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RESUMO: A seguranga alimentar promove a salde juntamente com a prevengdo de riscos
associados & alimentagdo, pois deve ser garantido que o processo de produgdo completo de
alimentos ndo corresponda ao surgimento de qualquer doenga vinculada ao seu consumo. O
presente trabalho teve por objetivo relatar o acompanhamento do recebimento e
armazenamento de produtos alimenticios da agriculiura familiar afim de contribuir para
possiveis melhorias em todo o processo e aumento da qualidade dos produtos destinados a
merenda escolar em Mococa — SP. Este trabalho é parte do projeto de pesquisa desenvolvido
pela Fatec Mococa-SP durante o ano de 2023, intitulado “Contribui¢des para o crescimento do
agronegdcio: caracterizagdo da produgdio e qualidade dos produtos da agriculiura familiar” e
foi realizado no depésito da merenda escolar da Prefeitura Municipal de Mococa-SP, através
da observagéio de sua roting, levantamento dos possiveis pontos criticos que pudessem oferecer
perigos de contaminac¢do aos alimentos, sugestdo aos responsdveis de mudangas para melhoria
do processo e relato detalhado aos responsdveis sobre os resultados. Depois da parceria
finalizada algumas mudangas foram incorporadas a rotina e por meio da politica de estdgio
houve um aumento considerdvel de mdo de obra e com isso uma melhor organiza¢do do espago
destinado ao recebimento e armazenamento de alimentos. Houve melhorais na qualidade do
recebimento dos hortifrutis ao final do acompanhamento do setor para o desenvolvimento do
projeto, com resultados evidentes no que diz respeito ao aspecto visual, tatil e sabor dos
produtos ofertados. H& necessidade de treinamentos e capacita¢cdes constantes aos
fornecedores de alimentos e aos funciondrios do departamento.

Palavras = chave: alimentag¢do; armazenamento; qualidade; seguranca alimentar.
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1. INTRODUGCAO

A seguranca alimentar promove a saudde juntamente com a prevencdo de riscos
associados & alimentagdo, pois deve ser garantido que o processo de produgdo completo de
alimentos ndo corresponda ao surgimento de qualquer doenga vinculada ao seu consumo.

A qualidade da alimentagdo escolar tem sido constantemente ofertada e valorizada
através do PNAE, trazendo alimentos mais sauddveis, frescos e de qualidade, além de valorizar
hdbitos alimentares locais.

A participacdo de agricultores familiares contribui para a Seguranca Alimentar e
Nutricional (SAN) para as criangas nas escolas, além de fortalecer a agricultura local. No
entanto, o PNAE ainda representa e impde grandes desafios para as organizagdes produtivas
da Agricultura Familiar, como por exemplo em regides com elevado grau de urbanizagdo, no
qual o nimero de agricultores familiares é significativamente menor. Neste caso, o PNAE possui
desafios operacionais enormes, como caréncia de estruturas e logistica, falta de conhecimento
do programga, falta de politicas publicas e integracdo das mesmas com outras, falta de produtos
na regido (Malaguti, 2015).

As Boas Prdticas de Manipulacdo e Armazenamento de alimentos possuem um cendrio
fundamental juntamente com procedimentos que devem ser adotados pelos servicos de
alimentacdo, de forma a garantir seguranca e a qualidade dos produtos que sdo oferecidos.
Os manipuladores de alimentos devem ser capacitados para desenvolver suas atividades
respeitando as normas bdsicas de higiene, sabendo dos riscos causados por falta de
informagdes relacionados a saide publica (Brasil, 2004).

Esse estudo foi desenvolvido vinculado ao projeto de pesquisa desenvolvido pela Fatec
Mococa-SP durante o ano de 2023, intitulado “Contribuicées para o crescimento do
agronegocio: caracteriza¢do da producdo e qualidade dos produtos da agricultura familiar”,
e de pesquisas anteriores na mesma temdtica que tinham como um dos obijetivos o auxilio a
Associagtio de Produtores Rurais para melhorar o desempenho na producdo destinada a
merenda escolar bem como, em parceria com a Secretaria de Educagdo e a Prefeitura, a
realiza¢do de um diagnéstico da situagdo geral de armazenamento dos produtos destinados a
merenda e distribuicéo para as escolas.

Para contribuir com a merenda escolar foi proposto, em parceria com a Secretaria de
Educacdo Municipal, o acompanhamento do funcionamento do setor e a verificagdo do
recebimento e armazenamento dos produtos vindos da Agricultura Familiar e de outros produtos
alimenticios como auxilio na rofina de recebimento e de identificagéio de possiveis problemas
nos padrdes de qualidade.

Portanto, o presente trabalho teve por objetivo relatar o acompanhamento do
recebimento e armazenamento de produtos alimenticios vindos da agricultura familiar afim de
contribuir para possiveis melhorias em todo o processo e aumento da qualidade dos produtos
destinados a merenda escolar em Mococa — SP.

2. METODOLOGIA

A presente pesquisa integra o projeto desenvolvido pela Fatec Mococa-SP em 2023,
intitulado 'Contribui¢des para o crescimento do agronegécio: caracterizagdo da producdo e
qualidade dos produtos da agricultura familiar.' Para sua realizagéo, foi conduzida uma reviséo
bibliografica, visando fornecer uma base teérica sélida sobre a relevéncia do tema abordado.

Foi realizada por meio de estdgio curricular obrigatério supervisionado, no periodo de
06 de fevereiro a 30 de junho de 2023, no depédsito da merenda escolar da Prefeitura
Municipal de Mococa-SP, observagdo de sua rotina, levantamento dos possiveis pontos criticos
que pudessem oferecer perigos de contamina¢do aos alimentos, sugestdo aos responsdveis de
mudancgas para melhoria do processo e relato detalhado aos responsdveis sobre os resultados.
Os resultados na integra podem ser encontrados no trabalho de conclusdo de curso da autora
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como requisito para a formagdo em tecnélogo em agronegécio no Curso Superior de Tecnologia
em Agronegécio da Faculdade de Tecnologia de Mococa.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observado que havia divergéncias entre as normas sanitdrias vigentes e a prdtica
vista no estabelecimento. Isso se deve por diversos fatores, sendo um deles a inadequacdo das
instalagdes e estrutura fisica da unidade de alimentagdo e outra dificuldade encontrada era a
gestdo do estabelecimento, que contava com um nimero baixo de funciondrios, pois foi
observado que o departamento na época do acompanhamento dispunha 6 funciondrios, sendo
uma nutricionista, um encarregado para fiscalizar a entrada e saida dos alimentos, dois
entregadores, um motorista e uma funciondria da limpeza, além de duas estagidrias de anos
iniciais do curso de nutri¢cdo.

A merenda escolar atendia 21 escolas e para essa demanda era composto por um
galpdo de armazenamento de alimentos ndo pereciveis onde também ocorria a entrega de
alimentos vindos da agricultura familiar. Houve um acompanhamento direto com o setor da
merenda escolar e alguns pontos criticos foram analisados durante este periodo.

Durante as entregas dos produtos vindos da agricultura familiar eram verificados a
qualidade de todos os produtos e aqueles que ndo apresentavam uma qualidade satisfatéria
eram descartados e comunicado a nutricionista responsdvel do setor que notificava o devido
produtor rural responsavel por determinado produto no intuito de exigir a melhoria a sua
produgdo (Figura 1 e 2).

Figura 1- Produtos provenientes da Agricultura Familiar com qualidade inferior.

Fonte: Autoria prépria (2023).

Figura 2- Produtos provenientes da Agricultura Familiar com qualidade satisfatéria.

N
Fonte: Autoria prépria (2023).

Foi verificado durante o acompanhamento que em certos periodos, alguns ovos
recebidos no depédsito chegavam com a casca rachada. Por ndo possuir um local adequado
para armazenar todas as caixas de ovos adquiridas, elas permaneciam dentro do depésito,
sob temperatura inadequada e isso fazia com que esses ovos rachados entrassem em estado
de putrefagdio, proliferando larvas de moscas varejeiras (Cochliomyia hominivorax) e odor
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fétido pelo galpdo (Figura 3). Sabe-se que pelo nimero reduzido de funciondrios néo existia
tempo hdbil de organizag¢do do espaco.

Segundo Paiva et al. (2019) os ovos brancos armazenados em temperatura ambiente
apresentam perdas significativas da qualidade, enquanto ovos mantidos sob refrigeracgdo
podem ser armazenados até 20 dias sem altera¢do da qualidade interna.

Figura 3- Ovos estragados contendo larvas de varejeiras
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Fonte: Autoria prépria (2023).

Pelo fato de uma das cémaras frias de refrigeracdo estar desativada, foi proposto que
alguns alimentos pereciveis como frutas, verduras, legumes e ovos fossem colocados dentro do
freezer de refrigeragdo localizado no depésito de armazenagem.

Este freezer ndo comportava todos os alimentos pereciveis que chegam para merenda
escolar, ent@o durante o acompanhamento desta pesquisa foi realizado o seguinte: colocar
dentro do freezer os alimentos que vdo ser entregues por Ultimo, ou seja, aqueles que vdo
permanecer mais dias dentro do galpdo.

Por exemplo, os alimentos chegavam nas segundas-feiras, porém para escolas da zona
rural eram entregues somente nas quartas-feiras. Estes, deveriam ser mantidos no freezer de
refrigeracdo até sua saida. Os ovos sdo entregues nas tercas-feiras e aquilo que sobra sdo
mantidos em refrigeracdo até sua entrega

Foram realizadas algumas melhorias propostas, seguindo as normas e padrdes de Boas
Prdaticas de Manipulagdo e Armazenamento de Alimentos, a fim de garantir uma melhor
seguranga alimentar. Além de auxiliar na melhoria da qualidade dos produtos provenientes da
Agricultura Familiar.

Ademais, foi sugerido conservar os alimentos pereciveis que vdo ser colocados no
freezer de refrigeragdo dentro sacos pldsticos, para evitar

contaminagdo cruzada e para conservar a higiene do local (Figura 4).

Figura 4 - Conservaglo de frutas e hortalicas dentro de sacos plésticos para evitar
contaminagdo cruzada e manter a higiene local
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Fonte: Autoria prépria (2023).

No que se refere a limpeza do local e higiene pessoal foi proposto realizar a
desinfec¢cdo de materiais e utensilios que entram em contato direto com os alimentos, com dlcool
70% através de um borrifador, que antes ndo havia no local. Além disso, realizar a correta
higienizacdo das mdos e se possivel o uso de dlcool em gel que contém disponivel no depésito.

Todos os individuos manipuladores de alimentos necessitam manter bons hdbitos e
condi¢Bes de higiene e saide, além de realizar treinamentos, de forma continua em boas
praticas de manipulagdo de alimentos. As bactérias presentes em boca, mdos, nariz e pele
podem ser causadoras de doengas e levadas para os alimentos. A higiene pessoal é importante,
pois o manipulador mantendo-se sauddvel e limpo, pode ajudar a evitar uma doenga por
consumo de alimento contaminado (Prefeitura de Sdo Paulo, 2019).

E fundamental que o estabelecimento onde se manipula alimentos esteja devidamente
higienizado, para garantir um alimento seguro e livres de patégenos. Dentre essa pratica, que
dever ser realizada periodicamente, estdo: a higienizag¢do das instala¢des, equipamentos e
utensilios, medidas para prevenir a presenca de insetos e roedores e o adequado e correto
destino do lixo. A higiene correta e peridédica dos utensilios € uma prdtica fundamental, pois as
bactérias se multiplicam nos residuos que ficam nos equipamentos, utensilios e ambiente de
trabalho, podendo contaminar os alimentos (Brasil, 2004).

Foi inserido no local o uso de papel toalha para secagem das mdos, ao invés de panos,
e usar estes somente para limpeza de utensilios. Também foi pedido luvas brancas de
procedimentos para manipular os alimentos. Ademais, foram trocados alguns objetos contidos
dentro do galpdo que estavam com aspectos de ferrugem e envelhecidos (como por exemplo
porta-caneta) por material novo e adequado. Os mesmos permanecem dentro do depdsito
préximo aos alimentos.

Figura 5- Higiene e organizagdo do depésito apds a execucdo das atividades.
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Fonte: Autoria prépria (2023).

Conforme pode ser observado na figura 05, foi sugerido para a limpeza do depésito
a utilizagdo de uma vassoura prépria. Para a limpeza da drea externa, usar uma outra
vassoura. Foi proposto a armazenagem de todas as caixas pldsticas em um local adequado
para ndo terem contato direto com os alimentos, porém ndo hd um local adequado no setor e
a higienizacdo de caixas pldasticas que vem da Agricultura Familiar. Ao fim de cada atividade
era realizada a organizag¢do e o preparo do depésito para o dia seguinte.

Durante o periodo em que houve a parceria com a Secretaria de Educac¢do e que
pudemos auxiliar a rotina do depésito foram sugeridas mudangas para o que era possivel ser
feito com a estrutura existente.

Depois da parceria finalizada algumas mudangas foram incorporadas a rotina e por
meio da politica de estdgio houve um aumento considerdvel de méo de obra e com isso uma
melhor organizagdo do espaco destinado ao recebimento e armazenamento de alimentos.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Houve melhorais na qualidade do recebimento dos hortifrutis ao final do
acompanhamento do setor para o desenvolvimento do projeto, com resultados evidentes no que
diz respeito ao aspecto visual, tatil e sabor dos produtos ofertados. H& necessidade de
treinamentos e capacitagdes constantes aos fornecedores de alimentos e aos funciondrios do
departamento.

E evidente que os desafios existem e s&o expressivos, necessitando de um olhar
responsdvel e atento daqueles que podem efetivar mudangas. Sabe-se que para tornar a
escola um local compativel com o armazenamento, producdo e distribuicdio da alimentacdo
escolar segura, maiores investimentos devem ser direcionados & educa¢do. Ademais,
investimentos devem ser feitos em recursos humanos de todos os niveis, para assim ter uma
melhor execu¢do do programa em todo territério nacional.
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