA, 2013).
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