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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 24

PROGRAMA DE CAPACITACAO EM BOAS PRATICAS

Simone de Castro Giacomelli
Programa de P6s Graduagao em Nutricao,
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC)

Floriandpolis — Santa Catarina

Ana Lucia de Freitas Saccol

Programa de Pés Graduacéo em Ciéncias da
Saude e da Vida, Universidade Franciscana
(UFN)

Santa Maria — Rio Grande do Sul
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Programa de Pés Graduacéo em Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos, Universidade Federal
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RESUMO: Este estudo teve por objetivo
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NO AMBITO ESCOLAR

elaborar, aplicar e avaliar um Programa de
Capacitacdo em Boas Praticas Nutricionais
(BPN), Boas Praticas de Manipulacéao (BPM) e
Boas Praticas Sustentaveis (BPS) para o ambito
escolar. Participaram gestores, responsaveis
e colaboradores da alimentacdo escolar,
proprietarios e colaboradores de cantinas
escolares. Utilizou-se a estratégia metodoldgica
expositivo-dialogada como ferramenta de
ensino para as capacitagdes. Foram avaliados
0s conhecimentos prévios e adquiridos
dos participantes por meio de uma ficha de
avaliagdo. Também foram avaliados itens como
programacao, organizacao, conteudo, recursos
e dinamicas utilizadas. Para descrever as
variaveis do perfil dos participantes, frequéncias
absolutas e relativas foram utilizadas. Para a
avaliagdo de conhecimento antes e depois do
Programa de Capacitacdo em Boas Préticas, o
Teste T Pareado foi empregado e, para analise
das capacitacoes utilizou-se frequéncia simples.
As analises foram realizadas no programa
SPSS versao 18.0, com 5% de significancia.
O programa teve uma boa adesdao, mais
da metade das escolas convidadas tiveram
representacdo nas capacitagcdes, em pelo
menos um dos modulos disponiveis. Houve um
aumento significativo no percentual de acertos
ap6s as capacitacbes quando comparadas
a avaliagdo anterior, em todos os modulos.
Dentre as questdes avaliadas observou-se que
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os participantes tiveram maior dificuldade sobre estratégias para as BPN, tipos de
perigos nos alimentos e conceito de BPS. O Programa de Capacitacéo foi eficiente
para os envolvidos com a alimentacdo na escola.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo escolar. Cursos de capacitacdo. Educacgao
Alimentar e Nutricional. Manipulagédo de alimentos. Sustentabilidade.

ABSTRACT: The objective of this study was to elaborate, apply and evaluate a
Training Program in Good Nutritional Practices (GNP), Good Handling Practices (GHP)
and Good Sustainable Practices (GSP) for the school environment. Participants were
school managers, those responsible for the school food and collaborators, owners and
collaborators of school canteens. The expository-dialogic methodological strategy was
used as a teaching tool for the training sessions. Prior and acquired knowledge of the
participants was assessed through an evaluation form. Items such as programming,
organization, content, resources and used dynamics were also evaluated. To describe
the variables of the participants’ profile, absolute and relative frequencies were used.
The paired T-test was employed for the evaluation of knowledge before and after
the Good Practice Training Program, and simple frequency was used to analyze the
training. The analyses were performed in the SPSS program version 18.0, with 5%
significance. The program had a good adhesion; more than half of the invited schools
were represented in the training, in at least one of the modules available. There was
a significant increase in the percentage of hits after the training compared to the
previous evaluation throughout the modules. Among the evaluated questions, it could
be observed that the participants had a greater difficulty in strategies for GNP, types of
food hazards and GSP concept. The Training Program was effective for those involved
with school feeding.

KEYWORDS: School Feeding. Training Courses. Food and Nutrition Education. Food
Handling. Sustainability.

11 INTRODUGCAO

Para que a alimentacao seja de qualidade, devem ser considerados os aspectos
sanitarios, nutricionais, sensoriais, culturais e sustentaveis ao ambiente (PREZOTTO,
2002). Tendo em vista o desenvolvimento de a¢des de educacéo nutricional voltadas
para a construcao da segurancga alimentar e nutricional, enfatiza-se a escola como um
espaco estratégico de vivéncia e de formagao para habitos saudaveis (WEFFORT et
al., 2011).

Diante das mudancas no perfil epidemiolégico e do padrédo alimentar da
populacéo brasileira, com preocupantes reflexos na populacédo infantil, verifica-se a
necessidade de colocar em pratica medidas factiveis de promoc¢éao da alimentacéo
saudavel, destacando-se o0 espaco e o ambiente da escola (BERNARDON et al.,
2009).

Somado a isso, ha registro médio de 694 surtos/ano de Doencgas Transmitidas
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por Alimentos (DTA) de 2000 a 2017 e desses, 8,6% ocorrem em escolas/creches,
sendo que essas instituicdes de ensino ocupam o quarto lugar no ranking de ocorréncia
de DTA (BRASIL, 2018).

Salienta-se que possibilitar o acesso a informacéo torna-se fundamental na
melhoria das condi¢des de vida da populacéo. A informacéo € qualificada como um
instrumento modificador da consciéncia do homem, e a informagdo ambiental pode
contribuir para mudancas de condutas e comportamentos, tendo papel fundamental
na preservacao do meio ambiente (TAVARES; FREIRE, 2003).

Aconscientizacado a respeito da extensao do problema das praticas inapropriadas
na alimentacao, dos métodos de manipulacéo insegura dos alimentos e da degradacéo
dos recursos ambientais, bem como todas as suas implicagdes para a saude do ser
humano, é o primeiro passo que deve ser dado para atingir resultados satisfatorios no
que se refere as Boas Praticas, para tanto, capacita¢cdes educacionais sao primordiais.

Nessa perspectiva, o objetivo deste estudo foi elaborar, aplicar e avaliar um
Programa de Capacitacdo em Boas Praticas Nutricionais, Boas Praticas de Manipulacao
e Boas Praticas Sustentaveis para o ambito escolar.

2 | MATERIAIS E METODOS

O Programa de Capacitacbes em Boas Praticas foi desenvolvido em trés
moédulos: Boas Praticas Nutricionais (BPN), Boas Praticas de Manipulacédo (BPM) e
Boas Préticas Sustentaveis (BPS). Realizaram-se as capacitacbes com carga horaria
de 4 horas para cada modulo, totalizando 12 horas de formacéo teérica, concentrada
na melhoria do conhecimento. Foram disponibilizadas turmas nos trés turnos (manha,
tarde e noite) para cada modulo, a fim de facilitar a participacéo dos interessados. O
conteudo programatico incluiu:

- Modulo | — BPN: Alimentagdo saudavel; Alimentos industrializados; Boas
Praticas Nutricionais (reducdo agucar, sodio e gordura); Rotulagem nutricional dos
alimentos; Lei das cantinas escolares;

- Médulo Il - BPM: Contaminacgao de alimentos; Perigos nos alimentos; Doencas
Transmitidas por Alimentos; Higiene pessoal, ambiental e alimentar; Regras para
manipulacéo segura.

- Moédulo Il — BPS: Consumo consciente de agua e energia; Descarte adequado
de residuos soélidos e 6leo; Utilizacao de alimentos regionais; Oficina préatica sobre
aproveitamento integral dos alimentos.

Utilizou-se a estratégia metodoldgica de ensino expositivo-dialogada como
ferramenta de ensino (ANASTASIOU; ALVES, 2012), tendo-se como material
facilitador da aprendizagem o recurso visual projetor multimidia. Procurou-se instigar a
participacédo do publico envolvido, em que puderam explanar suas vivéncias, caréncias
e duvidas em relacdo aos temas propostos. Videos, recortes do filme “Muito além
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do peso” (RENNER, 2012), dindmicas e embalagens de alimentos industrializados
comumente comercializados nas cantinas escolares também foram utilizadas.

No médulo BPS foi ofertada uma oficina préatica sobre Aproveitamento Integral
dos Alimentos ministrado pela nutricionista responsavel pelo Programa Cozinha
Brasil do Servigo Social da Industria — SESI. Foram desenvolvidas duas receitas com
aproveitamento integral, bolo nutritivo de abobrinha e suco com casca de mamao,
os quais foram degustados pelos participantes. Foram distribuidas outras receitas do
SESI Cozinha Brasil.

Para analisar o conhecimento prévio e o adquirido pelos participantes, foram
realizadas avalicdes pré e pds capacitacoes, seguindo a metodologia de Silva et al.
(2015). Elaborou-se uma ficha de avaliacao, a qual continha cinco questdes fechadas
e uma aberta para o modulo BPN, e as dos outros modulos (BPM e BPS) continham
seis questdes fechadas. Os participantes responderam as mesmas questdes antes e
depois das capacitacoes.

Os participantes avaliaram cada moédulo oferecido, quanto a programacéo;
organizacao; conteudo/temas abordados; recursos e dinamicas utilizadas; atendimento
aos questionamentos; classificagao da capacitacao no geral. Para cada item deveriam
assinalar uma das seguintes opg¢des: Péssimo; Ruim; Razoavel; Bom; Muito Bom.
Ainda continha o questionamento “O modulo satisfez suas expectativas?”, com

= ”

respostas “Sim” e “Nao” e um espaco aberto destinado para criticas ou sugestoes.

Foram convidados a participar do Programa de Capacitacbes, os gestores e
manipuladores de alimentos das 18 cantinas escolares participantes de um estudo
sobre avaliacdo e promocao de boas praticas em cantinas escolares, e todos os
gestores e manipuladores de alimentos da alimentagao escolar das 126 escolas publicas
estaduais e municipais de educacéo basica de um municipio da regido central do Rio
Grande do Sul, Brasil. O convite e as inscri¢des para o Programa foram realizados via
Secretaria Municipal de Educacéao (SMED) e 8% Coordenadoria Regional de Educacéo
(8% CRE) para os participantes das escolas publicas. Para os participantes das escolas
particulares e cantinas terceirizadas, o convite e as inscricbes foram realizadas por
meio de visitas nas escolas, realizadas pelos pesquisadores. O Programa ocorreu
nos meses de setembro e outubro de 2013, em um auditério de uma universidade do
municipio e na sala disponivel para as oficinas no SESI. Todos os individuos presentes
receberam atestados de participagao.

Este estudo faz parte de uma pesquisa do Programa de P6s Graduacédo em
Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM),
Santa Maria/RS. O estudo atendeu aos principios da Resolugédo n° 466/2012 do
Conselho Nacional de Saude e foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
UFSM sob o parecer 14883613.8.0000.5346. Todos os responsaveis pelas cantinas
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Para descrever as variaveis qualitativas do perfil dos participantes foram utilizadas
frequéncias absolutas e relativas. Para a andlise da avaliagdo de conhecimento antes
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e depois do Programa de Capacitacdo em Boas Praticas, o Teste T Pareado foi
empregado e, para analise da avaliagdo geral dos modulos das capacitacdes utilizou-
se frequéncia simples. O nivel de significancia adotado em todas as analises foi de 5%
e foram realizadas no programa Statistical Package for the Social Sciences (SPSS)
verséo 18.0.

31 RESULTADOS

O programa de capacitacdes teve uma boa adeséo, 50,0% das escolas estaduais,
69,8% das escolas municipais e 85,7% das escolas particulares convidadas tiveram
representacao nas capacitacdes, em pelo menos um dos modulos disponiveis.

3.1 Perfil dos participantes das capacitacoes

Dos 152 individuos que responderam aos itens referentes ao perfil dos
participantes, 56 (36,8%) tinham idade entre 40 a 49 anos, 144 (94,7%) eram do sexo
feminino. Em relacéo a escolaridade, a maioria dos individuos, 44 (28,9%), referiu ter
cursado o ensino médio e 48 (31,6%) nao responderam a este questionamento.

Ao serem questionados sobre a participagcdo em cursos, 31 (20,4%) referiram
ter realizado curso sobre “higiene de alimentos” e 38 (25,0%) sobre “alimentacao
saudavel” (resultados nao apresentados em tabela).

Em relagcdo ao perfil de trabalho (vinculo na escola, tipo de contratacdo,
funcao/cargo e atividade que desempenha na cozinha) dos colaboradores e gestores
participantes, observou-se que a maioria do publico tinha vinculo com a alimentacéo
escolar, desempenhando a atividade de cozinhar e eram servidores publicos
concursados (Tabela 1).

O fato da maioria dos participantes possuir vinculo com alimentacao escolar é
explicado porque todas as escolas publicas municipais e estaduais do municipio foram
convidadas. Os individuos que responderam “outro” fazem parte da gestao publica do
municipio, como integrantes da 8% Coordenadoria Regional de Educacéo, estagiarios
de nutricdo da Prefeitura Municipal, bem como professores convidados e convocados
pelos proprios gestores das escolas, tanto publicas, quanto particulares.

Apesar de somente 14,4% terem referido a sua fungcé&o na cantina da escola,
acrescenta-se que esse resultado é satisfatério, pois representantes de todas as 18
cantinas participantes do projeto se fizeram presente em pelo menos um dos trés
médulos.

Dos individuos que responderam sobre a atividade desempenhada nas cozinhas,
tanto da alimentagéo escolar quanto das cantinas, observou-se que a maioria exerce,
em ordem decrescente, as atividades de cozinhar, servir e limpar (Tabela 1).
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Vinculo

Avancos e Desafios da Nutricdo 4

Alimentacao escolar 97 (63,8)
Cantina 14 (9,2)
Ambos 11 (7,2)
Outro 24 (15,8)
N&o respondeu 9 (5,9)
Tipo de contratacéo
Servidor publico concursado 84 (55,3)
Contratado pela escola 30 (19,7)
Terceirizado 15 (9,9)
Contratado pela cantina 6 (3,9)
Outro 8 (5,3)
N&o respondeu 10 (6,6)
Funcao/Cargo
Trabalha na alimentacéo escolar 78 (51,3)
Diretor ou vice-diretor da escola 35 (23,0)
Trabalha na cantina 16 (10,5)
Proprietario da cantina 6 (3,9)
Outro 24 (15,8)
N&o respondeu 5 (3,3)
Atividade que desempenha na cozinha
Cozinha 61 (40,1)
Serve 48 (31,6)
Limpa 27 (17,8)
N&o trabalha na cozinha 13 (8,6)
Outro 8 (5,3)
N&ao respondeu 57 (37,5)

Tabela 1 — Perfil do trabalho dos participantes do Programa de Capacitacbes em Boas Praticas
no &mbito escolar, municipio da regido central do Rio Grande do Sul, Brasil, 2013, (n=152).

Os resultados estao apresentados em n(%). Os participantes poderiam marcar mais de uma opgao em cada um
dos itens do perfil.

3.2 Avaliacao do conhecimento — médulos BPN, BPM, BPS

No modulo sobre Boas Praticas Nutricionais, 138 individuos participaram, porém
108 responderam a avaliacdo de conhecimento antes e depois da capacitacdo. No
moédulo Boas Praticas de Manipulagdo houve participacdo de 109 individuos e 77
responderam a avaliacao de conhecimento e, no médulo Boas Praticas Sustentaveis,
dos 95 participantes, 87 responderam a avaliagao de conhecimento antes e depois da
capacitacéo. Essas perdas podem ser explicadas pelo fato de que alguns participantes
ndo se mostraram dispostos a responder a avaliagdo apos a capacitacdo, tendo em
vista que esta foi disponibilizada no encerramento de cada mddulo da formagao.
Percebeu-se que houve uma melhora significativa no percentual de acertos
apos as capacitacdes quando comparadas a avaliacao anterior, em todos os mddulos
do Programa de Capacitagées, conforme a Tabela 2.
Analisando as questbes da avaliacdo do conhecimento, antes e depois da
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capacitacédo do modulo BPN (Tabela 2), enfatiza-se a questdao numero 1, que houve
satisfatério aumento no percentual de acertos, demonstrando que boa parte dos
individuos compreendeu o conceito de Boas Praticas Nutricionais, o que é de extrema
importancia para a oferta de alimentos saudaveis nas escolas. Mais de 20% dos
participantes ndo souberam responder adequadamente sobre as estratégias de BPN
no ambito escolar, mesmo apds a capacitagdo. Este é um ponto que pode ser mais
trabalhado em capacitag¢des futuras.

No médulo BPM a questdo numero 4 (Um brinco pequeno encontrada no
alimento é um perigo?) foi a que apresentou maior diferenca no percentual de acertos
antes e depois. Isso pode ser explicado por ser um questionamento mais técnico, a
terminologia “perigo” ndo € muito utilizada no cotidiano do publico envolvido. Avalia-se
gue o conceito sobre “alimento seguro” tem potencial de ser mais discutido e trabalho
junto ao grupo, pois 17% dos participantes ainda tiveram dificuldade nesta definicao,
mesmo apds a capacitacdo. Quanto ao uso de touca, pode-se contatar que os
participantes ja tinham um bom conhecimento prévio sobre a importancia da utilizacéo
desta peca do uniforme (Tabela 2).

No mdédulo de BPS, as questbes de niumero 1 e 6 tiveram maior diferenca no
percentual de acertos antes e depois (Tabela 2). Acredita-se que pelo fato de que o
termo “Boas Praticas Sustentaveis” esteja se incorporando aos poucos na sociedade,
os participantes tenham se equivocado com os conceitos das BPM, visto que, muitos
deles assinalaram o conceito do mddulo anterior (BPM). Mais um fato que deixa claro
a importancia da divulgacdo dos conceitos e assuntos que abordam as BPS, bem
como da realizacao de capacitacdes e cursos sobre essa tematica.

Médulo | — Boas Praticas Nutricionais (n=108)

Questio % acertos % acertos "
Antes Depois

1. O que sao Boas Praticas Nutricionais 78,7 92,6

2. O que influencia na construcao dos habitos alimentares 63,9 88.0

dos alunos

3. Marque os alimentos que devem ser ofertados aos

alunos no ambiente escolar de acordo com as Boas 94,4 96,3

Praticas Nutricionais 0,042*

4. Sao estratégias das Boas Praticas Nutricionais 65,7 76,9

5. Marque as doencas que estdo aumentando nas

criancas e adolescentes em funcdo dos habitos 91,7 97,2

alimentares inadequados

Total/Geral 78,8 90,2

Maodulo 1l — Boas Praticas de Manipulagéo (n=77)

Questio % acertos % acertos .

Antes Depois
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1. O que séo Boas Praticas de Manipulagéo? 79,2 92,2
2. Para vocé, o que é um alimento seguro? 74,0 83,1
3. Porque todas as pessoas que entram na cozinha
. 98,7 98,7
devem utilizar touca?
4. L_Jmi)rmco pequeno encontrada no alimento é um 70.1 96,1 0,015*
perigo?
5. E considerado manipulador de alimentos? 80,5 94,8
6. Um uniforme adequado para manipuladores de
) 83,1 96,1
alimentos, deve conter?
Total/Geral 80,9 93,5
Maodulo 11l — Boas Praticas Sustentaveis (n=87)
Questio % acertos % acertos "
Antes Depois
1. O que sao Boas Praticas Sustentaveis? 52,9 81,6
2. ngl ;ias alternativas esta correta para economizar 81.6 96,6
energia’
3. Qual € a maneira correta de descartar o 6leo de 81.6 97.7
cozinha?
4. No momento da compra dos alimentos , 0 que se deve 0,019
. ~ . . . 93,1 98,9
levar em consideracédo para agir de maneira sustentavel?
5. Sobre aproveitamento integral dos alimentos: 93,1 94,3
6. Quais sao os seis (6) “R” das atitudes sustentaveis? 57,5 86,2
Total/Geral 76,6 92,5

Tabela 2 - Percentual de acertos antes e depois da avaliagdo do Programa de Capacitacoes em
Boas Praticas no ambito escolar dos médulos BPN, BPM e BPS, municipio da regido central do
Rio Grande do Sul, Brasil, 2013.

3.3 Avaliacao da satisfacao dos participantes

Teste T Pareado, *p<0,05

Em relagdo a andlise da avaliacdo da satisfacdo dos participantes quanto aos

moédulos das capacitacbes, dentre as cinco opg¢des disponiveis, percebeu-se que
0s maiores percentuais em todos os mddulos ficaram entre “Bom” e “Muito Bom”. A
melhor avaliagdo nos modulos BPN e BPM foi referente ao contetudo/temas abordados,

enquanto no médulo BPS foi o atendimento aos questionamentos, conforme a Tabela

3. Salienta-se que as alternativas, “Péssimo” e “Ruim” ndo foram respondidas pelos

participantes, por esse motivo, nao constam na Tabela 3.

BPN BPM BPS
Itens avaliados n=108 n=77 n=87
R B MB NR R B MB NR R B MB NR
Programacéao 0,9 120 80,6 6,5 0,0 104 84,4 52 0,0 16,1 816 2,3
Organizacgéao 0,0 13,0 76,8 10,2 0,0 9,1 85,7 5,2 0,0 12,6 85,1 2,3
Conteudo/temas 09 65 815 111 00 65 883 52 00 11,5 862 23
abordados
Recursos/dinamicas o 159 759 111 00 91 857 52 00 11,5 851 34
utilizadas
Atendimento aos 09 102 787 102 00 65 87 78 00 69 908 23
questionamentos
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Classifigue nogeral 0,0 13,0 648 222 00 3,9 70,1 260 00 69 78,2 14,9

Tabela 3 — Avaliacao dos modulos BPN, BPM e BPS do programa de Capacitagbes em Boas
Praticas no ambito escolar, municipio da regiédo central do Rio Grande do Sul, Brasil, 2013.

Resultados apresentados em %. Legenda: R: Razoavel; B: Bom; MB: Muito Bom; NR: Nao respondeu.

Ainda em relacdo a andlise do Programa de Capacitacées, percebeu-se que o
mesmo foi satisfatério ao publico, pois ao serem questionados se “0 moédulo satisfez
suas expectativas” 91,7%, 94,7% e 95,4% responderam que “Sim” nos modulos BPN,
BPM e BPS respectivamente.

4 | DISCUSSAO

De acordo com os resultados desse estudo, observa-se a predominéncia do
sexo feminino nas capacitacdes, consequentemente, ocorre a preponderancia da
mulher nas atividades vinculadas a alimentacéo na escola. Corroborando com Ribeiro
e Schimidt (2007), os quais verificaram que os manipuladores de alimentos de escolas
de Viamao/RS, Brasil, eram do sexo feminino na sua totalidade.

Observando as fungdes desempenhadas pelos participantes, o que merece
atencéo é que 23% do publico era formado por gestores das escolas, resultado
satisfatorio, visto que o comprometimento da gestéo escolar é fundamental para o
adequado desenvolvimento das atividades dos manipuladores de alimentos das
escolas e das cantinas, bem como um incentivo para dar continuidade em trabalhos
nas escolas.

A formacao de gestores pode ser eficaz para a reducado de problemas de
seguranca do alimento, é um precursor necessario para a implementacao de praticas
seguras no local de trabalho (EGAN et al., 2007). Nesse cenario, cabe salientar a
necessidade de programas de formacao para os manipuladores de alimentos, tanto da
alimentacao escolar, como das cantinas, uma vez que sao profissionais de educacao
e contribuem no ambiente escolar para o processo educativo das criangcas e dos
adolescentes (LEITE et al., 2011).

Percebe-se que 25,0% e 20,4% dos individuos referiram ter realizado curso
sobre “higiene de alimentos” e “alimentacdo saudavel”’, respectivamente. Esse
resultado demonstra baixa capacitacdo desse publico nos temas propostos, 0 que
indica a importéncia das atividades de capacitacdo realizadas. Para Amorin et al.
(2012) um processo de informacao e formacéo da comunidade escolar dentro de uma
perspectiva de conquista de cidadania é fundamental. Isso ainda pode ser confirmado,
diante as colocac¢bes dos participantes no modulo 1l, ao afirmarem que ocorreram
algumas mudancas de habitos alimentares nas suas casas, que as escolhas na compra
dos alimentos passaram a ser refletidas apos a discussdao em torno das tematicas do
mobdulo BPN.
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Nesta perspectiva, estudos sugerem que capacitacdes também sdo necessarias
para a promoc¢ao de habitos alimentares saudaveis, e que devem ser proporcionadas
a diversos atores do universo escolar (BERNARDON et al., 2009; YOKOTA et al.,
2010).

Nessa conjuntura, a Resolugcdo n° 26, de 17 de junho de 2013, aponta sobre
a importancia da adocédo de medidas que garantam a oferta de uma alimentacéo
saudavel e adequada, tanto sob a perspectiva nutricional quanto a higiénico sanitaria
nas escolas. Dentre as medidas, destaca-se a formacéo de individuos envolvidos com
a alimentacao escolar (BRASIL, 2013).

A legislacdo sanitaria federal brasileira utiliza o termo capacitacdo, destaca que
todos os manipuladores de alimentos deve ser capacitados no minimo nas seguintes
tematicas: higiene pessoal, manipulacéo higiénica de alimentos e DTA (BRASIL,
2004). Entretanto tem-se utilizado atualmente os termos formacao (BRASIL, 2013) e
qualificacao (BRASIL, 2012).

Outros estudos acrescentam os maus habitos alimentares de educandos,
em que os alimentos preferidos comprados em cantinas escolares pelas criancas e
adolescentes séo ricos em energia, acucares, gordura e sal, como salgados, sucos,
refrigerantes e balas (ZANCUL; DEL FABRO, 2007; SAetal., 2009). Para tanto, torna-
se fundamental a identificagcdo dos alimentos que mais contribuem para o consumo de
acucar, gordura saturada, gordura trans e sodio, seja pelo consumo frequente ou pela
guantidade elevada desses nutrientes em determinada preparacéao (BRASIL, 2012). O
guia alimentar para a populacéao brasileira aponta que para uma alimentacado adequada
e saudavel, a base da alimentacdo deve ser composta por alimentos in natura ou
minimamente processados, enquanto que o0 consumo de alimentos ultraprocessados
deve ser evitado (BRASIL, 2014).

Neste sentido, destacam-se os servicos de alimentacao presentes nas escolas,
o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e as Cantinas. O PNAE
esta presente na totalidade das escolas publicas do pais como um servico ao qual
poderiam ser incorporadas estratégias de intervengao, com vistas ao reconhecimento
e consolidacéo de habitos alimentares saudaveis.

Adicionado aisso, o Ministério da Saude langou o Manual das Cantinas Escolares
Saudaveis — Promovendo a Alimentacao Saudavel (BRASIL, 2010) com a intengéo de
auxiliar os donos destes estabelecimentos a implantar a cantina escolar saudavel.
Evidencia-se o dono da cantina como uma figura central para a construcéo coletiva
de agdes de promogao da saude e, para a manutencado das acgdes, o treinamento
constante dos colaboradores da cantina € uma das orientacdes.

Em um estudo que avaliou a eficacia da realizacdo de capacita¢gdes sobre
alimentacao saudavel com educadoras de creches, constatou-se que houve significante
melhora na alimentacéo das criangcas ap0s 0s cursos e, principalmente na mudancga
dos habitos culturais das educadoras responsaveis pela alimentacdo das mesmas,
além de destacar a importancia da supervisdo continua (LONGO-SILVA et al., 2013).
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Apesar das politicas e incentivos a adog&o da alimentac¢ao saudavel nas escolas,
faltam esclarecimentos e ensinamentos voltados para os educadores, responsaveis
pela alimentacdo escolar e proprietarios de cantinas, que na maioria das vezes
desconhecem a existéncia de legislacdes especificas e sua importancia no contexto
saude do estudante.

Além dessa tematica, as legislacdes brasileiras também estabelecem que o
manipulador de alimentos deve ser periodicamente capacitado no que se refere a
manipulacédo de alimentos, higiene pessoal e DTA (BRASIL, 2004; RIO GRANDE
DO SUL, 2009). Somado a isso, considerando a intensa manipulacéo de alimentos
pereciveis e ao grande numero de escolares a que essa alimentacdo se destina, €
preciso que os manipuladores de alimentos, tanto das cozinhas quanto das cantinas,
recebam capacitagdes constantes, envolvendo principalmente aspectos relacionados
a higiene pessoal, ambiental e do alimento (DANELON; SILVA, 2007; CUNHA;
STEDEFELDT; ROSSO, 2012). Além disso, é fundamental que os manipuladores de
alimentos tenham a consciéncia da sua importancia na producgéo de alimentos de boa
qualidade.

Um estudo realizado nas cantinas escolares em Porto Velho/RO, Brasil, detectou
que a realizacdo de apenas uma capacitacdo com os manipuladores e proprietarios
nao trouxe mudancas significativas para os locais em relacdo as questdes de higiene e
manipulacéo. No entanto a realizagao de capacitagao deixa os participantes motivados
para pratica de acompanhamentos continuos (AGUIAR et al., 2011).

Nem sempre as deficiéncias nas condi¢coes higiénico-sanitarias sao causadas
por falta de recursos financeiros, mas sim por falta de informacdes, sendo que o
investimento em capacitagdes e supervisdo do pessoal envolvido na manipulacéo
de alimentos € a melhor, mais facil e menos onerosa alternativa para a garantia das
adequadas condi¢cdes higiénicas e sanitarias (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008).
Capacitacdes perioddicas para manipuladores de alimentos das escolas sdo essenciais
para garantir o conhecimento sobre seguranca dos alimentos e para que eles tenham
uma maior percepg¢ao de risco de DTA (CUNHA; STEDEFELDT; ROSSO, 2012).

Adicionado a esse contexto, no modulo de BPS enfatizou-se a importancia da
aderéncia das regras sustentaveis no cotidiano das atividades dos participantes. Neste
modulo houve um grande numero de questionamentos, pois além de tratar-se de um
assunto que aborda regras simples para a preservacdao do meio ambiente, também
gera certa polémica em alguns debates. Como por exemplo, a necessidade de expor
material ilustrativo solicitando o fechamento das torneiras quando né&o utilizadas, o que
nao deveria ser preciso, se partisse das atitudes de cada individuo.

Silva et al. (2015) desenvolveram um programa de BPS, implantaram e
capacitaram manipuladores de seis servicos de alimentacdo, entre as medidas
abordadas podem ser citadas: consumo consciente da agua, de energia, descarte
adequado dos residuos sélidos e 6leo de cozinha, aproveitamento integral dos
alimentos e aquisicao de produtos regionais. O programa de capacitacao utilizado no
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estudo citado foi considerado efetivo, porém melhores resultados séo perceptiveis a
longo prazo, além de que as autoras referem que é evidente que pequenas atitudes
contribuem para o bom andamento de um BPS.

Apesar da amplitude do conceito de sustentabilidade, é impossivel realizar
estratégias no ambito da educacao alimentar e nutricional do escolar sem agir neste
cenario. Nesta dialégica, acrescenta-se a educacdo pela sustentabilidade, ja que
acOes aparentemente simples e de poucos impactos, quando tomadas por um grande
namero de pessoas, tornam essa tematica uma realidade palpavel, podendo, portanto,
serem incluidas nas teméaticas relacionadas as BPS no ambito escolar. Para Gallo
et al., (2012), a sustentabilidade é a ponte dial6gica entre a saude, 0 ambiente e a
economia, representada pela possibilidade do desenvolvimento sustentavel. Assim,
servicos de alimentagao (alimentagao escolar e cantinas) e gestdo ambiental, educacéo
ambiental, consumo sustentavel, aproveitamento integral dos alimentos e desperdicio
séao tematicas entrelagadas que podem ser refletidas e discutidas no cenario escolar.
Ademais, s6 sera possivel a implementacdo de a¢des para promover 0 cCOnsumo e
a producao sustentavel, pelo incremento das iniciativas educacionais (FURRIELA,
2001).

Para Veiros e Proenca (2010), a n&do adequacgao das praticas sustentaveis traz
reflexos negativos ao ambiente, considerando-se a geragdo de residuos solidos e o
descarte inadequado destes, e o desperdicio de dgua e energia. Desse modo, todo local
que manipula alimentos deve adotar praticas que reduzam os impactos ambientais,
contribuindo para preservacao dos recursos naturais (COSTELLO et al., 2009).

De acordo com a Politica Nacional de Residuos Soélidos, acdes educativas
voltadas a conscientizacdo em relacdo ao consumo sustentavel e as suas
responsabilidades com esse assunto, devem ser desenvolvidas. Além disso, é
necessario que sejam elaborados e implementados planos de produ¢do e consumo
sustentavel, bem como atividades de capacitacéao (BRASIL, 2012).

Neste contexto, as BPN, BPM e BPS apresentaram inUmeros questionamentos
por parte dos participantes, o que demonstrou interesse dos mesmos nos modulos e
gue houve boa aceitacdo das capacitagdes. Esse dado é confirmado ao observar que
mais de 90% dos participantes afirmaram que os modulos satisfizeram as expectativas.

Os dados apresentados indicam que o Programa de Capacitacbes teve
resultados satisfatérios tanto no desenvolvimento das capacitagdes, nos quesitos
estruturais, organizacionais e metodolégicos (Tabela 3), bem como na avaliacdo de
conhecimentos adquiridos em todos os médulos (Tabela 2), o que vai de encontro com
as propostas metodologicas de Schmitz et al. (2008) e Leite et al. (2011).

Medeiros et al. (2011) realizaram uma revisdo sistematica a respeito das
estratégias metodoldgicas adotadas pelos programas de formagdo em servigos de
alimentacao e perceberam que o método de avaliacdo mais utilizado foi do tipo pré
e poés intervencado. A evolugao de acertos evidencia a efetividade da estratégia de
educacao adotada, sugerindo uma relacédo positiva entre o nivel de conhecimento
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antes e depois da atividade educativa (ALVES; MELO; MELO, 2009).

Nesse contexto, salienta-se que a avaliagcdo da capacitacdo, o conteudo
e a comunicacao visual sdo muito importantes e, além disso, apoio administrativo,
disponibilidade de ferramentas e motivacao antes da capacitagao podem influenciar a
maneira que os individuos reagem a experiéncia de formacao (EGAN et al., 2007).

A literatura deixa claro sobre a importéncia da realizagao de capacitacées com
pessoas envolvidas na alimentacdo. Sendo de grande valia a verificacdo da eficacia
destas acoes, pois é importante conhecer o nivel de informagao prévio e adquirido
dos participantes. O ideal é realizar capacitacbes periddicas, para evitar que o0s
manipuladores caiam no esquecimento do que ja foi lhes ensinado e para que mais
conhecimento possa ser agregado, em futuras capacitacdes partindo de contetudos
mais avancgados.

A presenca de manipuladores de alimentos e gestores das cantinas e das
escolas, bem como professores e representantes do poder publico gerou uma
excelente troca de experiéncias e debates importantes diante a socializacéo de suas
vivéncias sobre as tematicas propostas para o contexto da escola. Enxerga-se esse
publico como multiplicador de informacdes aos demais envolvidos com a comunidade
escolar.

Sugere-se que futuros estudos possam avaliar o conhecimento dos participantes
de capacitagcbes apOs alguns meses, a fim de verificar o conhecimento mantido.
Torna-se importante também, realizar avaliagbes de acompanhamento in loco, a fim
de perceber ndo somente o0 conhecimento, mas também as atitudes e praticas no
local de trabalho dos individuos capacitados. Conforme a exigéncia das legislacoes,
as capacitacbes devem ocorrer periodicamente, portanto fica clara a importéncia da
continuidade no processo de capacitacéo dos individuos envolvidos no fornecimento
da alimentacdo em escolas, sendo proeminente a realizagcdo de outras formacdes
para este mesmo publico em estudos posteriores.

51 CONCLUSOES

O publico participante do Programa de Capacitacdo em Boas Praticas no
ambito escolar foi predominantemente do sexo feminino, com idade entre 40 a 49
anos, possuiam escolaridade de nivel médio de ensino e eram servidores publicos
concursados. Possuiam vinculo com a alimentacdo escolar, desempenhando
principalmente a atividade de cozinhar.

Houve satisfacédo do publico em todos os modulos do Programa de Capacitacao
e uma melhora significativa no percentual de acertos ap6s as capacitagbes. Isso
demonstra um adequado desenvolvimento para as atividades educacionais nos
quesitos estruturais, organizacionais e metodoldgicos. Os participantes tiveram
maior dificuldade nas seguintes tematicas: estratégias das BPN, tipos de perigos nos

alimentos e conceito de BPS.
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A elaboracéo, aplicagdo e avaliagdo do Programa de Capacitagdo mostraram-
se eficiente para os envolvidos com a alimentacéo na escola. Além disso, visualiza-
se esse publico como multiplicador de informacbes aos demais envolvidos com a
comunidade escolar.
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