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A satde da populacio brasileira tem sido afetada pelo processo de transi¢io nutricional, com tendéncias de declinio
da desnutricio e aumento consideravel do nimero de pessoas com excesso de peso e doengas provenientes desse
quadro, devido a habitos alimentares inadequados. A analise descritiva foi realizada em seis institui¢des atendidas
pelo Programa de Aquisicdo de Alimentos — PAA na cidade de Aragatuba — SP, com o objetivo de avaliar a
influéncia das a¢Oes educativas para a seguranca alimentar nas cozinhas e a diminui¢ao do desperdicio de alimentos
por meio do aproveitamento integral e conservagdo. As agdes educativas para proporcionar alteragdes no
comportamento dos funcionarios devem acontecer de forma continua e sistematica, além de integrar as a¢des de
Seguranga Alimentar e Nutricional voltada as questdes sanitarias deve se enfatizar a sua complexidade e a sua
importancia para promocio da saude das pessoas atendidas por essas InstituicGes. O envolvimento dos
funciondrios requer motivag¢ao intrinseca, contudo o acompanhamento do nutricionista estimulando
conhecimentos e praticas valorizam a equipe e influenciam o comportamento ¢ motivam para a adesdo de novos
conceitos que irdo impactar na qualidade e produtividade.
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Food Security in Charities

The health of Brazilian population has been affected by the nutritional transition process, with tendencies of
malnutrition decline and a considerable increase in the number of people with overweight and diseases coming
framework due to inappropriate eating habits. The descriptive analysis it was realized in six institutions attended
for Acquisition Program of Food - APF in Aracatuba city, with the objective to evaluate the influence of educative
actions for the food security in the kitchens and the wastage decrease of food through a whole utilization and
conservation. The educational actions to supply behavior alterations of employees must happen in a continuous
and systematic way, besides integrating the Food Security actions and Nutritional focused in the health issues must
be emphasize its complexity and importance for the health promotion of people who are attended by these
institutions. The involvement of employees requires intrinsic motivation, however the accompaniment of a
Nutritionist stimulating knowledge and practices the value the team and influence on the behavior and adherence
of new concepts that will impact in the quality of productivity.
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INTRODUGAO

Os danos para a satde dos seres humanos que
podem decorrer do consumo insuficiente ou excessivo
de alimentos sio conhecidos ha muito tempo, mas
recentemente surgiram evidéncias de que caracteristicas
qualitativas da dieta sao importantes, principalmente,
no que diz respeito as doencas cronicas degenerativas

da idade adultalll.

Entender os problemas de alimentagio e
nutrigdo, nas suas dimensdes biolégica e social,
possibilita analisar alternativas de intervencoes que
visem mudangcas alimentares apoiadas nas dimensdes
sensoriais, cognitivas, simbolicas e praticas alimentares,
além dos efeitos da transicdo nutricional, que reforgam
a evolucao dos padroes de consumo alimentar no
Brasil, marcado pelo declinio no consumo de alimentos
basicos e tradicionais e aumento no consumo de
alimentos industtializados/2.

Habitos e praticas alimentares sao construidos
com base em determinacGes socioculturais. No mundo
contemporaneo, a midia desempenha um papel
estruturador na construgio e desconstrucio de
procedimentos alimentarestl.

Na dimensao bioldgica, a alimentacio humana
como um ato social e cultural faz com que sejam
produzidos diversos sistemas alimentares que intervém
nos fatores de ordem ecoldgica, historica, cultural,
social e econémica e implicam em representagdes e
imaginarios  sociais  envolvendo  escolhas e
classificacdesl*l. L importante estabelecer uma distingio
entre comida e alimento, onde a comida nio ¢ apenas
uma substancia alimentar, mas é, também, um modo,
um estilo e um jeito de alimentar-se, que define nao s6
aquilo que ¢ ingerido, como também aquele que o
ingerel.

Reconhece-se a importancia da alimentacdo e
nutricdo como 4rea prioritiria para as politicas
saudaveis e o carater intrinsecamente integral e de
cidadania da seguranca alimentar e nutricional,
revelando a necessidade da avaliagio qualitativa e
quantitativa das politicas e programas de alimentacio e
nutricdo. O tratamento dado ao papel do nutricionista

e das ac¢Ges nutricionais na atencio a saude é destacavel,
como uma abordagem relevante para a Sadde Puablical?l.

A politica de combate a fome teve o seu
fortalecimento com a promulgacio da Lei 11.346 de 15
de setembro de 2006, que cria o Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional — SISAN visando
assegurar o direito humano 2 alimentacdo adequada. O
artigo 3¢ da Lei registra a definicdo de seguranca
alimentar e nutricional.

“A seguranca alimentar e nutricional consiste
na realizacio do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade,
em quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base praticas alimentares promotoras de
saide que respeitem a diversidade cultural e
que sejam ambiental, cultural, econ6émica e
socialmente sustentaveis”[l.

O Programa de Aquisicgio de Alimentos —
PAA, instituido pelo artigo 19 da Lei ne 10.696, de 2 de
julho de 2003 e regulamentado pelo Decreto ne7.775,
de 4 de julho de 2012, integra o SISAN e tem como
finalidades principais a promog¢do do acesso a
alimentacdo e o incentivo para a agricultura familiar(7l.

No grupo de entidades cadastradas e atendidas
pelo Programa estao as Instituicdes sem fins lucrativos;
ou privadas de carater beneficente e/ou de catidade,
que tenham por objetivo promover a¢des educativas
para a sociedade. Essas Institui¢Ges, adquirem seus
recursos econémicos, financeiros e materiais a partir de
contribuicoes, doacSes e subvencdesll.

As agoes voltadas para a seguranga alimentar e
nutricional integram as novas demandas de saude
publica que favorecem a melhotia da qualidade de vida,
contribuindo para a diminui¢io e controle do alto indice
de obesidade e suas comorbidades. Diante do exposto,
este estudo tem como objetivo avaliar a influéncia das
acOes educativas para a seguranca alimentar nas
cozinhas e a diminui¢do do desperdicio de alimentos
por meio do aproveitamento integral e métodos de
conservacgao.
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MATERIAL E METODOS

O estudo exploratério de andlise descritiva
envolveu seis Institui¢coes atendidas pelo PAA na cidade
de Aragatuba (Sdo Paulo), com critérios beneficentes,
que possuiam cozinha e desenvolviam algum tipo de
servico de alimentagdo no local.

A populagio alvo desse estudo foram
funcionarios e voluntarios das Institui¢Ses que atendem
1317 pessoas, entre criangas, adultos e idosos.

O estudo foi desenvolvido em trés fases:

1. Avaliacio Inicial: realizada por meio da observagio
do local, onde foram pontuados quatro quesitos com
valor maximo de 1 ponto e suas subdivisbes com
valores que variam entre 0 e 0,25, sendo que 0 (zero)
representava “inadequado as normas vigentes” e 0,25
(vinte e cinco centésimos) “adequado as normas

vigentes” (ANVISA)PL

2. Intervencio Educativa: implementagio de praticas
educativas em trés das Instituicbes. Os encontros
aconteceram em cada uma das trés InstituicGes e foram
realizadas aulas praticas e dinamicas, abordando temas
relacionados a seguranca alimentar e aproveitamento
integral de alimentos. As outras trés Instituicbes do
grupo observacio permaneceram sem intervengoes.

3. Avaliacdo Final: reavaliagdo das trés Institui¢hes que
receberam intervencGes educativas.

Para a divisdo dos grupos foi realizado um
sorteio com envelopes lacrados, e separados dois
grupos de trés Instituicbes, sendo que um foi
denominado grupo observagio (numerado de 1 a 3), e
outro denominado grupo intervencdo (numerado de 4
a 0). As trés Instituicdes do grupo intervencio
receberam a¢des educativas e foram reavaliadas no final
para andlise da eficicia dessas a¢es.

As avaliacGes tiveram como direcionador um
roteiro de avaliacio técnica (APENDICES 1 e 1II)
contendo quatro quesitos que foram subdivididos em
subitens, sendo o primeiro o de higiene, que abordou
higiene pessoal e saide do trabalhador, higieniza¢ao das
maos, tiscos para contaminacio cruzada, higiene de
equipamentos e ambiental.

O segundo item de avaliagdo foi a recepgio de
alimentos, observou-se as caracteristicas e quantidades
dos alimentos recebidos, o armazenamento, controle de
temperatura e transporte/entregador. No  terceiro
(técnicas de preparo), foi avaliada a higienizacdo dos
alimentos, a qualidade da 4gua para uso na cozinha, os
procedimentos para a conservagio e controle de
temperatura dos alimentos e o uso de 6leo na cozinha,
seu aquecimento, reutilizacio e descarte.

No dltimo subitem, uso do aproveitamento
integral de alimentos, avaliou a reutilizacdo de sobras
limpas, o uso de cascas, talos e sementes como
integrantes das preparacdes, aplicacio de técnicas de
conservagio e utilizagdo de residuos oriundos de aparas
de alimentos, ou aproveitamento de partes nio
convencionais para preparo de outras receitas
utilizando as cascas, talos e sementes para novas
preparagoes.

Os critérios de inclusio da Instituicio no
referido estudo foram, a saber: possuir carater
beneficente, estarem vinculadas ao programa PAA,
possuir cozinha (com algum tipo de servico de
alimentacdo no local) e possuir funcionarios ou
voluntatios com atuagdo no setor de cozinha. Ja os
critérios para a exclusio da Instituicio foram recusa e
nao concordancia em assinar o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido ou nio possuir
funcionarios e voluntarios para treinamento.

A presente pesquisa esta em consonancia com
a Resolucio ne 466, de 12 de dezembro de 2012 do
Ministério da Saude —MSI. Foi aprovado pelo Comité
de Fitica em Pesquisa do Centro Universitario Catélico
Salesiano Auxcilium — UniSALESIANO, sob o numero
do CAAE: 44427115.2.0000.5379, em 2015.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As Tabelas 1 e 2 permitem uma visao sobre as
caracterfsticas desses locais quanto a sua adequagio e
inadequagdo as normas vigentes — CVS 5 para
estabelecimentos e setvicos de alimentagdo, antes e
apo6s as agoes educativas. Demonstra ainda, no quarto
quesito, a utilizacdo ou ndo de aproveitamento integral
e alimentos nas unidades.
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A Tabela 1 representa a pontuacio atribuida as
Instituicbes antes da aplicacdo das a¢bes educativas.
Foram analisados os dados das Instituicdes do “grupo
observacio”, classificadas de 1 a 3 e do “grupo
intervencdo educativa”, classificados com numeracio
de 4 a 6. Apresenta ainda as Institui¢bes que possuiam
ou niao um nutricionista responsavel — RT,
constatando-se que em quatro dos seis locais estudados
apenas dois (Institui¢es 5 e 6) ndo possuiam o RT.

Ao final da Tabela 1 foram inseridos os
resultados totais das pontuacdes obtidas nos quatro

quesitos avaliados, elucidando que o valor maximo
alcancado para cada um desses itens somava 1 ponto e
os valores totais finais podetiam atingir 4 pontos.

Esse padrio norteou a analise do desempenho,
interpretando que quanto mais préximo da pontuagio
4 melhor adequagdo as exigéncias sanitarias e maior
conhecimento e aplicacdo de aproveitamento integral
de alimentos.

Tabela 1. Pontuacio inicial (antes) das interven¢des educativas em institui¢des beneficentes. Aracatuba, 2015

Grupo: Observagio

Grupo: Intervengio Educativa

1]

2

[ 3 4 5 | 6

Instituigao

Gestdo por Nutricionista — RT

Nio possuiam RT

Pontuagio | Pontuagio | Pontuagio | Pontuagio

Pontuagio I Pontuagio

Quesito 1: Higiene

1.1 — Higiene pessoal e saude do trabalho 0,25 0,25 0,25 0,25 0,00 0,00

1.2 — Higienizagdo das mios 0,25 0,25 0,25 0,25 0,00 0,00

1.3 — Riscos para contaminagio cruzada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

1.4 — Higiene equipamento e ambiental 0,25 0,00 0,00 0,25 0,00 0,00

Quesito 2: Recepgdo de alimentos

2.1 — Caracteristicas e quantidades dos alimentos 0,25 0,25 0,25 0,25 0,00 0,00

recebidos

2.2 — Armazenamento 0,25 0,25 0,25 0,00 0,00 0,00

2.3 — Controle de temperatura 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

2.4 — Transporte/ Entregador 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Quesito 3: Técnica de preparo

3.1 — Higienizag¢ao dos alimentos 0,00 0,00 0,25 0,25 0,00 0,00

3.2 — Qualidade da dgua 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25

3.3 — Conservagio e controle da temperatura dos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

alimentos

3.4 — Oleor aquecimento, reutiliza¢do e descarte 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25

Quesito 4: Aproveitamento integral de alimentos

4.1 — Reutilizacao de sobras limpas 0,25 0,00 0,25 0,25 0,25 0,25

42 — Uso de cascas, talos e sementes nas 0,00 0,00 0,00 0,25 0,00 0,25

preparagoes

4.3 —Técnicas de conservacio 0,00 0,00 0,00 0,25 0,25 0,00

4.4 — Residuos oriundos de aparas de alimentos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Total 2,00 1,50 2,00 2,50 1,00 1,00
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Os resultados demonstram as dificuldades
encontradas em todas as seis Instituicbes estudadas, tais
como, os tiscos de contamina¢io cruzada no seu fluxo
de operagdes (Quesito 1, item 1.3), conferéncia e
controle da temperatura dos alimentos no momento da
entrega (Quesito 2, item 2.3), adequacdo quanto ao
transporte/entregador  (Quesito 2, item 24) ¢ a
conservacdo e controle de temperatura dos alimentos
na area de produgio e distribui¢ao (Quesito 3, item 3.3).
Cabe lembrar que:

“Em todas as etapas do processo produtivo, as
instalagbes devem ser separadas por meios
fisicos ou por outras medidas efetivas, de
forma a facilitar os procedimentos de
higienizacio e manutengio, por meio de fluxos
continuos, sem cruzamento de etapas e linhas
do processo produtivo. O retorno de utensilios
sujos nao deve oferecer risco de contaminacio
aos utensilios limpos |[..]. Se a area fisica ndo
permitir esta separagio, todas as operagdes de
pré-preparo devem ser realizadas inicialmente,
seguidas da higienizagio dos equipamentos,
utensilios, recipientes, bancadas, superficies,
pias, piso e qualquer local contaminado. As
operacoes do preparo final dos alimentos
devem se realizar em horario diferente do pré-
preparo num ambiente higienizado”ll.

Nenhuma  das  instituicbes  possuia
termoOmetros para coleta de temperatura dos alimentos,
com excecio daqueles que dispunham de camaras frias
com termometros acoplados aos equipamentos.

Diferentes tipos de microrganismos podem
desenvolver-se nos produtos alimenticios, seja por
fatores intrinsecos ou extrinsecos que afetam o
crescimento microbiano e entre estes, a temperatura é
o fator mais importante, pois a manutencdo da mesma
abaixo de valores recomendados constitui uma batreira
a0 crescimento microbiano de modo geral. No entanto,
se as temperaturas nao forem mantidas, notadamente
no transporte dos produtos alimentares, podem ser
geradas condi¢bes favoraveis ao desenvolvimento
microbiano que podem promover a ocorréncia de
situagbes com implicacdes graves para o consumidor
final(l,

No ato do recebimento de matérias primas,
ingredientes, alimentos industrializados ou prontos para
consumo, as temperaturas dos produtos que necessitam
de condi¢bes especiais de conservagio devem ser
conferidas e registradas em planilhas proprias e
recusados caso estejam em desacordo com as

temperaturas orientadas pela legislacio CVS-5 ou
indicada no rétulo pelo fabricantel”l.

Quanto aos cuidados com os alimentos
prontos, nio foram encontrados nenhum tipo de
controle para garantir a seguranca dos alimentos em
temperaturas recomendadas, utilizando-se do binémio
tempo X temperatura, no petiodo de espera, ou seja, do
momento em que o alimento ficou pronto até o final
do servico de distribuicao. Esses alimentos
permaneciam no interior das cozinhas, porcionados ou
ndo em cubas de distribuiio, porém sem o uso de
equipamento ou técnica, por exemplo, o banho-matria,
para assegurar a manutencio da temperatura até tlimo
horario do servico.

As normas vigentes para estabelecimentos ou
servicos de alimentacio dispéem sobre as temperaturas
adequadas para manter os alimentos seguros para o
consumo, sejam preparagdes frias ou quentes. O tempo
de exposic¢io dos alimentos sem o acompanhamento ¢
controle do tempo relacionado a temperatura desses
alimentos podem acarretar no comprometimento
dessas  preparagbes com a proliferacio  de
microrganismos patogénicosl’l.

Durante a avaliagio do uso de residuos de
aparas de alimentos (Quesito 4, item 4.4) ndo foram
identificados em  nenhuma das Instituicdes
procedimentos para a utilizagdo desse tipo de recurso
para elaboracdo de preparagoes culinarias.

A reutilizacio de alimentos ¢ permitida desde
que tenham sido manipulados com observancia das
Boas Praticas, contudo a reutilizacio nao inclui os
restos dos pratos dos consumidoresll.

Para aproveitar melhor os alimentos e evitar o
desperdicio é preciso escolher bem, preferindo
alimentos da época, conservar em locais limpos, em
temperaturas adequadas para cada tipo de alimento e
prepara-los de forma segura, lavar bem, ndo retirar
cascas grossas e preparar apenas a quantidade necessaria
para a refeicdo. As sobras e aparas, desde que mantidas
em condigdes seguras podem tornar-se parte principal
de inumeras preparacoes como bolinhos, croquetes,
sucos, doces, bolos, refogados, sopas, geleias, suflés,
tortas entre outras.
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A Tabela 2 demonstra a pontuagio atribuida as
Instituicoes apds a aplicagdo das agdes educativas. Essas
pontuagoes conduzem o estudo para a andlise final dos
resultados, onde se obsetvou evolu¢io ou nao do

comportamento dos locais em relagio aos quesitos
abordados nas intervenc¢des.

Tabela 2. Pontuagio (final) apds intervengdes educativas em institui¢des beneficentes. Aragatuba, 2015

Grupo: Observagio Grupo: Intervengido Educativa
Instituigdo ! | 2 | 3 4 5 I 6
Gestdo por Nutricionista — RT Nio possuiam RT
Pontuagio | Pontuacio | Pontuagio | Pontuagido | Pontuagio I Pontuagio

Quesito 1: Higiene
1.1 — Higiene pessoal e saide do trabalho 0,25 0,25 0,25 0,25 0,00 0,00
1.2 — Higienizacido das méos 0,25 0,25 0,25 0,25 0,00 0,00
1.3 — Riscos para contaminagao cruzada 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
1.4 — Higiene equipamento e ambiental 0,25 0,00 0,00 0,25 0,25 0,00
Quesito 2: Recepgio de alimentos
2.1 — Caracteristicas e quantidades dos alimentos 0,25 0,25 0,25 0,25 0,00 0,00
recebidos
2.2 — Armazenamento 0,25 0,25 0,25 0,00 0,00 0,00
2.3 — Controle de temperatura 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
2.4 — Transporte/Entregador 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Quesito 3: Técnica de preparo
3.1 — Higienizag¢ao dos alimentos 0,00 0,00 0,25 0,25 0,25 0,00
3.2 — Qualidade da dgua 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
3.3 — Conservagio e controle da temperatura dos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
alimentos
3.4 — Oleo: aquecimento, reutiliza¢do e descarte 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25
Quesito 4: Aproveitamento integral de alimentos
4.1 — Reutilizagdo de sobras limpas 0,25 0,00 0,25 0,25 0,25 0,25
4.2 — Uso de cascas, talos e sementes nas 0,00 0,00 0,00 0,25 0,25 0,25
preparagoes
4.3 — Técnicas de conservaciao 0,00 0,00 0,00 0,25 0,25 0,00
4.4 — Residuos oriundos de aparas de alimentos 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Total 2,00 1,50 2,00 2,50 1,75 1,00

Os dados reunidos na Tabela 2 demonstram
que houve o crescimento na pontuacio da Instituicao
ndmero 5 ap6s intervencoes educativas. Esse aumento
decorreu do fato do local dispor de melhor estrutura
fisica e de pessoal quando comparado com a Instituigiao
nimero 6, favorecendo com isso que novos
conhecimentos fossem incluidos na rotina diaria, fato
importante no aumento da disponibilidade e motivaciao
das funcionarias que passaram a adotar esses
procedimentos de forma produtiva.

A capacitacdo dos manipuladores de alimentos
(Quesito 1, item 1.4) por meio de treinamentos significa
contribuir ndo apenas para a melhotia da qualidade
higiénico-sanitaria, mas para o aperfeicoamento das
técnicas e processamento utilizados, sendo esta uma

forma de transmitir conhecimentos e que deve
acontecer periodicamente e com acompanhamento
para avaliacio da mudanca de atitude e aquisicio dos
novos conhecimentosl!2.

Examinando os dos dados relativos as
instituicdes 5 e 6 verifica-se que esses locais ndo
contavam com a atuagio do RT, apresentavam
estruturas  semelhantes e possufam necessidades
estruturais também parecidas, como a falta de produtos
recomendados pela ANVISA para uso na cozinha, falta
de equipamentos, dificuldade de realizagio das
atividades de rotina no que tange a higienizacdo de
equipamentos e ambiental, falha na elaboragio dos
cardapios e pouco ou nenhum método para
conservagao ou aproveitamento integral dos alimentos.
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Na avaliacio dos procedimentos utilizados
para higienizacdo dos hortifritis (Quesito 3, item 3.1)
observou-se dificuldades quanto a operacdo e aos
produtos normatizados para este fim. Apenas duas das
seis Instituicoes adotavam esse procedimento na
avaliacdo inicial e, postetiormente a acdo educativa,
demonstracdo da operagdo e esclarecimentos quanto
aos produtos autorizados pela ANVISA, uma das trés
institui¢oes capacitadas, a de numero 5, incorporou esse
procedimento 2 sua rotina diaria.

Os alimentos hottifruticolas devem  ser
higienizados em local apropriado, com agua potavel e
produtos desinfetantes para uso em alimentos,
regularizados pela  ANVISA e deve atender as
instru¢bes  recomendadas  pelo  fabricante. A
higienizagdo compreende a remogdo mecanica de
partes deterioradas e de sujidade, sob agua corrente
potavel, seguida de desinfecgdo por imersdo em solugio
desinfetante, por quinze a trinta minutos, seguidos de
enxague final com agua potavell’l.

Existem aproximadamente 250 tipos de
doencas alimentares que sao responsaveis por sérios
problemas de saide publica, quadros resultantes da
ingestdio de alimentos contaminados por esses
microrganismos,  conhecidos  como  Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA)3.

Dados do Sistema de Vigilancia em Saude
registraram de 1999 a 2008, 6.062 surtos de DTA que
acometeram 117.330 pessoas e ocasionaram 64 dbitos.
As regides Sul e Sudeste notificaram 83% dos surtos.
Fot verificado que a Salmonella spp. foi responsavel por
1.275 surtos (42%), seguida pelo S. aurens responsavel
por 600 surtos (20%). O microrganismo B. cereus foi o
terceiro principal agente, sendo responsavel por 205
surtos (7%0)014.

No que se refere ao quesito aproveitamento
integral dos alimentos (Quesito 4, item 4.2) os
resultados foram modestos. Percebeu-se que existe um
forte tabu sobre a utilizacdo de alimentos com cascas
e/ou uso das partes nio convencionais para
preparagoes. Para desmistificar o tabu, foram
apresentados doces e patés com cascas para degustacio,
além disso, material de apoio com dicas e receitas para
incentivar o pessoal que atua nas cozinhas para que
facam experimentacoes com esses produtos. Com essa
dinamica o efeito foi positivo, causando reagdo de
surpresa no momento da degustagao.

A partir do momento em que as pessoas sio
capacitadas para atuacio em curto, médio ou longo
prazo, percebe-se facilmente que as mesmas se sentem
parte de um mundo de informacbes, de novos
hotizontes e desafios. A medida que as pessoas se
sentem seguras quando dominam a atividade que
exercem, melhores serdo os resultados, aprimorando o
ambiente de trabalho, reduzindo-se o desperdicio de
tempo e o trabalho, gerando motivacio que reflete em
desempenho, nio pela obrigagio do contrato de
trabalho e sim como condutal®l.

No presente estudo, observa-se que duas
Instituicoes possufam RT, sendo ambas pertencentes
ao grupo observagio, contudo esse ndo foi um fator
limitante do estudo, ja que o sorteio para a composicao
dos grupos foi realizado aleatoriamente. Também o
cadastro das instituicbes no programa nio registra
exigéncia de um nutricionista responsavel que atue no
local, entretanto ¢ preciso considerar que a presenca de
um RT nessas instituicbes atribuiu-lhes melhores
resultados.

A presenca do RT nos locais mostrou ser um
fator diferencial para que a organizacio do trabalho, as
aplica¢bes de procedimentos e técnicas alinhadas com a
legislagdo favorecessem uma melhor produtividade.
Estruturalmente, essas instituicoes também
apresentaram maior gama de produtos em
conformidade com a legislagio para a utilizacdo na
cozinha e melhor aproveitamento dos alimentos
recebidos.

Estudo realizado na cidade de Goiania — GO
sobre o controle de tempo e temperatura na produciao
de refeicoes, envolvendo trés restaurantes, constatou
que apenas um possuia RT. Os resultados
demonstraram que nos dois estabelecimentos que nao
possufam nutricionista ndo havia monitoramento do
tempo e de temperaturas e nenhum outro tipo de
controle, enquanto que no terceiro restaurante, com
RT, foram observados além dos controles de tempo e
temperatura, a coleta de amostras, etiquetas de
identificagdo e uso adequado da solucgdo clorada para
desinfec¢do. Os achados confirmam a importancia do
profissional para garantir uma alimenta¢do de boa
qualidade sanitarialldl.

A cada ano, um terco dos alimentos
produzidos no mundo vai para no lixo, isso significa
que 30% das terras agricolas disponiveis sio usadas para
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produzir alimentos que nunca serdo consumidos. Esses
sdo desperdicios e perdas que acontecem no decorrer
de toda cadeia produtiva, acarretando em sérias
consequéncias ambientais. Com base nisso, o
desperdicio de alimentos torna-se uma questao cultural,
equivocada pela ideia de alta produtividade e de que ndo
haveri falta. Com isso nao ha economia, consome-se
apenas a polpa do alimento e inutilizam-se cascas,
folhas e talos sem nem mesmo experimentar a sua
aplicacao nas preparagoesl!718l,

A educacio alimentar ¢ fundamental para
vencer o desperdicio, o que nio se resume em ensinar
o individuo a alimentar-se bem, mas também a dar esse
sentido coletivo ao alimento, informando que o
alimento é um direito de todos, previsto em
Constituicaol'?l.

Aproveitar tudo o que o alimento pode
oferecer como fonte de nutrientes ¢ uma pratica da
cozinha sustentavel de responsabilidade compartilhada
que afeta a vida de milhGes de pessoas no mundo que
vivem em situacio de fome e inseguranca alimentarl'sl.

A organizagio da sociedade ¢é condigio
essencial para formular e executar politicas de seguranca
alimentar e nutricional. Segundo dados da Prefeitura
Municipal de Aracatuba, por meio da Secretaria
Municipal de desenvolvimento Agroindustrial, 6rgao
responsavel pela implantagio do PAA na cidade, no
petiodo de janeiro a dezembro de 2014, foram
atendidas 49 Institui¢bes sociais, que por sua vez,
assistem mensalmente 5.438 adultos, 5.242 criangas e
1.505 idosos, totalizando 12.367 pessoas que receberam
algum tipo de complementacio por meio das doagdes
realizadas pelo programa. Esses nimeros geraram uma
média de 71.693kg de alimentos mensalmente e um
total de 860.316kg de alimentos doados no ano,
perfazendo um per capita de aproximadamente 6 kg de
alimentos por pessoa, por més2l,

De acordo com os registros disponibilizados
pelo setor de controle do programa, existe uma
variabilidade = nas  culturas  produzidas, que
proporcionam uma importante variedade de nutrientes
ofertados, como no grupo das frutas, legumes, verduras
e em menor propor¢ao a produgao de feijao comum, o
leite de vaca integral tipo C, a bebida lactea, iogurte e
ovos de galinha de granjal?)l.

Considerando a variedade da producio e a
sazonalidade para as diferentes culturas, visto que sao
alimentos que complementam as refeicdes ¢ mudam a
situagdo alimentar das pessoas atendidas pelo programa
(por meio da oferta de nutrientes), torna-se necessario
desenvolver métodos e mecanismos de conservacio
para ampliar o aproveitamento dos nutrientes e dos
proprios alimentos e sua oferta fora do perfodo de safra.

O ndo reaproveitamento dos alimentos
decorre da falta de informaces, falta de habito,
costumes, receio ou até mesmo por falta de acesso ou
condi¢bes apropriadas para adquirir e prepararl’’],

As estratégias de sadde publica sdo em geral
voltadas para toda a populagio e ha varios cenarios
identificados como espagos favoraveis a promogio de
recomendacoes de estilo de vida saudavel: a familia,
e/ou domicilio, a escola, o ambiente de trabalho,
setvicos de saude, bairros e comunidades/21l.

E importante o incentivo as praticas de
alimentacfo, principalmente com a colaboracio do
nutricionista, profissional da satde que estuda as
fungoes e os efeitos dos alimentos no organismo para
melhorar a qualidade de vida e prevenir doencas
relacionadas 2 ma alimentacaol'l.

A educagio alimentar e nutricional propicia
conhecimentos e habilidades que permitem as pessoas
produzirem, descobrirem, selecionarem e consumirem
alimentos de forma adequada, saudavel e segura, assim
como, as estimula para que se tornem conscientes
quanto as praticas alimentares saudaveis, fortalecendo
as culturas alimentares das diversas regides do pais e
diminuindo o desperdicio por meio do aproveitamento
integral dos alimentosl??,

CONCLUSAO

A partir da analise dos resultados obtidos
verificou-se que as a¢Oes educativas sio ferramentas
efetivas para transmitir conhecimentos. A implantagdo
de treinamentos constantes para a capacitacio dos
funcionarios e voluntarios que atuam nas cozinhas das
Instituigdes deve acontecer de forma planejada e
sistematica para estimular a conscientizacdo desses
colaboradores e ampliar as técnicas de preparo e
conservacio dos alimentos.
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Utilizar  procedimentos adequados para
manipular os alimentos, produzindo refeicbes
microbiologicamente  seguras e aumentando a
biodisponibilidade de nutrientes nas preparagdes,
contribuem para a ingestdo adequada de elementos
essenciais a0 bom funcionamento do corpo humano,
que consiste numa forma de prevenir doencas
ocasionadas tanto pela escassez quanto pelo excesso de
alimentos nio nutritivos.

O envolvimento dos funcionarios requer
motivagio intrinseca, contudo o acompanhamento do
nutricionista estimulando conhecimentos e praticas
valorizam a equipe e tem influéncia no comportamento
¢ adesdo de novos conceitos que irdo impactar na

qualidade da produtividade.
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Apéndice I — Roteiro de Avaliagio Técnica

APENDICE |

Projeto: Seguranca Alimentar na Saide da Populacdo atendida pelas Instituicdes Beneficentes cadastradas no
Programa de Aquisicdo de Alimentos na cidade de Aracatuba-SP

ROTEIRD DE AVALIACAD TECNICA

Geatdo da Seguranga LZlimentar

Data:
Razdo Social:
Endereco: CHPJ n*®
[1° Funcionarios/Voluntarios N® Pessoas Atendidas
Quesito 1: Higiene
ITEM FEQUISITO PONTURCAD
1.1 Higiene Pesscal e saidde do trabalhador
1.2 Higienizacdo das mios
1.3 Riscos para Contaminagdo Cruzada
1.4 Higiene Equipamentos e Ambiental
l'ct:,alr i}
Quesito 2: Recepgdo de Alimentos
ITEM FEQUISITO FONTUACAD
z.1 Caractéristicas e quantidades dos alimentos recebidos
.z Armazenamento
Z.3 Controle de Temperatura
Z.4 Iransporte/Entregador
Ict.al’ i}
Quesito 3: Técnicas de Preparo
ITEM REQUISITO PONTUACAD
3.1 Higienizacgéo dos Alimentos
3.2 i qua
2.3 LONTIOLE d€ lemp€ratura dos
3.4 8leo: Rgquecimento, Reutilizacdo e Descarte
I:bal’ a
Quesito 4: Aproveitamento Integral de Alimentos
ITEM REQUISITO PONTUACAD
4.1 Reutilizacdoc de sobras limpas
4.z Usoc de cascas, talos & sementes nas prepara
4.3 Técnicas de Conservagédo
4.4 Feziduos oriundos de aparas de zlimentos
observagZo: Total de pontos por quesito = 1,0

O=inadequado
a 3
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Apéndice II — Roteiro de Avaliagdo Técnica — Avaliagdo

Projeto: Seguranca Alimentar da Populagdo atendida pelas Instituicées Beneficentes cadastradas no Programa de Aquisicio de Alimentos na cidade de Araatuba-SP

APENDICE Il

ROTEIRD DE AVALIACAD TECHICA

Quesito 1: Higiene

.
PONTUAGCAD
Higiene Pessoal e saude do patos de
=eguranga, usc de prosegic nos de saguranga
do srabalhador)
HigienizacBo das mios (Observar a exisséncia de local exclusivo para lavagerm das mios,
i lidade de =abomese liguido, neusro, inodora e com agio = com  pap toalha
vel niZc reciclado ou outrzo procedimenta n3o  contaminante, de papel acionada
%o manual. )
Riscos para Contaminaglo Cruzada (Comheces se o= procedimentos de poé-prepazo am 2 consaminagio
cruzads entre entos crus, zemi preparado: = promtos ao consumo, e az embalagens dos produtor =de
higicnizadas e adeguadas & ares de pré-preparol .
Higiene Equipamentos e Ambiental | 2lizar o= prose guante 2 higiemizagle das=
equipamens méve = == esapas cbriga gio de =u
=abic ou detergen infecgic enxague
£izica pelo emprego ienizagio do ilics dere scorrer,
preferencialmense,
o
REQUISITO FONTURCAD
ar == 2 zecepgio de produ R
orradazes, exbalagens,
Armazenamento (Embalagens, ma preparades, que ne tam ou nie
de refrigeragic ou congelament identificadas, ido= e armzzenados adeguadamente, de acozdo com
suas caracterissicas e necessidads s=gio, organizagdc = controle de temperacura. Orgsmiszagde =
condiges gerzis= do ogue seco. Wos sscogues =ob refrigeragis ificaglio da e &nciz de controle de
temperatura = organizagic das prateleiras internas de forms = evitar a contraminagio crusada, bem como
proporcionar = circulagio de ar adegusda no interior do eguipamenta) .
Controle de Temperatura (Vezificar a exiztincia comtrole de temperatura, mo ato do  recebimenso  de
matér pra ngredisnte 2 lizades ou pronmtes para consume,
conferidaz = temperaturaz dos produtos gue neces
condigde
Transporte/Entregador (Veiculo exclusive para sranzporse de al com devida higenizagia.
rentos= transportados de maneira adequada e identificados, em com: zdequada= de tempc = mperatuzal
o
CQuesito 3: Técnicas de Preparo
REQUISITO FONTURCAD

talada fora da &rca de manipulagio « a o dos alimentos. Residuos de élco da produgie mie
=ic descarsado= na rede de e=goso).
o
Quesito 4: Aproveitamento Integral de Rlimentos
REQUISITO PONTURGAD |

Higienizaglo dos Alimentos (Realizagic de p iimentos de higiems © dos alimentoz em zolugds

clorads para consumo im

zada ne sbas =ntc da emprzesa £ adeguada = mus gualidade &

Qualidade da Agua
P

riz, comsrol

= laboratorial periédica, conforme a 1

am wigor.o

resezvatério de iguz esti adeguado = =us higienizagic periddica encemtra

Conservaco e Controle de Temperatura dos Alimentos (0=

entos expostos ao consume imediate

sncontram-se protegidos & =ob adeguados oxs 0.}

o= de tempoc = temperatura de expos:

Oleo: Zquecimento, ReutilizagZo e Descarte (Comhecer o= erizézics pars agueciments do Sleo,

2gic = despes

= dzs pias de produglc passam por caixa de gordura higismizada pericdicamente =

Reutilizacfo de sobras limpas
com=ezvagio em

1233

mpas=, 2 =aguranga na =ua

= ccorrarem as sobras

araturzs adequada= & m

Uso de cascas, talos e sementes nas preparagbes |
=

prove

amento integral enzos, uso de

= tales maz prepazags da abébora com casca, suco de abacaxi us

zando a cazes, chuchu

com casca, zefogar couve com b

Técnicas de Conservaglo (Realizaglo de alguma sécnica para prolomgar a us

cecebido, ceme congelamento, brangueamenso,decesz, compotas, cemzerT

Residuos oriundos de aparas de alimentos (Uzo de
_ Ex: doce dz casca de banana, mel

=obra”, "apaza” de
nha

cucra rece

o, casea dz bas
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