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RESUMO

A segurancga dos alimentos esta relacionada as atividades de fabricagdo/manipulagéo,
tanto nos servicos de alimentagdo quanto nos ambientes domésticos, englobando
medidas que visam controlar as Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Diante
desse contexto e com intuito de apoiar agdes da Secretaria Municipal de Educacéao
(SME) de Londrina-PR este trabalho teve como objetivo avaliar as condigcbes
higiénico-sanitarias das Unidades de Alimentagdo e Nutricdo Escolares (UANEs) do
municipio de Londrina/PR, além de estudar a situagéo sanitaria, saneamento basico
e segurancga dos alimentos, das familias dos alunos matriculados na rede municipal
de ensino de Londrina. O presente estudo ocorreu em duas etapas: (1) aplicacéo de
uma Lista de Verificacdo estruturada desenvolvida pelo Centro Colaborador em
Alimentacéo e Nutricdo do Escolar (CECANE) por meio de auditorias de 39 UANEs,
seguida de corregbdes das ndo conformidades encontradas nas visitas in loco. Apds
verificacdo das acdes corretivas aplicadas, observou-se uma melhoria em todos os
blocos tematicos estudados, exceto para o recebimento dos alimentos, que ja
apresentava risco sanitario “muito baixo”. A pontuacao final, mostrou que o risco
sanitario geral diminuiu 12%, ou seja, o risco sanitario médio das UANEs avaliadas
diminuiu de “regular’ para “baixo”. Essa primeira etapa foi interrompida devido a
paralisacido das atividades nas unidades escolares em decorréncia da pandemia de
Covid-19, doenga causada pelo novo coronavirus (Sars-Cov-2); (2) aplicagdo de um
questionario sobre as seguintes tematicas: (a) caracteristicas gerais do domicilio e
saneamento basico, (b) higiene pessoal, (c) condi¢des de preparo dos alimentos, (d)
condi¢des apos o preparo dos alimentos, (e) seguranga dos alimentos em tempo de
pandemia e (f) dados socioeconémicos, aos pais e/ou responsaveis dos 38.000 alunos
matriculados na rede municipal de ensino. O questionario foi disseminado por meio
impresso nos kits enviados quinzenalmente aos alunos e virtualmente via plataforma
‘Google formulario’, pelas "linhas de transmissao" contendo os responsaveis pelos
alunos, os quais foram criadas pela SME na plataforma WhatsApp. O intuito do
questionario foi avaliar a situacao sanitaria e seguranca dos alimentos no ambiente
doméstico da familia dos alunos matriculados na rede municipal de ensino de Londrina
para assim instrui-los as praticas higiénico-sanitarias. Apos a pesquisa foi verificado
que existe uma maioria que possui recursos e apresentam condigcbes de moradia
favoraveis, conhecimento sobre as praticas de higiene pessoal e do ambiente e bom
conhecimento sobre como manipular alimentos, praticas que podem ter sido
adquiridas devido as instru¢gdes de cuidados veiculadas a fim de evitar o virus da
Covid-19. No entanto, existe uma pequena porcentagem que nao possui condi¢des
fisicas e informagdes sobre boas praticas de manipulacdo (BPM). Por isso, se fez
necessario a elaboracdo de uma cartilha instrutiva para informar de forma didatica
sobre o manuseio correto dos alimentos. Dessa forma, espera-se que a totalidade de
pessoas atingidas por este estudo possa adquirir o conhecimento de forma facil e
simples, para que a transmissao das DTAs no ambiente doméstico seja evitada ou
diminuida com a aplicagdo das BPM de alimentos.

Palavras-chave: Situacao sanitaria. Seguranca dos alimentos. Pandemia COVID-19.
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ABSTRACT

Food safety is related to manufacturing/handling activities, both in food services and
in domestic environments, encompassing measures aimed at controlling Foodborne
Diseases. In view of this context and in order to support the actions of the Municipal
Department of Education (MDE) of Londrina-PR, this study aimed to evaluate the
hygienic-sanitary conditions of the School Food and Nutrition Units in the city of
Londrina/PR, in addition to to study the sanitary situation, basic sanitation and food
safety, of the families of students enrolled in the municipal school system in Londrina.
The present study took place in two stages: (1) application of a structured Checklist
developed by the Collaborating Center for School Food and Nutrition (CCSFN) through
audits of 39 CCSFN, followed by corrections of non-conformities found in on-site visits.
After verifying the corrective actions applied, an improvement was observed in all the
thematic blocks studied, except for the receipt of food, which already presented a “very
low” health risk. The final score showed that the general health risk decreased by 12%,
that is, the average health risk of the evaluated CCSFN decreased from “regular’ to
“low”. This first stage was interrupted due to the stoppage of activities in school units
due to the Covid-19 pandemic, a disease caused by the new coronavirus (Sars-Cov-
2); (2) application of a questionnaire on the following topics: (a) general characteristics
of the household and basic sanitation, (b) personal hygiene, (c) food preparation
conditions, (d) conditions after food preparation, (and) food safety in times of a
pandemic and (f) socioeconomic data, to the parents and/or guardians of the 38,000
students enrolled in the municipal school system. The questionnaire was disseminated
in printed form in kits sent biweekly to students and virtually via the 'Google form'
platform, through the "transmission lines" containing those responsible for the
students, which were created by the MDE on the WhatsApp platform. The purpose of
the questionnaire was to evaluate the sanitary situation and food safety in the domestic
environment of the students' families enrolled in the municipal school system in
Londrina, in order to instruct them in hygienic-sanitary practices. After the research, it
was found that there is a majority who have resources and have favorable housing
conditions, knowledge about personal hygiene practices and the environment and
good knowledge about how to handle food, practices that may have been acquired due
to the care instructions conveyed to order to avoid the Covid-19 virus. However, there
is a small percentage that do not have physical conditions and information about good
handling practices (GMP). Therefore, it was necessary to prepare an instructional
booklet to inform in a didactic way about the correct handling of food. In this way, it is
expected that all people affected by this study can acquire knowledge in an easy and
simple way, so that the transmission of DTAs in the domestic environment is avoided
or reduced with the application of food GMP.

Keywords: Sanitary situation. Food safety. COVID-19 pandemic.
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1 INTRODUGAO

A seguranca dos alimentos é considerada um fator determinante para
os servigos de alimentagédo, uma vez que a presenga de um perigo fisico, quimico ou
biolégico pode comprometer a saude do consumidor. Para um controle de qualidade
eficaz, € necessario o cumprimento da legislagdo sanitaria vigente, devendo a
qualidade de produtos e servigos sujeitos a vigilancia sanitaria ser verificada e
avaliada pelo Estado, mediante métodos sensoriais, analises laboratoriais e uso de
instrumentos com parametros avaliativos, como condicdo para a concessido do
registro de produtos, servigos e estabelecimentos (MARINS, 2014).

A avaliagcao de insumos, matérias-primas e embalagens, execugao do
controle do produto em processo e avaliacdo de requisitos e atendimento de
especificacbes para o produto final sdo de extrema importancia, para que o
consumidor obtenha produtos seguros ao seu consumo (BERTOLINO, 2010;
MARINS, 2014).

No entanto, no ambiente doméstico, sabe-se que as pessoas nao
possuem um conhecimento amplo das boas praticas de manipulacédo (BPM) de
alimentos e sobre as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs). A disseminagao
de um microrganismo patogénico, por exemplo, nas cozinhas domeésticas ocorre,
especialmente, por contaminagdo cruzada, através transferéncia de agentes
contaminantes de um determinado local, superficie ou alimento para outros alimentos
e superficies, através de utensilios, equipamentos e do préprio manipulador. Nesse
sentido, procedimentos normalmente utilizados para a limpeza de superficies,
conservagao e manipulacédo inadequados devem ser avaliados para se conhecer o
grau de exposigcao a que os consumidores podem estar expostos (STOLARSKI, 2015).

Diante do cenario de pandemia da COVID-19, causada pelo virus
SARS-CoV-2 (Severe Acute Respiratory Syndrome Coronavirus 2), popularmente
designado como novo coronavirus, se fez necessaria atencao redobrada quanto a
adocdo de medidas para prevengao do contagio e a transmissao do virus. Um dos
aspectos observados é a seguranga dos alimentos, dessa forma, foram levantados
varios questionamentos a respeito da transmissdo do novo coronavirus pelos

alimentos, em especial aqueles que sao consumidos crus (PILON, 2020).



15

Segundo Franco, Landgraf e Pinto (2020), os poucos estudos que
avaliaram o risco da ttransmissao do Sars-CoV-2 por via dosalimentos relatam que a
probabilidade de uma exposic¢ao infecciosa ao virus através do consumo de alimentos
possivelmente infectados com o virus € insignificante, e muito baixa quando se da
através do contato com alimentos contaminados por contaminacdo cruzada. No
entanto é importante salientar, que a agéncia do Departamento de Saude e Servigos
Humanos dos Estados Unidos, endossado pela Organizagdo Mundial da Saude
(OMS), alerta que virus respiratérios, como € o caso do SARS-CoV-2, se espalham
também pelo contato e, por isso, a desinfec¢ao de objetos e superficies e a pratica da
higiene frequente sdo medidas fundamentais de prote¢cao contra a doenca.

Diante desse contexto, este trabalho propde avaliar as condigcbes
higiénico-sanitarias das UANEs do municipio de Londrina/PR, visando implantar as
ferramentas de gestdo da qualidade de alimentos para garantia da seguranca dos
alimentos ofertados aos alunos da Rede Municipal de Ensino, de acordo com as
diretrizes do PNAE e em decorréncia da infeccdo humana pelo novo SARS-CoV-2.
Além disso, avaliar a situagdo sanitaria e seguranga dos alimentos no ambiente
doméstico das familias dos alunos matriculados na rede municipal de ensino de

Londrina para assim instrui-los as praticas higiénico-sanitarias.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

A seguranca dos alimentos esta relacionada as atividades de
fabricagdo, tanto a nivel industrial quanto no ambiente doméstico e escolar,
englobando agdes como selegcdo da matéria-prima, condigdes adequadas de
manipulagao, correto armazenamento, escolha de embalagens adequadas, controle
de pragas, entre outras agbes. Analisando primeiramente a area industrial e os
servicos de alimentacao, a principal preocupacdo de ambos sao fornecer alimentos
seguros aos consumidores. Por isso, precisam atender os requisitos minimos de
producao e controle de qualidade dispostas nas legislagbes vigentes. Assim para que
haja esse controle existem 6rgaos responsaveis e fiscalizadores de produtores de
géneros alimenticios como Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) cujas agdes visam
garantir ao consumidor a seguranga dos alimentos adquiridos (DIDIER,2015).

A vigilancia sanitaria (VISA) gerencia o risco sanitario através de
regulamentacgao, controle e fiscalizagdo das relagdes de produgéo e consumo de bens
e servigos relacionados a saude, alimentos e producdo de medicamentos, que
possuem riscos de natureza variada, pressupondo uma analise permanente do risco
em um espacgo onde interagem os produtores, os prestadores, os profissionais e a
populacao (SILVA, 2014).

A principal importancia do cuidado sanitario com os alimentos € evitar
as Doencas Transmitidas por alimentos (DTAs). A ocorréncia destas DTAs vem
aumentando de modo significativo em nivel mundial. Varios sdo os fatores que
contribuem para a emergéncia dessas doencgas, entre os quais destacam-se: o
crescente aumento das populagdes; a existéncia de grupos populacionais vulneraveis
ou mais expostos; o processo de urbanizagdo desordenado e a necessidade de
producao de alimentos em grande escala. Contribui, ainda, o deficiente controle dos
orgaos publicos e privados no tocante a qualidade dos alimentos ofertados as
populacdes (BRASIL, 2010).
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2.1.1 Segurancga dos Alimentos nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo Escolares
(UANESs)

Criangas em idade escolar fazem parte de um grupo de risco para
doencas transmitidas por alimentos devido a suscetibilidade a fatores de ameaca a
saude relacionados aos alimentos (TRAFIALEK et al., 2019). Segundo a Organizagéo
Mundial da Saude (OMS), criangas menores de 5 anos correspondem a 30% de todas
as mortes por Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs), cerca de 125.000 mortes
por ano. A OMS estima que 600 milhdes de pessoas - 1 em cada 10 individuos no
mundo - adoecem apds ingerir alimentos contaminados e 420.000 morrem a cada ano
(OMS, 2015; OMS, 2021).

No Brasil, fornecer refei¢des seguras, com a garantia da qualidade
higiénico-sanitaria, para as criangas € uma das diretrizes do Programa Nacional de
Alimentacgéo Escolar (PNAE). Este programa oferece alimentagao escolar e agdes de
educacao alimentar e nutricional a estudantes de todas as etapas da educacao basica
publica atraves do financiamento do governo federal (FNDE, 2022). Atualmente, é
uma das politicas publicas mais abrangentes no campo da alimentagdo escolar
sustentavel, atendendo 5.570 municipios e cerca de 43 milhdes de alunos da rede
publica nacional durante os 200 dias letivos (FAO, 2020; FNDE, 2020). Nas Unidades
de Alimentacéo e Nutricdo Escolares (UANEs) a qualidade sanitaria dos alimentos é
assegurada por Boas Praticas de Manipulagdao (BPM), procedimentos definidos pela
Resolucao Federal n 0. 216 de 2004 para prevenir DTAs (BRASIL, 2004; SORAGNI
et al., 2019).

A implantagao das BPM exige a avaliagao das nao conformidades no
ambiente, no processo e nos manipuladores de alimentos. Para tanto, ferramentas
qualitativas podem ser aplicadas na inspecgao inicial e aplicagao direta de acbes
corretivas para reduzir o risco de sanidade. Uma lista de verificacdo de BPF
desenvolvida para o ambiente escolar foi proposta e validada como uma ferramenta
para avaliar o processamento de alimentos (STEDEFELDT, CUNHA, SILVA JUNIOR,
SILVA, & OLIVEIRA, 2013). O uso de ferramentas qualitativas € uma alternativa
simples, eficiente e de baixo custo para implantacdo de sistemas de gestdo da
qualidade.

A auséncia de um sistema de gestao da qualidade dos alimentos nas
UANES publicas deve-se principalmente a falta de conhecimento técnico, investimento
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no monitoramento das condi¢gdes higiénicas e operacionais e treinamento dos

manipuladores de alimentos.

2.2.1 Segurancga dos Alimentos no Ambiente Doméstico

No municipio de Londrina, desde maio de 2019, a Prefeitura Municipal
de Londrina (PML) e a Secretaria Municipal de Educacédo (SME) em parceria com o
Nucleo Interdisciplinar de Gestdo Publica (NIGEP) da Universidade Estadual de
Londrina (UEL), vem implantando nas Escolas Municipais (EMs) e Centros Municipais
de Educacgao Infantil (CMEIs), um projeto de seguranga de alimentos, no qual uma
das agdes € garantir a qualidade e seguranga higiénico-sanitaria da merenda ofertada
aos alunos. Projeto este, orientado pela professora Wilma A. Spinosa.

Assegurar a qualidade do alimento oferecido aos alunos, durante o
periodo escolar, € uma maneira de investir no desenvolvimento e na promocao da
saude das criangas, principalmente pelo fato de que, para algumas familias, a refeicao
oferecida através da alimentacao escolar € o unico alimento que a crianca recebe no
dia (SILVA; CARDOSO, 2011). No entanto, em virtude da pandemia de COVID-19, a
alimentacao destas criancas foi voltada para o ambiente doméstico. Ao analisar essa
situacdo deve-se levar em consideracdo que muitas pessoas nao possuem o
conhecimento dos procedimentos basicos de higiene e comportamento pessoal, os
quais devem ser adotados ao preparar os alimentos, visando a promog¢ao de saude

tanto paras as criangas quanto a seus familiares.
2.2.1.1 SARS-CoV-2

Os coronavirus (CoVs) sao organismos microscopicos pertencentes
a uma grande familia de virus a Coronaviridae de RNA de fita simples, que podem
infectar animais e humanos, causando doencas respiratérias, gastrointestinais,
hepaticas e neurolégicas (Wu et al., 2020). Os subgrupos da familia Coronaviridae
sdo coronavirus alfa (a), beta (B), gama (y) e delta (8). O coronavirus da sindrome
respiratéria aguda grave (SARS-CoV), e o coronavirus da sindrome respiratéria do
Oriente Médio (MERS-CoV) causam lesdao pulmonar aguda e sindrome do
desconforto respiratério agudo, que leva a insuficiéncia pulmonar e pode resultar em
fatalidades (LAl et al., 2020; SHEREEN et al., 2020).

Os virus sao microrganismos que diferem muito das bactérias, em

tamanho, estrutura e caracteristicas biologicas. Sao estritamente dependentes do
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hospedeiro para sua multiplicagao; logo, precisam estar dentro de células suscetiveis
para sua propagacgdo. Ao contrario das bactérias, eles ndo se multiplicam nos
alimentos, pois necessitam de células vivas (PILON,2020).

Identificado em dezembro de 2019, o Comité Internacional de
Taxonomia de Virus (ICTV) nomeou o virus como SARS-CoV-2 e a doenga como
COVID-19 (LAl et al., 2020; OMS-a, 2020). O SARS-CoV-2 é um virus envelopado,
composto por uma camada lipidica (“camada de gordura”), que o torna, felizmente,
nao tao dificil de inativar em superficies. O uso de detergentes e solventes orgéanicos
(como alcool 70%) causa danos no componente lipidico do envelope viral, resultando
na sua inativagao/morte (PILON, 2020), por isso os programas vinculados a saude do
pais e infectologista enfatizam a importancia da higienizagdo das maos.

O avango do novo coronavirus (SARS-CoV-2) tem gerado a
interrupcdo das atividades cotidianas da populagdo, devido a necessidade de
isolamento social para frear o avango da doenga, que desde margo de 2020 ja
expandiu para quase todos os paises, incluindo o Brasil (OMS, 2020). Os principais
sinais e sintomas provocados pelo virus incluem febre, tosse e dificuldade para
respirar, sintomas gastrointestinais, como diarreia, vomitos e dor abdominal também
foram relatados para a COVID-19, assim como nas infecgdes por outros coronavirus.

A transmissao da doenca costuma ocorrer pelo ar ou pelo contato
direto das pessoas e se da por meio de goticulas de saliva, espirro, tosse e secre¢des
que podem contaminar maos e superficies (BRASIL, 2020). O novo coronavirus
infectou mais de 500 milhdes e casou a morte mais de 6 milhdes de pessoas ao redor
do mundo, analisando somente no brasil estes dados chegam a 30 milhdes de
infetados e mais de 600 mil mortes desde o inicio da pandemia até maio de 2022
(MATHIEU et al., 2022).

O virus da COVID-19, afeta principalmente o sistema respiratoério e
tem uma taxa de transmissdo muito alta. Alguns pacientes podem ser assintomaticos,
culminando numa alta capacidade de transmissao. Dados cientificos comprovam que
esse virus permanece em atividade durante horas, em alguns materiais, trazendo
preocupagao com a seguranga dos alimentos e o questionamento quanto ao contagio
através da alimentacéo.

De acorco com Franco, Landgraf e Pinto (2020), diversos estudos
avaliaram o tempo de persisténcia do Sars-CoV em diferentes tipos de superficies,
chegando aos seguintes resultados: aco inoxidavel: 4h a 5 dias; aluminio: 8h; papel:
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5 min a 5 dias; madeira: 4 dias; plastico: 8h a 9 dias. As diferencas observadas estéao
relacionadas nao apenas ao tipo de material testado, mas também as linhagens de
virus utilizadas, nivel de in6culo, temperatura de incubagdo e umidade relativa do
ambiente, que influenciam na estabilidade do virus. Por isso, é necessario o cuidado
na manutencéao e higienizagéo das instalagdes, equipamentos e utensilios, atendendo

as Boas Praticas para garantir a seguranca sanitaria dos alimentos (SOUSA, 2020).
2.2.1.2 Medidas de prevencéao

Como tentativa de frear a propagagédo do virus, a Organizagao
Mundial da Saude (OMS), assim como as principais autarquias de saude no Brasil
divulgaram, desde o inicio da pandemia, cuidados higiénicos-sanitarios como
higienizar as maos, cobrir a boca com o antebrago ou lengo descartavel ao tossir e
espirrar, evitar aglomeragdes e manter-se em isolamento domiciliar, por até 14 dias,
em caso de sintomas da doenga (OMS,2020). Também ¢€ incentivada a manutengao
das pessoas em ambientes bem ventilados (ANS, 2020) e que as empresas e
instituicbes publicas considerem a realizagdo de trabalho remoto (home office),
reunides virtuais e cancelamento de viagens.
As recomendacgdes mais detalhadas de prevencdo a COVID-19 de
acordo com o Ministério da Saude, sédo as seguintes:
e Lave com frequéncia as maos até a altura dos punhos, com agua
e sabdo, ou entdo higienize com &lcool em gel 70%. Essa
frequéncia deve ser ampliada quando estiver em algum ambiente
publico (ambientes de trabalho, prédios e instalagbes comerciais
etc.), quando utilizar estrutura de transporte publico ou tocar
superficies e objetos de uso compartilhado.
e Ao tossir ou espirrar, cubra nariz e boca com lengo ou com a parte
interna do cotovelo.
e Nao tocar olhos, nariz, boca ou a mascara de protegao facil com
as maos nao higienizadas.
e Se tocar olhos, nariz, boca ou a mascara, higienize sempre as
maos como ja indicado.
e Mantenha distadncia minima de 1 (um) metro entre pessoas em

lugares publicos e de convivio social. Evite abracos, beijos e
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apertos de méos. Adote um comportamento amigavel sem
contato fisico, mas sempre com um sorriso no rosto.

e Higienize com frequéncia o celular, brinquedos das criangas e
outros objetos que s&o utilizados com frequéncia.

e Na&o compartilhe objetos de uso pessoal como talheres, toalhas,
pratos e copos.

e Mantenha os ambientes limpos e bem ventilados.

e FEvite circulagdo desnecessaria nas ruas, estadios, teatros,
shoppings, shows, cinemas e igrejas.

e Se estiver doente, evite contato proximo com outras pessoas,
principalmente idosos e doentes crbnicos, busque orientagao
pelos canais on-line disponibilizados pelo SUS ou atendimento
nos servigos de saude e siga as recomendagdes do profissional
de saude.

e Durma bem e tenha uma alimentagao saudavel.

e Recomenda-se a utilizacdo de mascaras em todos os ambientes.
As mascaras de tecido (caseiras/artesanais), nao sao
Equipamentos de Protecao Individual (EPI), mas podem funcionar
como uma barreira fisica, em especial contra a saida de goticulas

potencialmente contaminadas.

No Brasil, os esforgos estao voltados para o enfrentamento do SARS-
CoV-2, especialmente no sentido de evitar sua propagagao e, ao mesmo tempo,
possibilitar o atendimento em saude dos casos graves (LANA,2020). Com isso, varias
iniciativas em busca de vacinas para o combate do virus foram implementadas por
diversos laboratorios e pesquisadores. Em dezembro de 2020, apenas um ano apos
a descoberta do virus, pessoas de diversos paises comegaram a ser vacinadas contra
o virus COVID-19 (MDS, 2021).

Segundo Mathieu et al. (2022) dados diarios do portal Our World In
Data (Nosso mundo em dados) 48% da populagdo mundial recebeu pelo menos uma
dose da vacina COVID-19. No Brasil, a vacinagao deu-se inicio, em janeiro de 2021,
e desde entdo, até maio de 2022 a aplicagao ja ultrapassa 50% da populacao

brasileira (com a aplicagdo da primeira dose e 23% da populagao totalmente vacinada.
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A vacinagcdo é uma medida de prevengdo, € uma forma segura e inteligente de
produzir uma resposta imunoldgica. As vacinas sao projetadas para estimular
memoaria imunoldgica, ou seja, nosso sistema imunoldgico € induzido pela vacinagao
a lembrar do contato com aquele microrganismo (ou parte dele) contido na vacina,
deixando-nos protegido contra uma doenga por meses, anos, décadas ou mesmo toda
a vida. Isso também ocorre pela infecgdo natural (exposicdo ao microrganismo
agressor), porém, com a vacinagado ha o grande beneficio de n&o ter sido necessario

adoecer para adquirir essa protecao (CONASS, 2021).
2.2.1.3 Transmissdo da SARS-CoV-2 por alimentos

Uma preocupacao recorrente, no contexto de pandemia de COVID-
19, é se o coronavirus pode ser transmitido por meio dos alimentos. Segundo a
ANVISA (2020), a resposta é que ndo ha nenhuma evidéncia a esse respeito,
enfatizando que a Autoridade Europeia de Seguranga dos Alimentos (European Food
Safety Authority — EFSA), quando avaliou esse risco em outras epidemias causadas
por virus da mesma familia, concluiu que nao houve transmissdo por
alimentos. Segundo a OMS, o comportamento do novo coronavirus deve ser
semelhante aos outros tipos da mesma familia. Assim sendo, ele precisa de um
hospedeiro (animal ou humano) para se multiplicar. Além disso, esse grupo de virus
€ sensivel as temperaturas normalmente utilizadas para cozimento dos alimentos (em
torno de 70°C) (ANVISA, 2020).

A dinamica dessa pandemia mostra que a transmissao tem ocorrido
de pessoa a pessoa, pelo contato proximo com um individuo infectado ou por contagio
indireto, ou seja, por meio de superficies e objetos contaminados, principalmente pela
tosse e espirro de pessoas infectadas. Segundo a Fiocruz (2020), as particulas virais
liberadas junto com a saliva podem permanecer flutuando no ar por cerca de 40
minutos e até 2h30min. Os virus que se depositam sobre uma superficie, dependendo
das caracteristicas dessa superficie, podem permanecer viaveis por algumas horas
ou até dias, mas ¢é eliminado pela higienizagao ou desinfecgéao.

Nesse sentido, a ANVISA (2020) enfatiza que uma das estratégias
mais importantes para evitar a exposi¢cao é redobrar os cuidados com a higiene
pessoal, do ambiente e objetos. Em estudo realizado por Doremalen (2020), o SARS-
CoV-2 foi mais estavel em plastico e aco inoxidavel do que em cobre e papelao, € o
virus viavel foi detectado até 72 horas apds a aplicacéo nessas superficies. No cobre,
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nenhum SARS-CoV-2 viavel foi medido apds 4 horas. No papeldao, nenhum SARS-
CoV-2 viavel foi medido apds 24 horas. Por isso adotar esses cuidados basicos na
manipulacdo de alimentos previne nao so6 infecgdo por este novo virus, mas como
muitas outras doencas inclusive as Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs).

As DTAs de origem domiciliar provavelmente ocorrem como
consequéncia de falhas higiénicas e de seguranga dos alimentos relacionadas a
inadequada conservacao, falhas nos procedimentos de cocgao e disseminagao da
contaminagdo cruzada nas cozinhas domésticas (LEITE, 2012). Segundo Maria
Cecilia Brito, diretora da ANVISA, esse tipo de contaminagao pode acontecer por meio
da transferéncia de microrganismos de um alimento ou superficie, através de
utensilios, equipamentos ou do proprio manipulador (MORAES, 2020). Este
acontecimento se da pela falta de conhecimento e informacdes sobre como aplicar

essas praticas no ambiente doméstico.
2.2.1.4 Seguranga dos alimentos em tempos de pandemia

E possivel que o coronavirus possa “pegar carona” nas maos ao tocar
superficies contaminadas durante o manuseio de alimentos. Um individuo pode ser
exposto ao COVID-19 ao tocar em uma superficie ou objeto contaminado e,
subsequentemente, se auto infectar por via oral, nasal ou éptica. No entanto, este nédo
€ 0 modo comum de transmissao coronavirus. Embora certos individuos possam ser
infectados, o SARSCoV-2 é um virus razoavelmente “suscetivel’. Em teoria, o
coronavirus ingerido ndo pode sobreviver ao acido do estdbmago. Em superficies de
tecido, incluindo a pele, pode ser facilmente removido lavando as maos com
sabao/detergentes e eliminado usando desinfetantes a base de alcool.
(PRESSMAN,2020; WHO, 2010; CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND
PREVENTION, 2020).

E de se esperar que muitos comportamentos sejam modificados com
a pandemia de COVID-19, sendo um deles a alimentacao. Varios fatores associados
a pandemia poderiam influenciar a qualidade da alimentagao, tanto positiva quanto
negativamente. A maior permanéncia das pessoas em casa, aliada ao fechamento de
bares, restaurantes e outros negdécios que servem alimentos ou refeicbes para
consumo no local, resultou em um aumento na proporgdo de refei¢cdes feitas na

propria residéncia dessas pessoas, 0 que seria positivo se considerarmos que a
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alimentagdo consumida em casa tende a ser mais saudavel do que a consumida fora
(ANDRADE, 2020).

Com a atual situacdo em que vivemos, mudancas no estilo de
alimentagdo foram evidenciadas em estudo recente que evidencia melhoras no
consumo de alimentos saudaveis e feitos em casa, essa mudanga positiva no

comportamento alimentar pode ser explicada por alguns fatores:

As novas configuragdes causadas pela pandemia na rotina das pessoas
podem té-las estimulado a cozinhar mais e a consumir mais refeigcbes dentro
de casa. Além disso, uma eventual preocupagcdo em melhorar a alimentagéo
e, consequentemente, as defesas imunoldgicas do organismo, podem ser
consideradas (SOUZA, 2020).

Devido a este aumento do preparo de refeicbes dentro de casa, no
dia a dia existem algumas praticas que podem ser seguidas para a garantia da
seguranga dos alimentos, de varios patdégenos e inclusive o SARSCoV-2 dentre elas
estdo: higiene pessoal, higienizar, separar, cozinhar e armazenar em ambiente
refrigerado os alimentos, para prevenir ETAs (PRESSMAN, 2020).

Porém, muitas pessoas além de ndo possuirem os habitos descritos
acima, nao os aplicam em seu cotidiano. Segundo pesquisa de Pinto (2021), realizada
pelo Centro de Pesquisas em Alimentos (Food Research Center — FORC), sediado na
USP, aplicado de forma on-line revelou que os brasileiros higienizam alimentos de
forma inadequada na pandemia, por exemplo, 52,3% das pessoas higienizam frutas
de forma incorreta: 17,9% usam apenas agua; 7%, agua com vinagre; e 27,4%, agua
com detergente. “Menos da metade — 45,2% — usa solugéo de agua com hipoclorito
de sodio, o que realmente inativa o virus de forma segura”.

Em estudo realizado por Hirneisen (2010), sdo apresentados os
métodos tradicionais e modernos de inativagao virus em alimentos, sendo o mais
comum e utilizado no dia a dia o aquecimento usando temperatura acima de 70 °C,
visto que pode inativar tanto bactérias quanto os virus, incluindo o coronavirus.

Assim, diante desse contexto, justifica-se um levantamento no
municipio sobre a seguranga dos alimentos e outras questdes interligadas a este
assunto, como a situagao sanitaria. E importante conhecer, no municipio de Londrina,
se ha cozinha nas casas, como ocorre o recebimento e qualidade de agua, habitos de
higiene pessoal e como estdo os cuidados de higiene com alimentos e embalagens
em tempos de pandemia de COVID-19, pois assim sera possivel mapear as familias
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dos alunos da rede municipal de ensino de Londrina-PR em situagdo de
vulnerabilidade em relagdo a condigdo sanitaria e seguranca dos alimentos. Este
monitoramento possibilitara futuramente, o planejamento de estratégias de
desenvolvimento mais efetivas e agdes publicas focadas, tanto na atual situacéo de

pandemia de COVID-19 quanto em outras situagdes.
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3 MATERIAL E METODOS

Este estudo foi dividido em duas etapas. Na primeira foram avaliadas
as condigbes higiénico-sanitarias no preparo da merenda escolar das Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo Escolares (UANEs) do municipio de Londrina/PR. Essa
primeira etapa foi interrompida em 2020 devido a pandemia da Covid-19. Na segunda
etapa foram avaliadas a situagao sanitaria e seguranga dos alimentos no ambiente

doméstico dos alunos matriculados na rede municipal de ensino.

3.1 AVALIACAO DA SITUACAO SANITARIA E SEGURANCA DOS ALIMENTOS NA
MERENDA ESCOLAR

O delineamento experimental dessa etapa caracteriza-se como
longitudinal, realizado nas UANEs do municipio de Londrina, PR, no periodo de maio
de 2019 marco de 2020. Dessa forma, a amostra € composta por 39 unidades
escolares da rede municipal de ensino e atende a 15 mil alunos. Inicialmente, este
estudo seria realizado em 120 UANEs, no entanto, devido a pandemia de Covid-19,
as atividades presenciais foram interrompidas e, por isso, o estudo representa o
trabalho realizado em 39 UANEs. Para o desenvolvimento do trabalho, discentes e
docentes da Universidade Estadual de Londrina (UEL) que integram o Nucleo
Interdisciplinar de Gestao Publica (NIGEP) realizaram reuniées com os servidores da

Secretaria Municipal de Educacgao (SME) para definigdo do cronograma de trabalho.
3.1.1 Diagndstico Inicial das Condi¢oes Higiénico-sanitarias das UANEs

O diagndstico inicial foi realizado nos meses de setembro e outubro
de 2019. A situacao das UANEs foi avaliada quanto ao atendimento dos requisitos de
BPM. Foi aplicada a Lista de Verificagao para UANEs (Anexo 1), desenvolvida pelo
Centro Colaborador em Alimentacao e Nutricao do Escolar (CECANE, 2012) em
parceria com o FNDE para avaliagao diagnodstica das condig¢des higiénico-sanitarias

das UANEs e levantamento das Nao Conformidades encontradas.
3.1.1.1 Descricao da lista de verificagao

Foram aplicadas 99 questdes distribuidas em seis blocos tematicos:
(1) higienizagdo ambiental, (2) manipuladores, (3) processos e producdes, (4)
equipamentos para temperatura controlada, (5) edificio e instalagbes da area de
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preparo de alimentos e (6) recebimento dos alimentos. A cada uma das questdes da
lista de verificagdo sdo atribuidas notas que variam de zero a oito, conforme o grau
de risco e importancia para a seguranga dos alimentos. Além disso, para cada um dos
blocos tematicos foi estipulado um peso (k, igual a 10, 15, 25 ou 30) de acordo com o
grau de risco e importancia para a seguranga dos alimentos. Para o calculo dos pontos

obtidos em cada bloco tematico da lista de verificagéo foi aplicada a seguinte formula:

PBx= (2x /Px — ZNAX) kx

Onde:

PBx: Pontuagao alcangada no bloco X (1 a 6)

2x. Somatorio das notas obtidas nos itens no bloco X

Px: Pontuagdo maxima possivel no bloco X

>NAXx: Somatério das notas das questdes nao aplicaveis no bloco

kx: Peso atribuido ao bloco X
3.1.1.2 Risco sanitario geral

Apds o calculo da pontuacdo (PB) de cada bloco tematico, os
resultados obtidos foram somados. Assim, cada escola recebeu uma pontuagao final.
Com base nessa pontuacao, cada escola foi classificada por bloco ou por pontuagao

total em grau de risco sanitario:

Muito alto (0 - 25 pontos);
Alto (26 - 50 pontos);

Regular (51 - 75 pontos);
Baixo (76 - 90 pontos);

Muito Baixo (91 - 100 pontos).

3.1.2 Acoes Corretivas

Apods o diagndstico inicial e identificagcdo das nao conformidades,
visitas in loco foram realizadas para implementacdo de acbes corretivas e

esclarecimento de duvidas. Nesta etapa, realizada entre os meses de outubro de 2019
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e fevereiro de 2020, foram pontuadas quais melhorias deveriam ser empregadas,
visando a redug¢ao do risco sanitario.

Foi verificado se as UANEs apresentavam Manual de BPF e
Procedimento Operacional Padrdo (POPs) (Higienizagdo de instalagdes,
equipamentos e moveis; Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
Higienizacdo do reservatério; Higiene e saude dos manipuladores) implementados e
acessiveis a todos manipuladores (Apéndice 1). Também foi verificada a aplicagéo de
planilhas de controle.

Durante o processo foi realizado um curso de capacitacdo coletivo
com os fiscais setoriais (servidores responsaveis pela fiscalizagdo) para treinamento
sobre boas praticas de manipulagédo de alimentos abordando os seguintes assuntos:
1) conceitos gerais de contaminagédo e agdes preventivas; 2) higiene: pessoal, dos
alimentos, do ambiente, das instalagbes, equipamentos, méveis e utensilios, 3)
procedimentos de recebimento, armazenamento e preparagdo dos alimentos, 4)
registros de controle. Ao final foi realizado a entrega do relatério do risco sanitario da
unidade escolar.

Em outro momento os servidores das UANEs, responsaveis pelo
recebimento dos alimentos, foram treinados com instrucées técnicas quanto ao
correto recebimento dos alimentos. Adicionalmente, foi realizado um curso de
capacitacdo com os servidores da Geréncia de Alimentagdo Escolar (GAE) com o
intuito de instrumentaliza-los com as ferramentas de gestao da qualidade utilizadas

pela equipe do NIGEP e, consequente, formacao de agentes multiplicadores.
3.1.3 Diagndstico Final das Condigdes Higiénico-sanitarias das UANEs

Apods a implementagao de acgdes corretivas, foi realizada a auditoria
final em margo de 2020, composta por uma nova aplicagao da Lista de Verificagao

para avaliacao final dos servigos de alimentagao.
3.1.4 Analise de Dados

Uma amostra estratificada (n = 39) de 120 UANESs foi avaliada quanto
as condi¢des higiénico-sanitarias (risco sanitario geral e seis blocos tematicos)
considerando o coeficiente de confianga de 95% e com o erro maximo de 13%. Os

dados antes (auditoria inicial) e apds (auditoria final) as acbes corretivas foram
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comparadas por meio do teste de Wilcozon para amostras pareadas, com o nivel de

significancia de 5% (p<0,05). O software utilizado para a analise dos dados foi o R.

3.2 AVALIACAO DA SITUACAO SANITARIA E SEGURANCA DOS ALIMENTOS NO
AMBIENTE DOMESTICO

Por se tratar de uma pesquisa de campo quantitativa, qualitativa,
descritiva e experimental foi realizado um levantamento de dados através da aplicacao
de um questionario. O questionario foi elaborado de forma clara e didatica visando
contemplar todos os participantes independente do seu grau de ensino, contendo 58
perguntas de multipla escolha com duragdo média de 5 minutos. Os temas abordados
foram: (1) caracteristicas gerais do domicilio e saneamento basico, (2) higiene
pessoal, (3) condi¢gdes de preparo dos alimentos, (4) condi¢des apds o preparo dos
alimentos, (5) seguranga dos alimentos em tempo de pandemia e (6) dados
socioeconémicos.

A aplicagcao deste questionario ocorreu de forma on-line, para os
participantes que possuiam acesso a internet, via plataforma do ‘Google formulario’,
e de maneira fisica para os que nao possuiam acesso a internet (Apéndice 3),
respeitando o momento de isolamento social, aos pais e/ou responsaveis dos 38.000
alunos matriculados na rede municipal de ensino das 88 Escolas Municipais (EM) e
33 Centros Municipais de Educacgao Infantil (CMEI), no entanto como a pesquisa se
refere aos pais e/ou responsaveis, foi realizado um calculo de tamanho amostral,
utilizando metodologia estatistica, assim foi possivel obter o tamanho minimo da
amostra, considerado uma populacao infinita ja que ndo é conhecido o numero de
familias da rede, assim foi concluido que o numero minimo de participantes foi de
2.401 com intervalo de confianca de 95% e margem de erro de 2%.

Uma vez que existiam "linhas de transmissao" criadas pela Prefeitura
Municipal de Londrina, junto a Secretaria Municipal de Educacado, na plataforma
WhatsApp contendo os pais dos alunos, este foi o meio de divulgacao e distribuicao
dos questionarios virtuais e para os que nao possuam este acesso foram enviados de
forma impressa através dos kits quinzenais de atividades enviadas aos alunos, por
um periodo de um més, iniciando no dia 27/07/2020 e finalizando no dia 31/08/2020.

A pesquisa foi realizada com a concordancia do participante apos a
leitura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), conforme Apéndice 2

que estava na pagina inicial do questionario apresentando todos os riscos e benéficos,



30

objetivos e finalidades da pesquisa, assim caso o participante recusasse a

participacdo o a pesquisa era imediatamente finalizada.

A partir da sintese dos dados foram elaborados graficos para a segéo
da avaliagdo socioeconbémica que sao proporcionais, i.e., cada circulo do mapa
representa uma Escola ou CMEI e o tamanho de cada circulo representa a quantidade
de respostas recebidas naquela unidade. Os mapas de simbolos graduados utilizam
classificagcao de dados para aplicar simbolos aos intervalos numéricos. O método de
classificagao utilizado foi o de quebras naturais, enfatizando os agrupamentos naturais
inerentes aos dados. Embora, o numero de respondentes seja o0 mesmo para todo o
estudo, houve perguntas com maior numero de omissdo ou recusa na resposta. Por
isso, observa-se uma variagao nos graficos proporcionais do mapeamento em virtude
de um maior numero de resposta, mesmo que a quantidade de respondentes seja a
mesma.

A representacgao utilizada para os mapas desta secao do estudo da
seguranga dos alimentos é baseada em uma funcdo de Kernel para calcular a
magnitude por area ajustada a uma superficie, resultando em manchas que
representam a concentragdo das respostas. Esta estratégia resulta em uma
representacao da area de estudo e sistematiza graficamente a intensidade pontual de
uma variavel. Por apresentar apenas as respostas negativas, os mapas evidenciam
as areas de déficit, com objetivo de orientar a tomada de agdo no sentido de
conscientizar e educar a populagao. O software utilizado para a elaboragao dos mapas
foi o ArcGis 10.6.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 AVALIACAO DA SITUACAO SANITARIA E SEGURANCA DOS ALIMENTOS NA
MERENDA ESCOLAR

O trabalho da SME, a adequacao das empresas de mao de obra, a
aplicacdo de ferramentas de gestdo da qualidade e a capacitagdo dos
manipuladores in loco pelo NIGEP resultaram em uma melhoria na pontuagao geral
das unidades e nos procedimentos relacionados as Boas Praticas de Manipulagao de

alimentos no periodo avaliado (Tabela 1).

Tabela 1 - Pontuagdes do risco sanitario geral e dos blocos tematicos alcangadas pelas 39 Unidades
de Alimentagéo e Nutricdo Escolares (UANEs) em Londrina antes (auditoria inicial) e apés (auditoria

final) a implantagédo de agdes corretivas.

Auditoria inicial Auditoria final
Pontuacao Risco Pontuacao Risco
média sanitario média sanitario

Risco sanitario geral 72 + 6,56° Regular 84 + 5,482 Baixo
Blocos tematicos
Higienizagao 58 + 8,10° Regular 83 + 7,582 Baixo
ambiental
Manipuladores 80 + 8,48 Baixo 99 + 2,942  Muito baixo
Processos e 66 +11,17° Regular 76 + 8,712 Baixo
producgdes
Equipamentos de 74 +16,39° Regular 82 + 10,762 Baixo
temperatura
controlada

Edificio e instalagbes 64 + 10,65° Regular 70 £ 9,052 Regular
da area de preparo de

alimentos

Recebimento dos 91+ 15,01 Muito baixo 91+ 11,022 Muito baixo

alimentos
Média + desvio padrao. Médias seguidas por letras diferentes na mesma linha s&o significativamente
diferentes (p < 0,05). Os valores representam a média das 39 UANEs (n = 39). Classificagdo do risco
sanitario: muito alto = 0 - 25%; alto = 26 - 50%; regular = 51 - 75%; baixo = 76 - 90%; muito baixo = 91
- 100% de conformidade.

A partir dos dados coletados nas UANEs de Londrina, PR, evidenciou-
se uma deficiéncia na gestdo dos processos, que pode impactar na segurancga de

alimentos e, especialmente, nas falhas das UANEs no atendimento a legislagao
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vigente. Das 39 unidades escolares avaliadas, a maioria apresentou um risco sanitario
regular na auditoria inicial. Este resultado indica um potencial comprometimento da
qualidade higiénico-sanitaria das refei¢gdes servidas aos 15 mil escolares.

As DTAs podem estar associadas as praticas improprias de
manipulacado dos alimentos, como temperaturas inadequadas, contaminacio cruzada
e uso de equipamentos inadequados (TRAFIALEK, et al., 2019). Portanto, pode-se
inferir que a identificagdo das inconformidades, por meio de lista de verificagao e, as
acdes de melhoria empregadas, como orientagdes e treinamentos, para cada area

tematica, foram essenciais para reduzir o risco sanitario geral.

4 1.1 Risco Sanitario Geral

A pontuacgao total média das UANEs apresentou um aumento de 12%,
sendo que na auditoria inicial, realizada em setembro e outubro de 2019, a pontuacao
foi de 72% (risco sanitario “regular’) e na avaliagao final, realizada em margo de 2020,
a média foi de 84% (“baixo” risco sanitario) (Tabela 1). Apds a auditoria inicial nas 39
UANES, 26 escolas foram classificadas em risco sanitario “regular’, 11 com “baixo”
risco e apenas duas escolas apresentaram “alto” risco sanitario. Nenhuma UANE
apresentou riscos sanitarios extremos, muito alto ou muito baixo (Figura 1). Ja na
avaliacao final, nenhuma UANE foi classificada como "alto" risco sanitario" e nove

escolas foram classificadas com risco sanitario "muito baixo".
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Figura 1 - Classificagdo de risco sanitario das 39 UANEs antes (auditoria inicial) e apds (auditoria final) as agbes corretivas. Os
valores estao apresentados por porcentagem (%) de escolas em cada classificagéo de risco sanitario.

Auditoria Inicial

__Risco sanitanio
alto
3%

Risco sanitario
baixo
28%

__Risco sanitario

regular
67%

Fonte: Autoria propria (2021).

Auditoria Final
__Risco sanitanio
/,_/‘// regular
Risco sanitario . 8%
muito baixo =~
23%

" Risco sanitario
baixo
69%
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4.1.2 Higienizagdo Ambiental

A higienizagdo ambiental das UANEs foi o bloco que apresentou o
maior aumento, 25% na pontuagédo total média, cujo risco sanitario nesta area
tematica apresentou uma melhoria de “regular” (58%) para “baixo” risco (83%) (Tabela
1).

A melhoria deste bloco tematico pode ser justificada pelas agbes
corretivas implantadas na higiene de utensilios e equipamentos e na melhoria da
qualidade da esponja de pia e sua desinfecgao, por exemplo.

Além disso, foi efetuado o controle integrado de pragas nas Unidades
Escolares (UEs), as quais agora também possuem o registro (laudo) que comprova o
servico realizado. Consequentemente, apds dedetizagdo, houve uma diminuigao de
evidéncias de roedores, baratas e insetos nas cozinhas, que inicialmente
apresentavam esta inconformidade.

Outros pesquisadores (DA VITORIA, et al, 2018; DE OLIVEIRA, et al,
2014) reportaram que as principais inconformidades observadas em estudos
conduzidos em escolas estao relacionadas a inadequacao da limpeza de pisos, panos
e esponjas e da desinfeccado de equipamentos e utensilios, além da falta de protecao

contra poeira e vetores.
4.1.3 Manipuladores

O segundo bloco que se destacou na melhoria global das UANEs, se
refere aos manipuladores, com aumento de 19% na pontuacgao total média, visto que
na avaliagao inicial a pontuacao foi de 80% e na avaliagao final obteve-se 99%, ou
seja, risco sanitario “muito baixo” (Tabela 1).

A diminuig¢ao do risco sanitario para este bloco (Tabela 1), pode estar
associada a implementagdo de cursos de treinamento para manipuladores em
“seguranca alimentar”, o qual ndo era realizado anteriormente. Este treinamento deve
ser realizado, no minimo, uma vez ao ano (Ministério da Saude, 2004). O treinamento
realizado regularmente para melhorar as habilidades e praticas do manipulador de
alimentos € a abordagem mais importante para reduzir o risco de contaminagcao dos

alimentos. As boas praticas de manipulagdo também estdo associadas as boas
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condi¢gdes do estabelecimento, onde os alimentos sdo manipulados, como as
construgdes, utensilios e equipamentos (SACCOL, et al., 2013).

De acordo com a ANVISA (Ministério da Saude, 2004), o Programa
de capacitacdo dos manipuladores em higiene deve ser descrito com o conteudo
programatico, a determinacdo da carga horaria e a frequéncia de sua realizagdo. Na
pratica, ndo eram disponibilizados nas UEs os registros da participacdo dos
manipuladores em capacitagcdes. Durante a avaliagao final, foi possivel constatar que
as empresas realizaram a capacitacao e estavam aos poucos disponibilizando os
certificados das merendeiras.

Além disso, embora ocorresse na minoria das UEs, durante a
avaliagéo diagnéstica foi observado o uso de adornos e auséncia do uso de uniforme
pelas merendeiras, no entanto, na avaliacdo final, a quase totalidade destas
inconformidades foi corrigida.

Em um outro estudo, realizado em servigos de alimentacao escolar
em Salvador — BA (SANTANA, 2009), foram observados comportamentos similares
ao presente estudo. Foi observado que, na maioria das escolas, os manipuladores de
alimentos nao utilizavam uniformes apropriados, acessoérios para prender o cabelo e
apresentavam praticas de higiene pessoal inadequadas.

Em Porto Alegre, RS, pesquisadores observaram o uso de adornos
durante o preparo de alimentos e a auséncia de exames médicos, em servigos de
alimentagcdo escolar (DE OLIVEIRA, 2014). Rodrigues e colaboradores
(RODRIGUES, 2020), apés intervengdes, alcangaram uma melhoria de 36% para 54%
de adequacéao na area tematica “manipuladores”, em um trabalho realizado em nove
escolas municipais de educacéo infantil, mas utilizando uma metodologia diferente de

avaliagado, em comparagao ao presente estudo.
4.1.4 Processos e Produgdes

Em relagdo ao bloco “Processos e produgdes”, questdes relacionadas
aos procedimentos adotados nas cozinhas, obteve-se um aumento de 10% na
pontuacgao total média, uma vez que na avaliagdo diagnéstica a pontuagao foi de 66%
e na avaliagao final 76%, alterando o risco sanitario de “regular” para “baixo” (Tabela
1).

A diminui¢ao do risco sanitario observada para este bloco pode estar
associada aos seguintes fatores: (1) controle de temperatura de alimentos, (2) retirada
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de todos os alimentos das caixas de papeldo apos o recebimento da matéria-prima,
(3) manual de boas praticas (4) POPs, os quais ndo estavam em conformidade na
auditoria inicial.

Conforme a ANVISA (Ministério da Saude, 2004), o Manual de Boas
Praticas, contendo os POPs, deve ser construido individualmente ao longo de um
prazo estabelecido, além de ser especifico, ou seja, concebido para cada UE. Dessa
forma, estes documentos foram preparados com as particularidades de cada UE. O
conhecimento e a adogao dos procedimentos descritos no Manual sdo fundamentais
para reduzir o risco de contaminagao e garantir a seguranga alimentar. Por isso, as
unidades escolares foram instruidas a manter estes documentos na escola e
disponiveis a todos, principalmente aos manipuladores.

Além disso, o controle de temperatura de alimentos é de grande
importancia para assegurar a garantia da seguranga dos alimentos servidos. De
maneira geral, na avaliagdo diagndstica ainda ndo havia termdémetros em algumas
UEs e na maioria destas foi verificada a auséncia dos registros de controle de
temperatura. Durante a avaliagao final, foi possivel observar que as planilhas ja
estavam sendo empregadas, mas nao por todas as UEs, sendo necessaria a
capacitagcao dos manipuladores para o preenchimento destas.

Em algumas UEs também foi aplicada a recomendacgao de retirada de
todos os alimentos das caixas de papeldo apds o recebimento da matéria-prima
(quando a infraestrutura fisica do estoque possibilita tal agéo).

Além disso, outras agdes corretivas também podem ter contribuido
para a reducgao do risco sanitario desta area tematica: planilhas de controle, lista de
verificagao para avaliar boas praticas e atendimento a legislagado sanitaria em servigos
de alimentacdo e documentos de devolugdo. O treinamento em seguranga alimentar
para os manipuladores e fiscais setoriais também pode ter contribuido para este bloco.

Santana e colaboradores (SANTANA, 2009), observaram que, em
algumas escolas publicas de Salvador, BA, os alimentos crus nado eram
acondicionados em recipientes com temperatura adequada. Além disso, identificaram
que as refeicdes nao eram protegidas de contaminacao antes de sua distribuicdo aos
alunos. Foram observados riscos de contaminagdo cruzada, devido

ao layout improprio dos locais de preparo dos alimentos.
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Em um outro estudo (DE OLIVEIRA, 2014), encontraram altos indices
de descumprimento do armazenamento de alimentos em temperaturas de risco e
auséncia de identificagdo dos alimentos mantidos nas geladeiras e de higienizagao
das maos nos servigcos de alimentacao escolar de escolas publicas da cidade de Porto

Alegre.
4.1.5 Equipamentos para Temperatura Controlada

Quanto aos equipamentos para armazenamento em temperatura
controlada, foi observado um aumento de 8% na pontuacao total média, uma vez que
na avaliagdo diagndstica a pontuacao foi de 74% e na avaliagéao final 82%, o que
representa uma melhoria do risco sanitario para este bloco tematico, de “regular” para
“baixo” risco (Tabela 1). Ressalta-se que, na auditoria inicial, embora o risco sanitario
apresentou-se “regular” para este bloco, 56% das escolas avaliadas apresentavam
risco sanitario “alto” (46%) e “muito alto” (10%). Na auditoria final, o percentual de
escolas com risco sanitario “alto” foi reduzido para 28% e nenhuma UANE recebeu o
status de risco “muito alto”. Além disso, 72% das escolas receberam o status de risco
“muito baixo” (8%) e “baixo” (64%).

Embora algumas UEs n&o possuam geladeiras ou camaras em numero
suficiente para manutencgao dos alimentos em temperaturas seguras, as merendeiras
foram instruidas sobre a importancia da “Zona Térmica de Perigo”. O conhecimento
sobre esse conceito pode reduzir o risco de contaminagéo dos alimentos, uma vez
que a temperatura € um parametro de controle utilizado como barreira na garantia da
segurancga alimentar (AL-KANDAR!I, et al., 2019). Outros autores mencionaram que,
para essa area tematica, as ndao conformidades mais frequentes nos servicos de
alimentacao escolar sdo a auséncia de termdmetros, equipamentos n&o regulados e
acumulo de gelo nos freezers (DA VITORIA, et al., 2018; DE OLIVEIRA, et al., 2014).

Além disso, foi realizado um melhor controle da temperatura, por meio
do ajuste do termostato para a poténcia “média” ou “maxima” dos refrigeradores e,
assim, a maioria dos equipamentos foi requlada para a temperatura correta. Ademais,
apods o periodo de adaptacao das empresas de mao de obra, entre as duas avaliagdes,

todas as UEs foram providas de termémetro.
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4.1.6 Edificio e Instalacdes da Area de Preparo de Alimentos

Para o quinto bloco “Edificio e Instalagdes da Area de Preparo de
Alimentos”, foi observado um aumento de 6% na pontuacgao total média, uma vez que
na avaliagao diagndstica a pontuacgao foi de 64% e na avaliagao final 70% (Tabela 1),
no entanto, a classificagdo manteve-se com risco sanitario “regular”.

Nesse bloco, a principal melhoria foi a higienizagao das caixas d’agua
das UEs por empresa especializada e o registro (laudo) que comprova a higienizagao,
como preconiza a ANVISA (Ministério da Saude, 2004), a cada intervalo maximo de
tempo de 180 dias. Ademais, algumas UEs aplicaram a recomendagao da equipe do
NIGEP de organizagédo do estoque com os alimentos separados da parede (e entre
pilhas) no minimo 10 cm.

Rodrigues e pesquisadores (RODRIGUES, 2020), alcangaram um
aumento de aproximadamente 10% no percentual de adequacado para essa area
tematica, o que permitiu a reclassificagdo do risco sanitario para “regular’, de acordo
com os parametros estabelecidos pelos autores. De acordo com os autores, as
UANEs que apresentam instalacdes fisicas precarias sdo as de maior risco sanitario

e, portanto, necessitam de maior atengao.
4.1.7 Recebimento dos Alimentos

O bloco “recebimento dos alimentos” manteve a pontuagéo inicial, que
ja apresentava uma alta média, de 91%, com risco sanitario “muito baixo” (Tabela
1). A manutencao da alta pontuagao para este bloco € devido a Portaria SME-GAB
N° 154, de 27 de maio de 2019 (Secretaria de Educacao do municipio de Londrina,
2019), da Secretaria Municipal de Educacdo, que designou responsaveis para
fiscalizagao setorial nas UEs. Desde a avaliagao inicial, os fiscais ja atuavam no
recebimento dos alimentos, por meio da verificacdo de varias caracteristicas como:
aparéncia, cor, odor, textura, temperatura das carnes, integridade das embalagens e
prazo de validade nos rétulos. Além disso da avaliagao fisica e visual, planilhas de

controle, para devolugéo de produtos, eram utilizadas.
4.1.8 Treinamento

Ao longo do trabalho, a populagao beneficiada foi de aproximadamente

150 servidores que atuam no processo de compras e no recebimento dos alimentos,
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as merendeiras das empresas de mao de obra terceirizadas responsaveis pelo
preparo da merenda escolar e indiretamente cerca de 15.000 alunos da Rede
Municipal de Ensino.

O treinamento dos servidores das UANEs foi de extrema importancia
para a implantagcdo da gestdo da qualidade na merenda municipal. Os cursos
realizados auxiliaram na padronizacdo dos processos, reduziram o desnivel de
conhecimento e instruiram todos os funcionarios responsaveis sobre suas funcoes e

etapas da manipulacido dos alimentos.

4.2 AVALIACAO DA SITUACAO SANITARIA E SEGURANCA DOS ALIMENTOS NO
AMBIENTE DOMESTICO

4.2.1 Avaliagao dos Dados Socioecondmicos

A primeira abordagem foi realizar a distribuicdo espacial dos dados
socioecondmicos dos respondentes responsaveis pelos estudantes das Escolas
Municipais e CMEI. A pesquisa identificou que 57% (2.488 respondentes) possuem o
Ensino Médio; 19% (840) Ensino Superior; 19% (832) o Ensino Fundamental; 3%
(136) pouca instrucéo e 0,7% (29) se declararam nao alfabetizadas.

No que tange a faixa etaria dos respondentes 0,4% (21), tem 61 anos
ou mais; 0,8% (35), tem menos de 20 anos; 3% (141) tem entre 51 e 60 anos; 18%
(745) entre 41 e 50 anos; 30% (1.289) entre 21 e 30 anos e, 48% (2.093), entre 31 e
40 anos.

As familias dos alunos matriculados na rede municipal de ensino da
regido de Londrina-PR se distribuiam em 22,99% (997) na Regiao Sul, 39,02% (1.692)
na Regido Norte, 19,46% (844) na Regido Leste, 15,24% (661) na Regiao Oeste e
2,40% (104) no Centro.

Do total de domicilios, 32,61% (1.414) eram casas alugadas, 21,49%
(932) casas proprias quitadas, 15,80% (685) casas cedidas (sem pagar aluguel, mas
com consentimento do proprietario), 19,17% (831) casas proprias (financiadas),
4,20% (182) apartamentos préprios (financiados), 2,70% (117) sao apartamentos
alugados, 1,96% (85) ocupacdes, 1,27% (55) apartamentos préprios (quitados) e
0,58% (25) apartamentos cedidos (sem pagar aluguel, mas com o consentimento do

proprietario) visivel na Figura 2.



Figura 2 - Tipo de moradia respondentes por escola.
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A pesquisa investigou também as caracteristicas dos domicilios:
material usado nas paredes externas, material predominante na cobertura e material
predominante no piso. Em 78% dos domicilios (3.375), as paredes externas séo de
alvenaria/taipa com revestimento. Os domicilios com paredes externas de
alvenaria/taipa sem revestimento representavam 17% (721); jA os com paredes
externas de madeira apropriada para construgdo (aparelhada), 5% (209) e 1% (31)
nao informaram.

Em relagdo ao material predominante nos pisos, 84% (3.643) dos
domicilios utilizavam o piso de ceramica, lajota ou pedra. Em 8% (346) predominava
o piso de cimento, enquanto a madeira apropriada para construgao era o material
preponderante em 5% (230). Outro material, incluindo chao batido foi utilizado em 2%
(101) dos domicilios e 0,4% (16) ndo informaram.

Cerca de 46% (1.978) dos domicilios destas familias possuem telha
com laje de concreto, 40% (1.733) possuem telha sem laje de concreto como material
predominante na cobertura; 4% (181) possuem somente laje de concreto e 10% (420)
nao sabiam o tipo de material utilizado, 1% (24) nao informaram.

No que refere ao abastecimento de agua, dos 4.336 domicilios, 94%
(4.076) possuiam agua canalizada da SANEPAR. O uso de poc¢o; fonte ou nascente;
cisterna, “ndo sabiam qual o principal meio de abastecimento” e nao informado,
apresentava estimativas de 3% (140), 0,4% (16), 0,2% (8), 2% (84), 0,3% (12)
respectivamente (Figura 3). Também foi possivel analisar que 75% (3.389) possuem
caixa d'agua na residéncia, e destes 34% (1.423) realizam a limpeza da mesma a
cada 6 meses. Ao serem questionados a respeito da qualidade da agua, 75% (3.227)
classificou a qualidade como de boa qualidade, 23% (1.011) como regular, 2% (83)
acreditam que a agua nao seja de boa qualidade, e ainda 13 pessoas nao informaram.
Ainda sobre a qualidade da agua, os principais problemas apresentados foram cor e

gosto estranho, também houve queixas a respeito de sujeira na agua.



Figura 3 - Respondentes n&o supridos pela rede geral - SANEPAR.
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Sobre o0 esgotamento sanitario, 84% (3.634) esta ligado a rede geral,
rede pluvial ou fossa ligada a rede, ja 11% (470) ndo possuem fossa nao ligada a

rede, 5% (202) ndo possuem fossa possuindo outras formas de escoadouro nao
especificados e 1% (30) n&o informaram (Figuras 4 e 5).

Figura 4 - Respondentes sem fossa ligada a rede
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Figura 5 - Respondentes com outras formas de escoadouro ndo especificados.
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E por fim, analisamos o destino do lixo dos domicilios da populacao
que é feito principalmente por meio de coleta direta por servico de limpeza
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apresentando 95% (4.125). Secundariamente, havia a coleta feita em cagamba de
servigo de limpeza com 3% (114), a queima do lixo na propriedade com 1% (55), outro

destino apresentando 1% (23) e 0,4% (19) ndo informaram (Figuras 6 e 7).
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Figura 7 - Respondentes com lixo tendo outro destino ndo especificado.
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4.2.2 Avaliagdo do Ambiente Domeéstico
4.2.2.1 Ambiente de preparo dos alimentos

Primeiramente foi questionado se a residéncia possuia cozinha, pois
a presenca de um ambiente adequado para o preparo € um indicativo importante da
seguranga dos alimentos. De acordo com os resultados obtidos, 98% (4.265) dos
domicilios respondentes possuiam cozinha em sua casa, uma pequena minoria 1%
nado possuiam (55) e 0,4% (16) n&o informaram. Também foi realizado um
guestionamento para saber se as pessoas possuem animais de estimagcao em casa,
e 67% (2.920) disseram possuir, 32% (1.397) n&o possui e apenas 19 pessoas nao
informou sobre a pergunta. Aos que responderam que possuem animais de estimacéao
em casa, ainda foi questionado se estes teriam acesso a cozinha da casa, assim,
obteve-se uma resposta onde 72% (2.896) ndo tem acesso, 27% (1.096) tém acesso
e apenas 23 pessoas nao informaram. Sobre o combustivel utilizado para o preparo
dos alimentos, 98% (4.124) usam gas de botijao ou encanado, 1% (38) usam energia

elétrica, 0% (15) usam fogao a lenha e 1% (30) n&o informaram.
4.2.2.2 Higiene pessoal

Uma das praticas que contribui para a segurancga dos alimentos € a
lavagem das maos, segundo orientagdes da vigilancia sanitaria deve-se lavar as
maos: toda vez que mudar de atividade durante o trabalho; depois de tocar nos
cabelos; depois de usar o banheiro; ao tocar alguma parte do corpo; quando fumar ou
assoar o nariz; entre a manipulagao de alimentos crus e cozidos; sempre que entrar
na cozinha; depois de comer; depois de mexer na lixeira etc.

Essas praticas sdao mais comuns em ambientes industriais ou em
servigos de alimentacéo, porém no dia-a-dia em nossas casas estes cuidados podem
passar despercebidos, ao perguntar para as familias desta pesquisa sobre se elas
consideravam que sabiam lavar as maos corretamente, de acordo com o preconizado
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e atualmente enfatizado pela
Organizagdo Mundial de Saude, por causa do coronavirus, 97% (4.180) dos
entrevistados consideram que sabem lavar as maos corretamente, 2% (92) disseram

que nao sabem e 0,4% (17) nao informaram. Ao verificar com base no nas orientagées
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da ANVISA (Figura 17) apenas 44% sabem lavar as maos corretamente e 56% nao
sabem.

A concentracao dos respondentes que consideram n&o saber lavar as
maos corretamente (Figura 8) se da majoritariamente na regido norte do municipio,

com alguns focos menos significativos presentes nas regides central, leste e sul.

Figura 8 - Concentragéo das respostas negativas para a pergunta: Vocé considera
que sabe lavar as maos corretamente?
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Figura 9 - Passo a passo da correta higienizagdo das maos com agua e sabé&o.
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4.2.2.3 Condigdes de preparo dos alimentos
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Sobre o preparo dos alimentos existem alguns pontos principais que

devem ser observados, pois assim garantido que estes estejam sendo realizados da

maneira correta € possivel garantir a seguranga dos alimentos, desta forma, 62%

(2.678) dos respondentes sdo os quem cozinham em suas casas, 34% (1.477)

responderam que além dela mesma outra pessoa também cozinha, apenas 4% (165)

disseram que apenas outra pessoa que cozinha no domicilio e 0,4% (16) nao


http://portal.anvisa.gov.br/coronavirus
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informaram. Assim este ultimo grupo era direcionado ao fim do questionario para nado
responder sem base afirmativa.

Antes do preparo dos alimentos uma agdo muito importante é a
higienizagdo das maos. Diante deste questionamento 96% (4.012) disseram que
sempre lavam as maos, 3% (142) disseram que as vezes lavam as maos, trés pessoas
(0,1%) disseram que nunca lava as maos antes de preparar os alimentos e 1% (27)
nao informaram.

Podemos observar uma vasta dispersao das respostas negativas em
relagdo a higienizagdo das maos antes do preparo de alimentos (Figura 10). A
espacializagdo das respostas negativas é notada em uma extensa area do perimetro
urbano, tendo pontos de maior concentracido nas zonas norte, leste e sul.

Outro ponto muito importante a se considerar antes de um preparo de
um alimento é se o manipulador retira os adornos como, colar, pulseira, brinco, relégio,
anel, alianga, piercing, entre outros, que possam representar risco de contaminacéo.
Os adornos podem acumular residuos e microrganismos sendo uma fonte de
contaminagao microbioldgica e fisica. Nesta pesquisa apenas 70% (2.921) retiram
antes do preparo dos alimentos, 19% (802) nao retiram, 10% (433) retiram as vezes
e 1% (27) nao informaram.

Neste quesito, apesar da espacializagdo dos dados se fazer presente
em grande parte do municipio, os pontos focais sdo menores, sugerindo um menor
numero de respostas negativas. Os locais de maior ocorréncia da populagéo que nao
retira adornos ao preparar alimentos sdo na zona norte de Londrina (Figura 11).

Sobre o0 habito de manter os cabelos presos, 88% (3.690) dizem que prendem,
4% (170) ndo prendem, 3% (119) usam toucas, 4% (171) prendem as vezes e 1% (40)
nao informaram.

Sobre 0 uso mesma tabua de corte para alimentos crus e cozidos 67%
(2.810) realizam essa pratica, 25% (1.046) disseram que nao, 7% (303) ndo usam
tabua e 1% (29) nao informaram. Os individuos que reportaram nao utilizar a mesma
tabua de corte para alimentos crus e cozidos ou nao utilizar tabua apresentam-se
dispersos pelas zonas centro-sul, oeste e norte, onde encontramos a maior
concentragao observada no municipio (Figura 12).

Sobre as tabuas utilizadas 40% (1.947) usam plastico/silicone, 31%
(1.488) usam madeira/bambu, 22% (1.051) usam vidro, 1% (35) usam acgo inoxidavel,
6% (288) ndo usam tabua e 1% (29) nao informaram.
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Sobre o sabao utilizado, 41% (1.714) usam liquido, 48% (2.018) usam
os dois tipos, 10% (430) usam sab&o em pedra e 1% (26) n&o informaram. Para lavar
e sanitizar os alimentos a maioria das familias, 41% (2.527) usam vinagre, 10% (593)
usam limao, 26% (1.616) usam agua sanitaria, 23% (1.402) usam somente agua
corrente e 1% (26) nao informaram.

Sobre verificar a temperatura durante o preparo, 37% (1.552) dizem
que sim, 52% (2.157) dizem que nao, 11% (453) as vezes e 1% (26) ndo informaram.
Em relagéo a esta questao, a distribuigdo das respostas negativas é feita por todas as
zonas do municipio (Figura 13), com concentragao maior nas por¢des norte, noroeste
e extremo sul da cidade.

Sobre verificar o prazo de validade dos alimentos, 89% (3.863) dizem
que sim, 7% (300) dizem que as vezes, 4% (155) dizem que n&o verificam e 0,4% (18)
nao informaram. Completando a questdo anterior sobre a leitura dos rétulos, 57%
(2.452) dizem que sim, 23% (995) dizem que as vezes, 20% (870) dizem que néo e

0,4% (19) néo informaram.



Figura 10 - Concentragado das respostas negativas para a pergunta: Ao preparar

os alimentos, qual a frequéncia que vocé higieniza as suas maos.
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Figura 11 - Concentragao das respostas negativas para a pergunta: Vocé retira
anéis, alianga, pulseira e/ou reldgio antes de manipular alimentos?
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mesma tabua de corte para alimentos crus e cozidos?

Figura 12 - Concentragao das respostas negativas para a pergunta: Vocé usa a
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a temperatura de cozimento dos alimentos que prepara?
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Figura 13 - Concentragéo das respostas negativas para a pergunta: Vocé verifica
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4.2.2.4 Condigdes apds o preparo dos alimentos

ApOs o preparo dos alimentos, € necessario observar alguns
procedimentos (conservagdo e armazenamento) que feitos da maneira correta
garantem a seguranga por mais tempo do alimento preparado, assim foi questionado
sobre o ato de “falar em cima” da comida preparada, 39% (1.672) diz que sim, 29%
(1.257) dizem que néo falam, 32% (1.391) disseram que as vezes falam e 0,4% (16)
nao informaram.

Apds comer, os alimentos que sobram 77% (3.334) das familias
deixam esfriar antes de colocar na geladeira, 9% (396) disseram n&o ha sobras, 7%
(293) colocam quente na geladeira, 4% (172) descarta, 3% (125) deixa fora da
geladeira até a proxima refei¢ao e 0,4% (16) nao informaram.

Sobre as Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs), 89% (3.879)
disseram que tem conhecimento sobre este assunto, 9% (378) disseram que nao e
2% (79) néo informaram. Apés comer um alimento foi perguntado se alguém da familia
teve alguma das seguintes consequéncias: diarreias, vomitos ou nauseas e 83%
(3.620) diz que néo, ja 16% (704) diz que sim e 0,3% (12) ndo informaram. Desses
que afirmaram que tiverem alguns sintomas 83% (2.425) ndo procuraram uma
Unidade Basica de Saude (UBS), 16% (458) procuraram e 1% (27) nao informaram.
Dentre os locais onde o alimento envolvido foi produzido estdo: o ambiente doméstico
com 65% (2.064), lanchonete/restaurante 27% (872), eventos 3% (106), creches e
escolas 3% (90), hospitais/UBS 1% (27) e 1% (26) nao informaram.

As respostas referentes ao desconhecimento de doencas transmitidas
por alimentos se apresentam como quatro manchas dispersas pelo municipio (Figura
14), localizadas a extremo oeste, zonas centro-leste, sul e norte, sendo esta ultima a

maior e mais significativa de todas.



Figura 14 - Concentragéo das respostas negativas para a pergunta: Vocé sabia
que existem doencas transmitidas por alimentos?
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4.2.2.5 Seguranga dos alimentos em tempos de pandemia

Com o inicio da pandemia alguns cuidados de higiene extra foram
estipulados pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS) e dentre os respondentes
97% (4.195) diz que conhecem as novas medidas, 3% (121) desconhecem das novas
medidas preventivas e 0,5% (20) n&o informaram.

Antes da pandemia o uso do alcool 70%, dos participantes 71%
(3.071) dizem que ndo usavam, 12% (512) diz que sim, 17% (736) as vezes e 0,4%
(17) n&o informaram. Atualmente, este consumo aumentou onde 88% (3.837) dizem
que usam, 7% (304) usam as vezes, 4% (180) dizem que ndo usam e 0,3% (15) ndo
informaram. Apesar da drastica mudanca de comportamento da populacdo emrelacao
ao uso do alcool 70%, a distribuicdo espacial daqueles que responderam utilizar as
vezes ou ndo utilizar se mantém relativamente estavel, principalmente no extremo sul,
alto da regido oeste e na parte central da zona norte (Figura 15 e 16). Entretanto, as
concentragbes dos respondentes com respostas negativas se espalham menos dos

dias atuais, indicando a diminui¢cao dos focos deste habito na populagao.



Figura 15 - Concentragdo das respostas negativas para a
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Sobre higienizagcdo de legumes, antes da pandemia, 59% (2.474)
dizem que ja realizavam essa pratica, 20% (832) dizem que as vezes, 20% (857)
dizem que ndo realizavam a higienizagdo e 1% (25) ndo informaram. Atualmente em
tempos de pandemia essas praticas se tonaram mais conhecidas e usuais onde 74%
(3.098) dizem que realizam essa pratica, 15% (633) disseram que as vezes, 10% (427)
dizem que n&o e 1% (30) ndo informaram. Diferentemente do habito de utilizar alcool
70%, as concentracdes de repostas negativas relacionadas ao anterior e atual habito
de higienizar embalagens se mantém, para todos os efeitos, a mesma. Principalmente
nas area centro-norte, extremo nordeste e alto da zona oeste do municipio (Figuras
17 e 18).



Figura 17- Concentragao das respostas negativas para a
pergunta: Antes da pandemia, vocé lavava e deixava “de
molho” legumes e verduras antes de consumi-los?
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Figura 18 - Concentragdo das respostas negativas para a
pergunta: E atualmente? Vocé lava e deixa “de molho”
frutas, e verduras antes de consumi-los?
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Fonte: Autoria propria (2022).
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Antes da pandemia sobre a higienizacdo das embalagens, 59%
(2.552) disseram que néo realizavam essa pratica, 22% (943) disseram realizam, as
vezes 19% (831) e 0,2% (10) n&o informaram. Atualmente 69% (3.004) disseram que
realizam, 14% (586) disseram que néo, 17% (728) disseram as vezes higienizam as
embalagens e 0,4% (18) n&o informaram. Sobre a dispersdo das concentracdes de
respostas negativas relacionadas ao habito de higienizar embalagens, a distribuicéo
espacial se mantém a mesmo antes da pandemia e atualmente. As principais
concentragdes se dao na zona norte e alto da regido oeste, bem como no extremo sul

do municipio (Figuras 19 e 20).



Figura 19 - Concentragdo das respostas negativas para a
pergunta: Antes da pandemia, vocé higienizava as
embalagens dos alimentos antes de guardar na geladeira?

Figura 20 - Concentragdo das respostas negativas para a
pergunta: E atualmente, vocé higieniza as embalagens
dos alimentos antes de guardar na geladeira?
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Ap0s sair e voltar para casa, 76% (3.281) troca os sapatos e a roupa,
17% (751) apenas trocam o sapato, 6% (272) apenas a roupa e 1% (32) nao

informaram.
4.2.2.6 Meios de comunicagao

Entre os meios de comunicacado que as familias possuem em suas
casas estdo a televisdo 94% (4.063), internet com 82% (3.532), midias sociais com
78% (3.401), radio com 34% (1.492), jornais impressos com 4% (175), 0,2% (9) que
nao possuem nenhum meio de comunicagao e 0,2% (8) n&o informaram.

Para se manter informados das noticias recentemente veiculadas,
84% (3.644) das familias usam a Televisao, seguindo pela Internet com 72% (3.122),
midias sociais 65% (2.830), radio com 23% (976), jornais impressos 5% (218), 1%
(26) disseram que n&o utilizam nenhum meio para se manter informado e 0,3% (11)

nao informaram.
4.3 CARTILHA

Diferente das industrias e servicos de alimentacdo no ambiente
doméstico, ndo existem normas para as boas praticas de manipulacao de alimentos,
inclusive cada residéncia possui suas individualidades devido a muitos fatores
(UNUSAN, 2007, apud DEON et al., 2012). Dentre estes fatores a falta de informagao
€ o principal problema, poucos conhecem a importancia da higienizacdo e
manipulagao adequada dos alimentos em casa para evitar as Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTAs).

A falta de higiene pessoal, da cozinha e dos alimentos, a forma
incorreta de armazenamento, preparo e conservagao das refei¢cdes, o uso de adornos,
a presenca de animais no local de manipulagao, a ndo limpeza periddica da cozinha
sao fatores que colaboram para que a segurancga alimentar fique em risco. Poucas
pessoas tém o conhecimento sobre as DTAs, e que a cozinha da prépria casa € o
local que mais contribui para isto, ndo tém ideia do quanto a falta de informagao pode
causar prejuizos para a saude da familia.

Nesta pesquisa ficou evidente que existe um bom percentual que
possuem cozinha, tem estrutura fisica adequada, saneamento basico e os

responsaveis responderam que sabem as praticas corretas sobre higiene e



66

manipulagdo de alimentos. Porém, ndo conseguimos certificar a veracidade das
informacdes visto que em tempos de pandemia muitas praticas foram adotadas para
evitar a contaminagcao do virus da Covid-19 e por outro lado existe uma pequena
porcentagem que ndo possuem essas mesmas condigdes estruturais, conhecimento
sobre as condigdes minimas para manipular um alimento seguro.

De fato, muitas pessoas pensam que apenas lavar bem as maos
antes de manipular os alimentos é o suficiente para que ele no final seja de boa
qualidade. E importante ressaltar que existem varios procedimentos que devem ser
realizados antes que o alimento final seja consumido com segurancga além de lavar as
méaos, sdo elas: higienizar bem a cozinha, as superficies e eletrodomésticos antes,
durante e apos o preparo das refeicdes, lavar bem os legumes e frutas antes de serem
guardados na geladeira, ndo utilizar os mesmos utensilios para manipular alimentos
crus e cozidos, evitar contatos de animais no ambiente de manipulagdo, manter
produtos de limpeza longe dos alimentos etc.

Dessa forma, com base na avaliagdo doméstica das familias dos
alunos matriculados na rede municipal de ensino, se fez necessario a elaboracao de
um documento didatico (Apéndice 4) para instru¢do e énfase dos procedimentos
basicos de manipulagao dos alimentos no ambiente domésticos de forma que atenda
todas as realidades e nivel de escolaridade para que assim de alguma forma evite as

DTAs e aumente o nivel de segurancga dos alimentos.
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5 CONCLUSAO

Alimentos contaminados n&o existem apenas em industrias ou
servicos de alimentacdo como restaurantes, mas também dentro de casa. Esses
alimentos podem ser perigosos, acarretando sérios riscos a saude, risco que é
potencializado para os integrantes do grupo de risco, no caso desta pesquisa as
criangas que estdo em fase de crescimento. Assim, este estudo justifica-se pela
importancia de garantir o alimento seguro através da merenda para as criangas da
rede municipal de ensino de Londrina e também a alimentagcédo em seus domicilios.

E importante que os manipuladores tanto do ambiente escolar quanto
no doméstico, estejam atentos aos diversos perigos que podem resultar da
manipulagao incorreta dos alimentos. A informacgéo é a forma de evitar que surtos de
DTAS ocorram em ambos os ambientes.

Os dados coletados nas 39 UANEs mostraram deficiéncia na gestao
dos processos, que pode impactar na seguranga alimentar e, principalmente, falhas
no cumprimento da legislagao brasileira vigente. Na auditoria inicial, a maioria das
UANEs apresentou risco sanitario “regular’. No entanto, apés a adocédo das BPF,
proposta apods avaliacap, por meio da implantacdo de ferramentas de qualidade e
cursos de capacitacao, alcancou-se uma melhoria nas areas tematicas avaliadas. O
escore geral das 39 UANEs correspondeu ao “baixo” risco sanitario, apds as agdes
corretivas.

Portanto, este estudo destacou a importancia da implantacdo de um
sistema de gestao da qualidade como as BPF para garantir a seguranga dos alimentos
oferecidos aos alunos, conforme exigido pelo PNAE e pela legislagdo brasileira
vigente. A lista de verificagao utilizada, mostrou-se uma ferramenta eficiente para
identificacdo de falhas e, assim, diminuir o risco sanitario de UANEs, além de ter se
mostrado um método rapido e de baixo custo.

Além disso, o presente trabalho ressalta a importancia do vinculo
entre atividade académica e o servigo publico, com aplicagdo de ferramentas e
metodologias de trabalho que permitem maior eficiéncia na gestao publica. Ja com os
dados avaliados do ambiente doméstico, podemos verificar uma maioria das familias
avaliadas que possui recursos e apresentam condicoes de moradia favoraveis,
conhecimento sobre as praticas de higiene pessoal e do ambiente e bom

conhecimento sobre como manipular alimentos, praticas que podem ter sido
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adquiridas devido as instru¢des de cuidadas passadas para evitar o virus da Covid-
19. No entanto, existe uma pequena porcentagem que nao possui condi¢des fisicas e
informacdes sobre boas praticas de manipulacao.

Por isso se fez necessario a elaboragao de uma cartilha instrutiva para
informar de forma didatica sobre o manuseio correto dos alimentos, para que assim,
a totalidade de pessoas atingidas por este estudo adquiram o conhecimento de forma
facil e simples, com isso, evitando a ocorrencia das DTAs no ambiente doméstico.

Estudos futuros sobre o impacto dessas melhorias na saude, como a
potencial reducao de casos de DTAs, e nos custos com medicamentos nas Unidades

Basicas de Saude seriam relevantes.
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APRESENTACAO

A Secretaria de Educacdo do Municipio de Londrina, com o apoio do Nucleo
Interdisciplinar de Gestdo Publica da Universidade Estadual de Londrina, elaborou este
Manual, de acordo com a Resolucdo RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigcos de Alimentacdo e, também,com
o auxilio de “Ferramentas para as Boas Praticas na Alimentacdo Escolar”, desenvolvido

pelos Centros Colaboradores em Alimentacdo e Nutricdo do Escolar (CECANE) UFRGS, com
apoio do CECANE UNIFESP (CECANE/FNDE, 2012).

| SRVELTEIRCER:LERZENEEN tem como objetivo descrever

% os procedimentos a serem adotados pelos setores de
tBOAS . ~ . -

s alimentagdo das unidades escolares da rede municipal de
| IPRATICAS \entaga0 das Hnie - P

: ensino de Londrina, a fim de atender aos requisitos relacionados
I DE ALIMENTOS . L . . . i

“ ~a as Boas Praticas (BP), incluindo os aspectos de higiene e saude
\ = . o e )

\ z de manipuladores, higienizagdo e manutengaodas instalagdes,
| ! \ @ dos equipamentos e dos utensilios, higieniza¢ao do reservatorio

\ de agua e controle de vetores e pragas urbanas, além do

controle de todo processo de produgao (do recebimento a
distribuicdo), para garantia da oferta de alimentos seguros.

uuuuuuuuu ok
4 PREFEITURADE ENEmO DELONDRINA
LONDRINA | guppmazon

O conhecimento e a adogao dos procedimentos aqui descritos sdo fundamentais
para reducdo do risco de contaminacdo e para garantia da seguran¢a dos alimentos,
contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos alunos da rede municipal de
ensino de Londrina. Este documento deve permanecer na escola, a disposi¢cdao de todos,e
uma copia deve ficar na cozinha, para consulta dos manipuladores.

Desejamos uma 6tima leitura a todos!

AMBITO DE APLICACAO

Este documento aplica-se as dreas de producdo (cozinha), recebimento,
armazenamento e distribuicdo dos setores de alimentacdo da rede municipal de ensinode

Londrina. | Eh‘jnnnnn
@-F4 | SAANNEEICORCES
- .@“--EO.E“HM?

A — ==
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APENDICE Il - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA

DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIA DE ALIMENTOS

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Senhores Pais e/ou Responsaveis:

Gostariamos de convida-lo(a) a participar da pesquisa “Levantamento de
indicadores de vulnerabilidade social dos alunos da rede municipal de Ensino
de Londrina em tempos de pandemia”, sob orientagdo da Profa. Dra. Wilma
Aparecida Spinosa, a ser realizada pelo Programa de Pés-Graduagao em Ciéncia de
Alimentos da Universidade Estadual de Londrina/UEL com a colaboracdo da
Secretaria Municipal de Educagédo (SME) de Londrina. A pesquisa faz-se necessaria
em decorréncia da infec¢do humana pelo novo coronavirus (COVID-19) com o intuito
de levantar informacdes referentes as: (1) situagdo socioecondmica e; (2) situagao
sanitaria das familias dos alunos matriculados na Rede Municipal de Ensino de
Londrina com objetivo mapear as situagdes mais vulneraveis do municipio.

Convido-o a participar desta pesquisa e informo que sua participagao envolve
responder um questionario estruturado acerca dos temas citados. A participacao
nesse estudo é voluntaria e se vocé decidir ndo participar ou quiser desistir de
continuar em qualquer momento, tem absoluta liberdade de fazé-lo.

No que se refere a coleta de dados, o inicio previsto ocorrera no dia
27/07/2020 e término dia 31/08/2020. O estudo sera realizado da seguinte maneira:
embasamento tedrico e questionario semiestruturado. Dessa forma, vocé recebeu
através da “linha de transmissao" criada pela prefeitura municipal junto a Secretaria
Municipal de Educacéao na plataforma WhatsApp contendo os pais dos alunos, assim
vocé ira responder um questionario online por meio da plataforma ‘Google formularios’
que foi elaborado de forma clara e didatica, contendo 58 perguntas de multipla escolha
com duragao média de 5 minutos. Os temas abordados serdo: (1) caracteristicas
gerais do domicilio, (2) higiene pessoal, (3) preparo dos alimentos, (4) apds o preparo
dos alimentos, (5) em tempo de pandemia e (6) dados socioeconémicos. No que tange
aos incdOmodos e possiveis riscos a sua saude fisica e/ou mental que podem ocorrer,
caso alguma questdao o incomode, ao menor desconforto, de qualquer ordem,
informamos que sua participacado podera ser interrompida ou até mesmo cancelada.

Os resultados desta pesquisa serao utilizados somente para a produgao de
trabalhos cientificos, apresentagcdes em eventos e publicacbes em revista cientifica
nacional e/ou internacional, ndo os fornecendo, total ou parcialmente, para quaisquer
outros fins, que nao sejam de cunho académico. Na utilizagdo dos resultados desta
pesquisa, sua identidade sera mantida no mais rigoroso sigilo. Serdo omitidas todas
as informacgdes que permitam identifica-lo(a). Mesmo nao tendo beneficios diretos em
participar, indiretamente vocé contribuira para a compreensao do fendmeno estudado
e para a producao e disseminacado de conhecimento cientifico. Caso o respondente
sinta desconforto, além do toleravel, podera contar com a assisténcia psicoldgica,
sendo responsavel pelo encaminhamento a pesquisadora.

Outro ponto relevante € que vocé sera informado(a) do resultado final do
trabalho e, sempre que desejar, serao fornecidos esclarecimentos sobre cada uma
das etapas do estudo, bem como a qualquer momento, vocé podera recusar a
continuar participando do estudo e, também, podera retirar seu consentimento, sem
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que isso lhe traga qualquer penalidade ou prejuizo. As informagdes conseguidas,
através da sua participag¢ao, nao permitirdo a identificagcao da sua pessoa, exceto para
as pesquisadoras, e isso ocorrera somente apos a sua autorizagao. Este estudo nao
acarretara nenhuma despesa para vocé. Caso ocorra algum dano, decorrente de sua
participacdo na pesquisa, as pesquisadoras se responsabilizam pelo atendimento e
orientacgao.

Quaisquer duvidas relativas a pesquisa poderao ser por mim esclarecidas,
pelo e-mail nigep.alimentos@gmail.com

Atenciosamente

’ Londrina, 16 de junho de 2020

Pesquisadora responsavel Local e data
Profa. Dra. Wilma Aparecida Spinosa

Tendo compreendido perfeitamente tudo o que me foi informado sobre a
minha participacdo no mencionado estudo e estando consciente dos meus direitos,
das minhas responsabilidades, dos riscos e dos beneficios que a minha participacao
implicam, concordo em dele participar e para isso eu DOU O MEU CONSENTIMENTO
SEM QUE PARA ISSO EU TENHA SIDO FORCADO OU OBRIGADO. Assim, ao
aceitar participar assinale a opcéo ‘concordo’ e vocé sera direcionado ao questionario,
caso recuse, assinale a opg¢ao discordo e a pesquisa se encerrara.

Vocé concorda em participar desta pesquisa? ( ) concordo ( ) discordo
Dados para contato:

CEP-UEL (Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos - CEP/UEL:
LABESC - Laboratério Escola de Pds-Graduagao - sala 14, Campus Universitario
Rodovia Celso Garcia Cid, Km 380 (PR 445)

Londrina- PR - CEP: 86057-970

Telefone: 43-3371-5455

E-mail: cep268@uel.br

Contato da pesquisadora responsavel:

Wilma Aparecida Spinosa

Endereco: R. Ernani Lacerda de Athayde, 1035
Londrina-PR CEP: 86055-630

Telefones: (43) 3371-4585 / (18) 99662-8315
E-mail: wilma.spinosa@uel.br

Londrina, 16 de junho de 2020.
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APENDICE Il - Questionario aplicado

PESQUISA UEL
Aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa da UEL
Identificagdo CAAE: 34059520.6.0000.5231

OBS: Este questionario tem uma caracteristica multidisciplinar que envolveu projeto vinculado ao
Nucleo Interdisciplinar de Gestdo Publica (NIGEP), por meio do Programa de Modernizagdo da
Gestdo Publica do Municipio de Londrina/Contrato: No SMGP- 0053/2019, sob o Termo Aditivo -
AcOes De Educagdo Sanitaria Nas Escolas Municipais De Londrina: Extensdo Inovadora e a pés-
graduacdao em Ciéncias de alimentos. Considerando o periodo de pandemia e visando evitar o
cansago aos entrevistados, optou-se por otimizar um Unico questionario para favorecer a
participacao do publico selecionado. Desta forma, foi possivel abranger o publico selecionado em
uma uUnica sequéncia, além de promover a sustentabilidade no que se refere a impressao do

questionario, otimizando/economizando o nimero de impressio.

Senhores Pais e/ou Responsaveis:

Convidamos vocés a participarem da pesquisa “Levantamento de indicadores de
vulnerabilidade social dos alunos da rede municipal de Ensino de Londrina em tempos de
pandemia”. Vocé ndo é obrigado a participar, mas saiba que ao responder vocé contribui para
0 nosso estudo, que busca respostas para alguns problemas enfrentados no nosso municipio.

Fique tranquilo! Sua identidade ndo serd revelada e vamos garantir sua privacidade.
Se tiver duvida sobre alguma questdo da pesquisa, sinta-se livre para entrar em contato pelo
e-mail: nigep.alimentos@gmail.com.

Agradecemos sua colaboragao,

Universidade Estadual de Londrina e Secretaria Municipal de Educacao.

O termo encontra-se disponivel na integra na secretaria da escola

Vocé concorda em participar desta pesquisa?

( )SIM ( ) NAO (N3o é necessario preencher o questionario)



mailto:nigep.alimentos@gmail.com
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Assinatura

> Por gentileza, antes de responder o questiondrio:
e Leia com atencdo cada pergunta;
e Antes de ir para a pergunta seguinte, confira a ordem (nUmeros) das

questoes.

1. NOME DO(S) ALUNO(S): escreva o nome completo da crianca que estuda na
rede municipal. Por favor, caso tenha mais de uma crianca matriculada escreva
todos os nomes completos.

1.2 Escreva o(s) nome(s) da(s) escola(s) onde estuda(m):

1.3 Escreva o meio de locomocgdo que vocés utilizam para ir a escola? * Vocé pode escrever
mais de um caso e também colocar “a pé” caso caminhem até a escola.

2. DADOS DO RESPONSAVEL E DA FAMILIA
2.1 ESCREVA SEU NOME COMPLETO* (informe seu grau de parentesco (pai, mae, avo (6), tio
(a), irmado(a) com o aluno)

Sexo:[ ] Feminino [ ] Masculino

2.2. Escolaridade: 2.4. Situacgao conjugal:

[ 1 Ndo alfabetizada [ ] Solteiro/a

[ ] Pouca instrugao [ ] Casado/a

[ ] Ensino Fundamental Completo [ ] Convivio com o parceiro/a
[ ] Ensino Fundamental Incompleto [ ] Divorciado/a

[ ] Ensino Médio Completo [ ]Viavo/a

[ ] Ensino Médio Incompleto
[ ] Ensino Superior Completo



[ ] Ensino Superior Incompleto
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2.5. Emprego/trabalho: 2.6. Qual sua faixa etaria?
[ ]1Sim. Com registro em carteira [ 1 Menos de 20 anos

[ ] Sim. Sem registro em carteira [ 1Entre 21 e 30 anos

[ ] Sou autébnomo. [ 1Entre 31 e 40 anos

[ ] Trabalho informal (bicos) [ 1Entre 51 e 60 anos

[ ] Nao [ 161 anos ou mais.

2.8. Em qual regido vocés Escreva seu endereco completo, incluindo o CEP:

moram?

[ ]Centro

[ ] Zona Norte

[ ]Zona Sul

[ ]Zone Leste

[ ] Zona Oeste

2.9. Assinale o tipo de moradia:

[ ] Casa prépria financiada (ainda em pagamento) [ ] Casa propria quitada [ ] Casa alugada
[ ] Casa cedida (sem pagar aluguel, mas com o consentimento do proprietario)

[ 1 Apartamento proprio financiado [ 1Apartamento prdprio quitado (pago) [ ] Apartamento

alugado

[ ] Apartamento cedido (sem pagar aluguel, mas com consentimento do proprietario)

[ ] Ocupacgao

2.10. Quantos moram no mesmo
enderego?

[ ]2 pessoas

[13°

[14°

[15°

[ ]6 ou mais

4. Quantos cOmodos possui sua casa?

4.1. Sua casa possui cozinha?
[ ]Sim [ 1 Nao

4.3. Qual o material predominante do
telhado da sua casa?

[ ] Telha SEM laje de concreto

[ ] Telha COM laje de concreto

[ ] Somente laje de concreto [ ] Nao sei

2.11. Idades dos moradores (escreva a idade de todos
os moradores que residem na sua casa):

4.2. Qual o material predominante nas paredes da sua
casa?

[ ]Alvenaria COM revestimento

[ ]Alvenaria SEM revestimento

[ ] Taipa ou madeira apropriada para construcao
(aparelhada)

4.4. Qual material predominante do piso da sua casa?
[ ] Ceramica, lajota ou pedra

[ ] Madeira apropriada para construcao

[ ] Cimento

[ 1 Chédo batido
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4.5. Qual fonte de agua abastece sua 4.6.Sua casa possuicaixa d’agua?
residéncia? [ 1Sim [ 1 Nao
[ ] Rede geral de distribuicdo (SANEPAR)

[ ] Poco 4.7. Se sim, a caixa d’agua é limpa a cada seis meses?
[ ]Rio [ 1Sim [ ] Nao [ ] Ndo sei

[ ] Cisterna

[ 1 Nao sei

4.8. Na sua opinido, a dgua é de boa qualidade?
[ 1Sim [ ]Regular [ ] Nao

4.9. Na sua opinido, quais problemas a dgua apresenta? *Vocé pode marcar mais de uma opcdo ou
escrever ao lado.

[ ]Cor

[ ] Gosto Estranho

[ ] Sujeiras

4.10. Sobre o esgotamento sanitario da 4.11. Qual é o destino do lixo da sua casa?
sua casa?

[ ] Coletado por servico de limpeza

[ 1 Rede geral, rede pluvial ou fossa ligada
arede

[ ] Fossa ndo ligada a rede

[ 1 N3o possui

4.12. O que vocé faz com o lixo que vocé
produz?

[ ]Joga tudo no lixo comum (organico)
[ ] Separa para a coleta seletiva (reciclavel)

[ ] Coletado por cacamba
[ ] Queimado na propriedade
[ ] Outro destino

4.13. Vocé possui animais de estimacdo?
[ ]1Sim [ ] Néo

4.14. Se sim, os animais de estimagdo tém acesso a

cozinha de sua casa?
[ ]1Sim [ ] Nao

4.15. Vocé considera que sabe lavar as maos corretamente?

[ 1Sim [ 1Nao

4.16. Assinale quais dos passos abaixo vocé pratica em seu dia a dia:

* Vocé pode marcar mais de uma alternativa. Continua na proxima pagina.

Aplica
sab3o/sabonete?

[ 1Molhaas mz"a_os? [ |

0

[ ] Ensaboa entre [ ] Ensaboa o dorso
os dedos? dos dedos?

[ ] Ensaboa as |
palmas das maos?

[ ] Ensaboa os
polegares?

] Ensaboa o dorso das
maos? *Dorso = costas

[ ] Ensaboa as unhas?



[ ] Enxdgua em [ ]Secaas maos?
agua corrente?

4.17. Quem cozinha em sua casa?

[ ]Vocé

[ ] Vocé e outra pessoa

[ ] Outra pessoa (*caso assinale esta opcao
va direto para a questdo 4.29)

4.19. Vocé retira anéis, alianca, pulseira
e/ou relégio manipular
alimentos?

antes de

[ 1Sim [ ] Asvezes [ ] Ndo
4.21. Qual tipo de sabdo vocé usa na sua
cozinha?

[ ] Liquido
[ ] Em pedra
[ ] Os dois

4.23. Vocé usa a mesma tdbua de corte
para alimentos crus e cozidos?

[ 1Sim [ 1 Ndo uso tabua

[ 1Nao

4.25. Antes da pandemia, vocé lavava e
deixava “de molho” legumes e verduras
antes de consumi-los?

[ 1Sim [ ] Asvezes [ ] Ndo

427. O que vocé para
lavar/desinfectar os alimentos? * Vocé
pode marcar mais de uma opgao.

usa

[ ] Vinagre
[ ]Limao
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[ 1 Fecha as torneiras
sem encostar nela?

[ ] Complementa com alcool
a70%?

4.18. Ao preparar os alimentos, qual a frequéncia que
vocé higieniza as suas maos:

[ ]Sempre [ ]1Asvezes[ ] Nunca

4.20. Ao preparar alimentos, vocé tem o habito de
prender o cabelo?

[ 1Sim [ ] Nao

[ ]Asvezes [ ]Uso Touca

4.22. Qual o material das tabuas que vocé utiliza na
sua cozinha? *Vocé pode marcar mais de uma opgao.
[ ] Madeira / Bambu

[ ] Ago-Inoxidavel

[ ] Plastico / Silicone

[ ]Vidro

[ ] Ndo uso tabua

4.24. Qual o combustivel utilizado na preparagao de
alimentos?

[ ] Gas de botijdao ou encanado [ ] Energia elétrica

[ 1 Lenha ou carvdo

4.26. E atualmente? Vocé lava e deixa “de molho”
legumes e verduras antes de consumi-los?

[ 1Sim [ ]Asvezes [ ] N3o

4.28. Vocé verifica a temperatura de cozimento dos
alimentos que prepara?

[ 1Sim
[ ]As vezes
[ 1 Nao
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[ ] Agua sanitéria (“Qboa”, Cloro)
[ ] Somente agua corrente

4.29. Vocé tem o habito de verificar os 4.30. Vocé tem o costume de ler os roétulos dos

prazos de validade dos alimentos? alimentos (por exemplo, modo de conservacao, lista
[ 1Sim de ingredientes...)?

[ ]1Asvezes

[ ] Ndo [ 1Sim [ ]Asvezes [ ] N3o

4.31. Antes da pandemia, vocé possuia o 4.32. E atualmente? Hoje vocé possui e usa alcool a

habito de usar dlcool a 70% nas maos eem 70%?
casa?
[ 1Sim [ ]Asvezes [ ] Ndo
[ 1Sim [ ]Asvezes [ ] Ndo
4.33. Antes da pandemia, vocé higienizava 4.34. E atualmente, vocé higieniza as embalagens
as embalagens dos alimentos antes de dos alimentos antes de guardar na geladeira?
guardar na geladeira? [ ]1Sim [ ]Asvezes [ ]Sim [ ]Asvezes [ ] Ndo
[ ] Néo

4.35. Vocé costuma falar/conversar 4.36. Ap6s comer os alimentos, as sobras vocé:
durante a preparacdao de alimentos [ ] Coloca quente na geladeira

enquanto e/ou quando se serve? [ ] [ ] Deixa esfriar antes de colocar na geladeira

Sim [ ] As vezes [ ] N3o [ ] Deixa em recipiente fora da geladeira até a
4.37. Vocé sabia que existem doencas proxima refeicao

causadas por alimentos? [ ] Ndo sobra

[ ]Sim [ ] Ndo [ ] Descarta

4.38. Nos ultimos tempos, apds consumir algum alimento/refeicdo, vocé ou alguém da sua
familia apresentou algum destes sintomas: diarreia/ vomito/ nduseas?

[ ]Sim [ ] Ndo

4.39. Se sim, vocé procurou uma Unidade Basica de Saude? [ ]Sim [ ] Nado
4.40. Vocé sabe dizer em qual ou quais lugares vocé consumiu o(s) alimento(s) que
possivelmente te fez mal? *Vocé pode marcar mais de uma opg¢ao caso tenha tido varios
episodios.

[ 1 Em ambiente doméstico (casas)

[ ] Lanchonetes e restaurantes

[ ] Eventos ( festas de igreja, comunidades...)

[ ] Hospitais/Unidades de saude

[ ] Creche/Escola

4.41. Vocé sabia que ha alguns cuidados de higiene extras que devem ser tomados agora em
tempos de pandemia? [ ]Sim [ ]N3o [ ]N3o sabia

4.42. Ao voltar para sua casa vocé troca o sapato e a roupa?

[ ] Apenas o sapato

[ ] Apenas a roupa

[ ] Troco os dois



4.43. Qual é o meio de comunicacdo
gue vocé tem acesso em casa? *Vocé
pode marcar mais de uma opgao.

[ ] Televisdao [ ]Jornais impressos

[ ] Radio [ 1Internet

[ ] Midias sociais (Facebook,
WhatsApp, Instagram e outros)

[ ] Nenhum
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4.44. E quais destes meios de comunicagao vocé
usa para se manter informado das noticias? *Vocé
pode marcar mais de uma opgao.

[ ] Televisdo [ ]Jornais impressos

[ ] Radio [ ]Internet

[ ] Midias sociais (Facebook, WhatsApp, Instagram
e outros)

[ ] Nenhum



DDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDD



91

Universidade
== FEsiadual de Londrina

FICHA TECNICA

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
PROGRAMA DE POS-GRADUAGAO EM CIENCIAS DE ALIMENTOS

Responsaveis pela elaboracao

Carina Moro Benis

Coordenacgdo
Wilma Aparecida Spinosa

Fernanda Carla Henrique Bana

Projeto Grafico

Rafael Costa Frangoso



Prezado(a) leitor(a),

Vocé sabia que devemos tomar alguns
cuidados quando vamos preparar os
alimentos para as nossas refeicoes em casa?

O principal motivo € evitar as Doencas transmitidas por
alimentos e agua. Para isso € necessario saber a melhor
maneira de escolher, armazenar preparar, conservar OS
alimentos que vao ser consumidos em nossas refeicdes. Os
cuidados com a higiene pessoal, do ambiente e dos proprios
alimentos também sao essenciais. Assim, o objetivo desta
cartilha € apresentar estes procedimentos basicos que
devem ser adotados em uma linguagem acessivel, visando o
preparo de alimentos mais seguros no ambiente domeéstico.
O conhecimento e a adocao dos procedimentos aqui
descritos sdao fundamentais para reducdo do risco de

contaminacgao.

Desejamos uma otima leitura a todos!
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ANEXO | - LISTADE VERIFICAS}AO EM BOAS PRATICAS PARA UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLARES

Considera-se:

NA para condi¢des/situacdes em que nao se aplica a observacgao;

8 para condigbes/situagdes que permitem a multiplicagdo de microorganismos;
4 para condigdes/situagdes que permitem a sobrevivéncia de microorganismos;
2 para condi¢des/situagcdes de contaminagdo cruzada com

contato direto com o alimento;1 para condi¢des/situagdes de

contaminagao cruzada sem contato direto com o alimento; 0

para condicdes/situacdes de nao conformidade.

EDIFICIOS E INSTALACOES DA AREA DE PREPARO DE ALIMENTOS

Sim

Nao

NA

Localizagao da Unidade de Alimentagao e Nutrigao (UAN)

- os arredores oferecem condi¢des gerais de higiene e sanidade, evitando riscos de
contaminacdo? E essa drea € ausente de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e

roedores?
Piso da area de producgao

- apresenta-se em bom estado de conservagdo! e permite o ndo acimulo de
sujidades e dgua?
! Integro, sem presenca de: sujidades, rachaduras, bolor e descolamento.

- os ralos sdo de facil limpeza, dotados de mecanismos de fechamento,possuindo)
grelhas com prote¢do telada ou outro dispositivo que impega a
entrada de roedores e de baratas? (Nota: As canaletas devem obedecer osmesmos critérios)

- é impermedvel, lavavel e de facil higienizacdo (lavagem e desinfeccio)?
Paredes e divisorias da area de produgao

- as paredes e divisdrias sdo de cores claras, constituidas de material e acabamento lisos,
impermedveis, lavdveis e em bom estado de conservagio

29

2 Sem presenga de: bolor, umidade, descascamento, descolamento e
rachaduras.

Forros e tetos da area de producgao

- apresentam acabamento liso, impermedvel, lavavel, de cor clara e em bomestado de
conservacao 37
3 sem presenca de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e

descolamento.
Portas e janelas da area de produgao

- as portas sdo de cores claras, constituidas de superficies lisas, ndo absorventes de facil
limpeza, e dotadas de fechamento automatico, molas ou sistema similar?

- possuem protecdo nas aberturas inferiores para impedir a entrada deinsetos e
roedores?

- as janelas apresentam superficies lisas, lavdveis ¢ em bom estado deconservagio*?
4 . .
sem presenca de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e descolamento.

- as portas apresentam-se em bom estado de conservacio’ e perfeitamenteajustadas

aos batentes?
3 sem presenga de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e descolamento.




- sfo dotadas de portas com fechamento automatico (mola ou similar) eprotecio
contra roedores na abertura inferior?
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- tém janelas e qualquer aberturas protegidas com telas milimétricas®?

Telas com espacos de 1 milimetro ou menos entre os fios.

- sdo dotadas de estrados fixos ou méveis que permitam facil acesso para a|
higienizagdo!'®?
10 P L. - oA . .

Estrados méveis, com altura minima de 25cm do chéo e distancia de 10cm entre as pilhas

- os alimentos estdo dispostos em prateleiras/ extremidades de forma quepermita a
circulacdo de ar entre as pilhas?

- as prateleiras sdo lavdveis e impermedveis?

Area de consumagcao/refeitorio/salao de refeigoes

- € dotada de forro, piso e paredes de material liso, lavdvel e impermedvel?

- tem janelas e aberturas protegidas com telas milimétricas® removiveis?
Telas com espagos de 1 milimetro ou menos entre os fios.

- é ausente de ventiladores com fluxo de ar direto sobre plantas e/oualimentos?

- as plantas, se existentes, sdo dispostas de forma a ndo contaminar os alimentos durante
a distribuicdo? Quando adubadas, usa-se adubo inorganico?

Area para depdsito e higienizagdo do material de limpeza

‘ ¢ exclusiva e isolada das dreas de manipulacdo de alimentos?

|

| EQUIPAMENTOS PARA TEMPERATURA CONTROLADA

Areas de armazenamento em temperatura controlada

Sim

Nao

NA

- possui geladeiras ou camaras em numero suficiente e que mantenha osalimentos
em temperatura segura?

- possui freezers (congeladores) em ndmero suficiente para manter atemperatural
congelada?

- A escola possui termometro aferido?

-geladeira e/ou camaras e/ou freezers apresentam-se em bom estado de|
funcionamento, higiene e manuten¢io constante?

- 0 balcdo quente, para a distribui¢do, é regulado de forma a manter osalimentos
a no minimo 60 °C?

- as camaras e/ou refrigeradores sdo regulados de modo a manter osalimentos nas
temperaturas:

- até 4°C para carnes, aves e pescados refrigeradas?

até 4°C para alimentos pré-preparados ou pés coc¢do por no maximo 3(trés) dias?

- o freezer ¢é regulado, garantindo aos alimentos temperaturas entre -12°C al8°C?

- nos equipamentos de refrigeracdo e congelamento sdo ausentes o acimulode gelo e
obstru¢do nos difusores de ar?
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MANIPULADORES

- todos 0s funciondrios estio uniformizados'!?
1 . . ~
Uniforme limpo, com protecio para os cabelos, com sapatos fechados.

- exames médicos sdo renovados periodicamente ou pelo menos uma vezpor ano?

- os manipuladores trabalham sem afeccdes clinicas'??
2Feridas, micoses, sangramentos, coriza, infecgdes respiratorias.

- hé auséncia de adornos 13713 o
Brincos, pulseiras, aliangas, relégios, colares, anel, piercings.

- garante-se a auséncia de barba?

- os cabelos sdo totalmente protegidos?

- o candidato ao emprego s6 é admitido apds a realizacdo de examesmédicos e
laboratoriais?

- todas as pessoas envolvidas no Servi¢o de Alimentacdo participaram decapacitagdo
envolvendo Seguranca de Alimentos?

| RECEBIMENTO

| Sim | Nio | NA

Transporte de matéria-prima
No recebimento sdo verificadas as caracteristicas dos alimentos como:
aparéncia, cor, odor, textura, consisténcia entre outros.

E verificada a integridade das embalagens dos alimentos no momento do|
recebimento?

- os produtos reprovados sdo devolvidos no ato do recebimento ousegregados e
identificados para providéncias posteriores?

- € verificado o prazo de validade nos rétulos dos alimentos no momento do
recebimento?

| PROCESSOS E PRODUCOES

| Sim | Nao | NA

Higiene das maos
- os funciondrios higienizam as maos seguindo procedimento adequado e utilizando

produtos recomendados para lavagem e desinfec¢ao?

umedecer as maos e antebracos com agua; lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro; enxaguar bem as
maos e antebragos; secar as maos com papel toalha descartdvel ndo recicladoou qualquer outro método de
secagem que ndo permita a recontaminagao das maos; aplicar anti-séptico, deixando secar naturalmente; os
anti-sépticos utilizados, devem ter registro no MS

para esta finalidade; pode ser utilizado sabonete liquido anti-séptico; neste caso, massagear as maos e
antebracos durante o tempo recomendado pelo fabricante.

Recebimento de matéria-prima

- Os alimentos sdo retirados das caixas de papeldo e/ou madeira em que sdorecebidos?
Sdo substituidos por monoblocos limpos ou sacos pldsticos apropriados quando
necessario?

Armazenamento de matéria-prima (embalagens fechadas)

- hé inexisténcia de produtos com validade vencida?




- o empilhamento de sacarias € feito de forma alinhada, ndo prejudicando oproduto,
respeitando empilhamento maximo recomendado pelo fornecedor?
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- a auséncia de caixas de papeldo em dreas de armazenamento sob ar frio érespeitada?
(exceto quando a drea € especifica para este fim)

- aretirada de produtos do estoque obedece ao sistema PEPS (Primeiro que
entra € o primeiro que sai) ou PVPS (Primeiro que vence € o primeiro quesai)?

Armazenamento Pés-manipulagao

- os diferentes géneros alimenticios, quando sd@o armazenados em um dnico
equipamento de refrigeracdo, estdo dispostos de forma adequada ou seja produtos
prontos na parte superior, produtos pré-preparados e/ou semi- prontos na parte
intermediaria e produtos crus na parte inferior. Nos

compartimentos inferiores (tipo gaveta) apenas hortifruti.

As etiquetas contém: nome do produto, prazo de validade de acordo com arotulagem
original e prazo de utilizagdo de acordo com os critérios de uso?

- os alimentos prontos sdo colocados nas prateleiras superiores?

- 0s semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio?

- e o restante dos alimentos, crus e outros, nas prateleiras inferiores?

- as portas dos equipamentos de refrigeracdo sao mantidas fechadas?
Procedimentos de alimentos na preparagao

- as verduras, os legumes e as frutas que serdo ingeridos crus e que serdo ingeridos com
casca sdo desinfetados de forma adequada, isto é, imersos em solugdo clorada (200 a
250 ppm) por 15 minutos, com enxdgiie posterior

em 4gua potavel?

- as frutas manipuladas, verduras e os legumes ndo desinfetados sdo

submetidos a coc¢do (70°C no seu interior) ou permanecem imersas emfervural
por no minimo 1 minuto?

Processo de descongelamento

- o descongelamento é feito sob refrigeracio a 5°C ou forno de convecgdo ou
microondas?

Controles e Registros

- Existe Manual de Boas Praticas na escola, de acesso aos manipuladores dealimento?

Ha registro:

- do controle de temperatura ou caracteristicas dos produtos no ato do
recebimento?

- do controle de temperatura ou caracteristicas dos alimentos ou preparacdes
durante a produgao?

- dos alimentos ou preparacdes durante a distribuicio?

- Existe na escola documento que comprove a potabilidade da dgua?

Existe os 4 POPs (Procedimento Operacional Padronizado) obrigatérios naescola, de
acesso aos manipuladores de alimentos?

(POP Higienizacdo de instalacdes, equipamentos e méveis; POP Controle
integrado de vetores e pragas urbanas; POP Higienizagdo do reservatério; POP
Higiene e saide dos manipuladores)

Guarda de amostras

Sao guardadas amostras (100g/100mL) de todos os alimentos preparados, incluindo
bebidas (100mL), em embalagens apropriadas para alimentos, de primeiro uso,
identificadas com no minimo a denominacio e data da

preparagdo, armazenadas por 72 horas sob refrigeragdo, em temperatura
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inferior a 5° C? ‘ ‘ ‘

Processo de dessalgue

- o dessalgue é realizado sob condicdes seguras?'*
!4trocas de dgua a cada 4 h ou em dgua sob refrigera¢do ou por meio de fervura

Procedimentos para cocgao e reaquecimento

- carnes, aves e peixes sdo cozidos completamente? (carnes e aves atingema cor cinza?)

Procedimentos para distribuigao

- os alimentos na distribui¢do ndo ultrapassam duas horas a partir do términodo preparo
até distribuicao?
Procedimentos para Utilizacao de Sobras

- os alimentos preparados obedecem a uma programacdo de quantidadescom o
objetivo de ndo ocorrerem sobras?

Cuidados com ovos

- ¢ inexistente a utilizacdo de ovos crus no preparo de pratos ndo submetidosa coc¢ao ?

- ovos cozidos, ou utilizados em preparagdes, passam por processo decoccio
adequado? (clara e gema duras)

Transporte de alimentos prontos

- os veiculos de transporte sao revestidos de material impermedvel, lavavel eatéxico?

- tais veiculos apresentam-se em boas condigdes de higiene e conservaciao?

- as temperaturas dos alimentos transportados sao monitoradas eregistradas?

- é assegurada a inexisténcia de pessoas ou animais no mesmocompartimento onde sdo
transportados os alimentos?

- alimentos prontos refrigerados sdo transportados até 10°C?

- alimentos prontos sob aquecimento sdo transportados a 60°C ou mais?

- as refei¢des prontas para o consumo imediato sdo adequadamentetransportadas em|
recipientes hermeticamente fechados?

| HIGIENIZACAO AMBIENTAL

| Sim | Ndo | NA
Lixo/Esgotamento sanitario

- o lixo € disposto adequadamente em recipientes constituidos de material defécil
limpeza, revestidos com sacos plésticos e tampados?

- a drea de lixo externo é isolada ou tratada de forma a evitar contaminagao?
Higiene das Instalagoes

- 0 lixo é retirado diariamente e sempre que necessario?

- a higiene ambiental é mantida por meio de adequadas e aprovadas'’técnicas de
limpeza, enxagiie e desinfec¢do? E realizado por meio de 4gua esabdao?

15 .. p . . . P - . =
Utilizando dgua, sabdo, desinfetante por 15minutos e enxagiie, ou utilizar desinfecgido por
calor (dgua quente) por 15 minutos

- sdo utilizadas escovas e esponjas de material ndo abrasivo, as quais sdoconstituidas
de fibras que néo se desprendem com o uso?




- os produtos de limpeza e desinfec¢do utilizados sdo registrados noMinistério da
Sadde?
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- os utensilios de limpeza (panos, rodos e etc.) que sao usados nas dreas demanipulacdo
e processamento sdo diferenciados dos panos de limpeza de
sanitarios?

- nas dreas de manipulacdo e processamento, € inexistente a pritica devarrer o
piso a seco?

- quando sdo utilizados rodos para secar superficies que entram em contatocom|

alimentos, estes sao exclusivos, ndo destinados para outros fins?
Higiene de utensilios/equipamentos/outros materiais

- os produtos utilizados para limpeza e desinfeccdo sdo registrados no
Ministério da Satde?

S 2 desinfeccdio quimica de utensilios e equipamentos é feita de formaadequada'®?

com solugdo clorada entre 100 a 250 ppm, com tempo minimo de contato de 15 minutos e
adequado enxdgiie final. E/ou com dlcool 70% pelo tempo suficiente para secar naturalmente esem enxagiie
final? E/ou a desinfecc@o é pelo calor? (15 minutos de imersd3o em dgua fervente,
no minimo a 80°C, sem necessidade de enxagiie)

- sdo protegidos contra poeira, insetos e roedores? Sdo guardados sobprotecdo?

- as bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas apds o retorno ao trabalhoe/ou troca
de turno?

- os utensilios e equipamentos sdo secos naturalmente ou sem a utilizacdode panos?

Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em superficies que entramem contato
com alimentos, sdo descartados a cada 2 horas, ndo excedendo
3 horas, ndo sendo utilizados novamente?

Panos de limpeza ndo descartdveis, quando utilizados em superficies que entram em
contato com alimentos, sdo trocados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas e sdo
higienizados através de esfregacdo com solug¢do dedetergente neutro, desinfetados
através de fervura em dgua por 15 minutos ou em solucio clorada a 200ppm, por 15
minutos, e enxaguados com dgua potdvel e corrente?

As esponjas de louga sdo fervidas diariamente durante 5 minutos?

Controle de Pragas e Vetores Urbanos

- é feito controle de pragas por empresa terceirizada?

- sdo ausentes as evidéncias de roedores, baratas e insetos entre as
aplicacdes?

- existe na escola documento que comprove o controle integrado de pragas e

vetores?
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