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RESUMO

A agricultura no Brasil representa importante papel na economia do pais, em especial a
Agricultura Familiar, na qual familias inteiras sobrevivem gracgas ao trabalho no campo. Neste
cendrio destacamos o agricultor familiar do semidrido nordestino, que com o apoio das
politicas publicas como o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) produz,
mesmo diante tantos obstdculos, principalmente os gerados pela escassez hidrica. Assim, o
presente trabalho objetiva analisar o efeito da qualidade da dgua e as praticas de preparacao
utilizadas na produc¢do dos alimentos ofertados pelo PNAE as escolas municipais da cidade de
Sao Bentinho, no semidrido paraibano, nos diferentes niveis de producao. Trata-se de uma
pesquisa transversal e descritiva, em que se observa, através dos resultados obtidos, pontos de
contaminag¢do da dgua utilizada e de todos os alimentos manipulados no ambiente escolar com
presenca de Escherichia coli e Salmonella. Porém, a utilizacdo das Boas Praticas de
Preparacdo de alimentos pelos manipuladores, seja pelo produtor rural ou pelas merendeiras,

reduz e até elimina qualquer contaminagao.

Palavras chaves: Agricultura, Agricultura Familiar, Saide, Controle de Qualidade,

Alimentag¢do Escolar.



ABSTRACT

The agriculture in Brazil represent an important role in the country's economy, especially
Family Agriculture, in which many families survive thanks to work in the countryside. In this
scenario we highlight the family farmer of the North-east semi-arid region, which with the
support of public policies as the National School Feeding Program (PNAE) produces, despite
many obstacles, mainly those generated by water scarcity. So, this study aims to analyze the
effect of water quality and the preparation practices used in the production of the feed offered
by PNAE to the municipal schools of the city of Sdo Bentinho, located in the semi-arid region
of Paraiba, at different levels of production. It is a research cross-sectional and descriptive, in
which it is observed through of the results obtained, dots contamination of the water used and
of all feed handled in the school environment with presence of Escherichia coli and
Salmonella. However, the use of Good Feed Preparation Practices by the manipulators, either

by the rural producer or by the cooks, reduces and even eliminates any contamination.

Keywords: Agriculture, Family Agriculture, Health, Quality Control, School Feeding.
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1. INTRODUCAO

A agricultura no Brasil é uma das principais bases da economia do pais, representando
fonte de renda para milhares de pessoas. O meio rural brasileiro se revela como fonte de renda
econdmica, social e cultural, produzida por homens e mulheres, entre grandes produtores
rurais, agricultores familiares, “pescadores artesanais, extrativistas, ribeirinhos, assentados da
reforma agrdria, comunidades remanescentes de quilombos, povos indigenas e da floresta”,
entre outros (SOUSA, 2014 p. 21).

Neste cendrio destacamos a Agricultura Familiar, onde familias inteiras constituidas
de pequenos produtores se unem em funcao do trabalho no campo. Ela constitui uma forma de
organizacdo onde a familia rural produz, processa e transforma parte de sua producdo
agricola, pecudria ou as duas, com o principal objetivo de produzir valores de troca que se
realiza na comercializacdo (GAZOLLA & PELEGRINTI, 2011).

Segundo Azevedo e Pessb6a (2011), a Agricultura Familiar vem apresentando uma
fun¢do social de grande importancia e representatividade no ambito nacional e regional ao
longo dos anos, mesmo diante varias dificuldades principalmente a concorréncia desleal com
as grandes agroindustrias, o crescimento do setor da monocultura de exportacdo e a aceleragdo
do processo de imigracdo para os grandes centros, além do imenso territério brasileiro e as
diversas condi¢Oes climéticas, tornando o agricultor familiar dependente das técnicas e
producdes industriais como maquinas, equipamentos e defensivos agricolas, qualificando a
agricultura no Brasil como excludente e concentradora.

O sertdo da Paraiba compartilha desse paradigma, onde apresenta a Agricultura
Familiar como responsédvel pela renda de milhares de familias mesmo diante de tantos
obsticulos de cunho social, econdmico, tecnoldgico, politico e principalmente ambiental,
como alteragdes na temperatura, clima, longos periodos de estiagem e escassez hidrica,
caracteristicas que podem comprometer o produto agricola, tanto na quantidade como na
qualidade da producao.

No semiéarido paraibano destacamos o municipio de Sao Bentinho, uma cidade jovem
com apenas 20 anos de emancipacdo politica e com apenas 4.138 habitantes (IBGE, 2010),
localizada ha 360 km da capital Jodo Pessoa, que como a maioria das cidades do sertdo, tem a
agricultura familiar como principal fonte econdmica de muitas familias mesmo convivendo

com a seca e com todos os problemas que ela origina.
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A dgua € o principal constituinte dos seres humanos, ela € utilizada para atender suas
necessidades pessoais, econdmicas (agricolas e industriais) e sociais, sendo necessdria para o
abastecimento publico e industrial, a producao de energia elétrica e as atividades de lazer e
recreacdo, e mais, indispensavel para a produgado agricola (PEREIRA, 2017).

Porém a escassez de dgua com qualidade e o seu manuseio inadequado, além da alta
complexidade da cadeia produtiva até o consumo, a pratica informal da produ¢do devido a
falta de formacdo adequada do agricultor, a utilizacdo de métodos degradantes dos recursos
naturais durante a produ¢do, além do mau acondicionamento dos alimentos produzidos e a
falta de fiscalizacdo por parte dos 6rgaos publicos podem propiciar o surgimento, bem como,
o crescimento de microrganismos que comprometem a qualidade do produto, bem como, a
satude dos escolares.

A contaminagdo das dguas e dos alimentos pode ocorrer em toda a cadeia alimentar,
desde a producdo primdria, incluindo a agricultura familiar, at¢ o consumo, podendo gerar
doencas severas. Na nossa regido essas doengas sdo bastante comuns, principalmente entre os
escolares e idosos, representando um importante problema de satde publica (BRASIL, 2012).

Em meio essa realidade de seca os pequenos agricultores familiares encontraram nas
politicas publicas apoio para adquirir seu sustento do campo, mesmo com a escassez de dgua.
Dentre as politicas publicas criadas para incentivar a pratica da agricultura familiar temos o
PNAE (Programa Nacional de Alimentacdo Escolar), que segundo a lei 11.947, de 16 de
junho de 2009, tem como principio apoiar o desenvolvimento sustentdvel e incentivar a
aquisicdo dos alimentos produzidos em ambito local, onde pelo menos 30% dos valores
repassados devem ser utilizados na compra de alimentos produzidos preferencialmente pelos
agricultores familiares.

Nesse contexto, torna-se imprescindivel, além do controle dos 6rgios publicos e
privados no tocante a qualidade dos alimentos ofertados as populacdes, a qualificacdo dos
profissionais em consondncia com as necessidades de sadde, alimentacdo e nutricdo da
populacdo, sendo estratégico considerar o processo de trabalho em saide como eixo
estruturante para a organizacdo da formacdo da forca de trabalho. E ainda, implementar e
utilizar as Boas Praticas Agricolas, Boas Praticas de Fabricacdo e Boas Praticas Nutricionais
que potencializa e assegura as ac¢des de protecdo a saide do consumidor (BRASIL, 2012).
Para assim promover a utilizacdo madaltipla dos recursos hidricos com vista ao
desenvolvimento sustentdvel; a prevengdo contra eventos hidroldgicos criticos de origem

natural e pelo uso inadequado dos recursos hidricos; a definicdo da ocupacdo do solo e do uso
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dos recursos hidricos de maneira que ndo seja comprometido o aproveitamento
socioecondmico e ambiental a jusante; a Garantia a atual e as futuras geracdes da disponibili-
dade da 4gua em quantidade e padrdes de qualidade adequados aos usos multiplos da dgua e a
alimentos sauddveis; e mais promover e proteger a satide de todos através da oferta de dgua e

alimentos livre de contaminacdo (PANDA et al., 2015).
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1.1. OBJETIVOS

1.1.1. Objetivo Geral
Analisar o efeito da qualidade da dgua utilizada e das préticas de preparacdo na
producdo dos alimentos ofertados pelo PNAE as escolas municipais da cidade de Sao

Bentinho, no semidrido paraibano, nos diferentes niveis de producao.

1.1.2. Objetivos Especificos
Analisar fisico-quimica e microbiologicamente a d4gua utilizada na producao agricola
pelos agricultores familiares cadastrados no PNAE;
Analisar microbiologicamente os produtos agricolas apds a colheita e nas demais
etapas do processo (apds 0 armazenamento e preparo) nas escolas do municipio de Sao
Bentinho-PB;
Avaliar a qualidade dos alimentos e da dgua nas escolas;
Identificar o modo de manipulacdo e o uso da dgua e dos alimentos pelas merendeiras
através de questiondrios;
Verificar a ado¢do das Boas Préticas de Preparacdo de alimentos através de “check
list™;
Elaborar uma cartilha institucional com as técnicas corretas para a fabricacao dos
alimentos;

Elaborar um video documental sobre todo o processo da pesquisa.
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1.2. ESTRUTURA DA DISSERTACAO

A pesquisa é esquematizada em: Introducdo, Revisdo de Literatura, Material e Método,
Resultados e Discussdes, e por ultimo as Consideragdes Finais, além das Referéncias e
Anexos, cujo intuito serd expor as ideias de forma sistematica.

Na Introdugdo, contextualizamos o tema abordado, ressaltando a importancia do
desenvolvimento da pesquisa, e mais, justificaremos a escolha do ambiente de estudo, através
da Justificativa, e apresentamos os objetivos almejados, geral e especificos.

Na Revisdo da Literatura, falamos sobre a Agricultura no Brasil, a Agricultura Familiar, o
PNAE e o Impacto na Sadde devido as Doencas Adquiridas pelo Consumo da Agua e
Alimentos Contaminados. A explanacdo desses assuntos nos fornece suporte tedrico
necessdrio para o desenvolvimento da pesquisa.

Na sessdo Material e Método descrevemos a classificacio da pesquisa quanto a
abordagem, aos procedimentos, ao local da pesquisa, ao processo de coleta de dados e a
andlise dos dados coletados.

Na quarta sessdo sdo expostos os Resultados e Discussdes, logo, nesta parte sdo
apresentados os resultados das andlises laboratoriais da dgua e alimentos, bem como as
respostas obtidas através de observacao e da epidemiologia.

A ultima sessdo, Consideragdes Finais, substancia os resultados obtidos com possiveis

sugestoes e solucdes para os problemas identificados.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 A AGRICULTURA NO BRASIL

As ondas de calor, os longos periodos de seca e estiagem, causaram perda de 10% na
producdo agricola em 2015 de 177 paises, entre eles o Brasil. Tamanhas mudancas climéticas
poderiam ameacar o abastecimento mundial de alimentos, mas, gragas principalmente ao uso
de novas tecnologias, a produgdo e a produtividade agricola cresce a cada safra no Brasil e no
mundo (ARAUJO, 2016).

Para Carvalho (2010), enquanto em alguns paises as terras produtivas vao escasseando
e os limites legais para a sua aquisicdo vao aumentando, a nossa agricultura, essencialmente
de livre mercado, € mais renddvel que a agricultura subsidiada da maior parte dos paises,
sendo que a producdo agricola o setor econdmico que mais cresceu nos ultimos anos. Quanto
distribuicao territorial, o Brasil tem um imenso potencial agricola, ainda mal utilizado, onde
pelo menos uns duzentos e sessenta e sete milhdes de acres estdo prontos para ser adquiridos a
baixo preco e comegar a produzir imediatamente.

Entre 2011 e 2012, a Agricultura Brasileira, ou seja, a producdo agricola, pecudria e
extrativista/vegetal do pais, cresceu em média cerca de 4% ao ano, enquanto a Industria
menos de 2,7% e o setor de Servicos 3,6% anualmente. Este também foi um periodo em que a
economia brasileira registrou seu melhor desempenho, onde cresceu 3,5% ao ano, enquanto
na década de 90, em média, 2,5% anualmente e, nos anos 80, apenas 1,6% (SERIGATI,
2016).

Segundo Matos (2010), esse crescimento vem ocorrendo desde o século XX devido
principalmente a modernizacdo da agricultura, com vdrias transformacdes técnicas como a
mecanizacao da produgdo, com o intuito de aumentar a producao e a produtividade de culturas
de interesse internacional mediante a insercdo de inovagdes tecnologicas.

O uso de inovacdes tecnoldgicas, a producdo em alta escala, a dependéncia de
elementos externos a propriedade, a integracdo com a industria, a circulagdo da produgdo em
outros paises, a mobilidade geogrifica do capital produtivo e financeiro, entre outros,
passaram a constituir elementos da agricultura dita moderna (MATOS, 2010).

Porém, para Sousa (2014), o avanco das indstrias, o crescimento do setor tercidrio e
a aceleracdo do processo de urbanizagdo, fatores predominante da agricultura dita moderna,
coloca o campo economicamente subordinado a cidade, tornando-o dependente das técnicas e

producdes industriais como mdiquinas, equipamentos, defensivos agricolas, entre outros.
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Esse novo panorama da agricultura no Brasil demonstra o quanto essa pratica ainda é

excludente, concentradora e heterogénea, sendo responsdvel por uma reconfiguracdo no

espago geogréfico e na divisao territorial, predominando a agricultura patronal.

Sousa (2014) mostra, através da Tabela 1, as caracteristicas divergentes entre a

agricultura familiar e agricultura patronal.

Tabela 1: Modelos e caracteristicas principais da agricultura brasileira.

Modelos e caracteristicas principais da agricultura brasileira

AGRICULTURA PATRONAL

AGRICULTURA FAMILIAR

Total separagdo dos fatores gestdo e trabalho

Gestio e trabalho intimamente relacionados

Organizacdo centralizada

Processo produtivo dirigido diretamente pelo

agricultor

Enfase na especializagdo

Enfase na diversificagao

Enfase em praticas agricolas padronaveis

Enfase na durabilidade dos recursos naturais e na

qualidade de vida

Predominio do trabalho assalariado

Trabalho assalariado é apenas complementar

Tecnologias direcionadas a eliminacdo das

decisoes “de terreno” e “de momento”

Decisdes imediatas, adequadas ao alto grau de

imprevisibilidade do processo produtivo.

Tecnologias buscam principalmente a reducio das

necessidades de mao de obra

Decisoes tomadas “in loco”, condicionadas pelas

especificidades do processo produtivo

Enfase no uso de insumos comprados

Enfase no uso de insumos internos

Fonte: Sousa (2014). Adaptado pelo autor, 2016.

A agricultura patronal no Brasil, que € destinada principalmente para exportagdo,

representa cerca de 76% das terras brasileiras, enquanto que a agricultura familiar, apesar de

sua imensa importancia, ocupa apenas 24% do territério nacional, como mostra a Figura 1.

Figura 1: Gréafico das terras cultivadas no Brasil com relacio entre a agricultura

familiar e a agricultura patronal.

Terras Cultivadas

M Agricultura
Familiar

M Agroindustrias

Fonte: Sousa, 2014. Adaptacdo do autor, 2016.
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E mais, as terras sdo utilizadas de maneira heterogénea, enquanto ha a formagao dos
complexos agricolas extremamente desenvolvidos nas regides que englobam os estados de
Sao Paulo, Minas Gerais, Rio de Janeiro, Santa Catarina, Parand, Rio Grande do Sul, Goias,
Mato Grosso e Mato Grosso do Sul, visto que a produgdo de soja, de cana-de-agicar e a
pecudria tem destaque mundial, na regido Nordeste, por sua vez, existe uma relativa
pluralidade e uma subvalorizacdo de seu potencial agricola onde, na Zona da Mata, mais
uimida, predomina os sistemas agricolas baseados na monocultura com destaque novamente
para a cana-de-actucar voltada atualmente para a producao de etanol; e nas regides semidridas,
ressalta-se a presenca da Agricultura Familiar, cujo principal cultivo € o de frutas, como o
meldo, a uva, a manga e o abacaxi, além da agricultura de subsisténcia que também possui um

importante papel nessa regido (PENA, 2016).

2.2 A AGRICULTURA FAMILIAR

A globalizag¢do e o emprego de novas tecnologias gerou reducdo na admissao de mao
de obra no campo, aumentando o fluxo migratério para os grandes centros urbanos, e
consequentemente o aumento do desemprego e da pobreza.

Diante desse paradigma, a agricultura familiar representa fonte de renda para milhares
de familias possibilitando que os pequenos produtores rurais possam sobreviver da producio
no campo e desfrutando de uma vida digna.

Segundo a Politica Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar através da Lei
11.326 de 14 de julho de 2006, o agricultor familiar € o empreendedor familiar rural pode ser
definido de acordo com seu artigo 3 como aquele que pratica atividades no meio rural,

atendendo, simultaneamente, aos seguintes requisitos:

I - ndo detenha, a qualquer titulo, drea maior do que 4 (quatro) médulos fiscais; II -
utilize predominantemente mido de obra da préopria familia nas atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou empreendimento; III - tenha renda familiar
predominantemente originada de atividades econdmicas vinculadas ao préprio
estabelecimento ou empreendimento; IV - dirijja seu estabelecimento ou
empreendimento com sua familia (BRASIL, 1996).

De acordo com Brown (2013), essas familias constituidas por pequenos produtores que
se une em fungdo do trabalho no campo constituem 77% da mao de obra empregada na
agricultura representando papel fundamental na redu¢do da pobreza.

Grande parte da producado agricola destinada ao mercado consumidor brasileiro tem

sua origem na agricultura familiar. Essa atividade representa cerca de 70% do total de


http://mundoeducacao.bol.uol.com.br/geografia/agricultura-familiar.htm
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alimentos consumidos no Brasil, onde se destaca diversas atividades produtivas como:
pequenas plantacdes, setor de hortalicas e de pequena criacdo de bovinos, suinos e aves,
geralmente comercializadas através de cooperativas agricolas rurais e feiras regionais e ou
locais.

Outra questdo importante € quanto a agroecologia, ja que nesses termos, a producio
agricola ocorre quase de maneira artesanal, gerando alimentos sustentdveis com interesse
tanto quanto a preservacao da natureza, como a producio de alimentos saudaveis para venda,
troca e para o proprio consumo dos integrantes deste processo.

Contudo, os agricultores que sobrevivem da agricultura familiar, em especial os da
regido Nordeste onde predomina esta prética, tem que superar varios obstaculos como as altas
temperaturas, a escassez de dgua, os longos periodos de estiagem, a qualidade da terra e da
dgua, além da grande distdncia entre a zona rural e a cidade onde, os assentamentos
geralmente ficam localizados em &reas rurais remotas, longe de estradas, mercados, escolas e
servigos de sadde.

Diante dessa realidade, faz-se necessdrio uma conjuntura politica para apoiar o
pequeno agricultor, principalmente o Agricultor Familiar, sendo necessdria maior
contribuicdo para o desenvolvimento econdmico de acesso a producdo e a mercados de
insumos, € mais, boa infraestrutura de transporte, comercializagdo e transformacgdo, apoio
financeiro no tocante aos impostos e a politica comercial ndo discriminatéria, alto
investimento em pesquisa e extensdo, adesdo a um sistema de direitos de propriedade que
incentiva o aumento do desenvolvimento agricola, e ampliacdo de programas de créditos
agricolas (BROWN, 2013).

Para Serigatti (2016), a Agricultura Familiar € uma das principais responsdveis pelo
desempenho econdmico das cidades do interior do pais, onde a atividade agricola cumpre
outros papéis, que, inclusive, justificam as significativas transferéncias de recursos dos
contribuintes para os produtores rurais sob a forma de politicas de incentivo, sendo
fundamental para:

Garantir minimamente a oferta de alimentos: seguranca alimentar, assim como
seguranca militar e energética, para tentar manter uma oferta mais estdvel de alimentos para a
sua populagao.

Permitir maior estabilidade de pregos: com oferta mais abundante ou mais estdvel de
insumos agricolas para as atividades industriais, garantindo a compra da produ¢do com um

preco justo. O setor agricola contribui positivamente para manter a inflacdo sob controle.
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* Conferir maior liberdade para a politica monetaria: em diversos paises, as
exportagdes agricolas tém participagcdo decisiva na formacdo das reservas. Estas reservas sio
fundamentais, pois, ao permitir que o governo tenha melhores instrumentos para controlar os
movimentos da taxa de cambio, conferem maior liberdade para a politica monetaria.

Esse apoio governamental se faz presente através de diversas Politicas e Programas do
Governo Federal como a Politica Nacional de Alimentagcdo e Nutricdo (PNAN), o Programa
de Aquisicdo de Alimentos (PAA), o Programa Compra Direta, ampliacdo da Estratégia de
Saude na Familia na zona rural, Educac¢do para os jovens e PRONATEC no campo, cursos de
pos-graduagdo na drea com desenvolvimento de novas tecnologias, o Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE), entre outros. Tais politicas de incentivo visam apoiar o
agricultor familiar no dmbito bioldgico, econdmico, social, cultural e ambiental, permitindo

que essas pessoas possam permanecer nos seus lares com condi¢des dignas de vida.

2.3. 0 PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTACAO ESCOLAR

A populacdo brasileira nas ultimas décadas experimenta grandes transformacdes
sociais que resultam em mudancas no seu padrio de saide e consumo alimentar. Essas
transformagdes acarretam impacto na diminuicio da pobreza e exclusdo social e,
consequentemente, da fome e escassez de alimentos, com melhoria ao acesso e variedade
deste, embora cerca de 16 milhdes de brasileiros vivem na pobreza extrema, ndo tendo assim
acesso a alimentos com qualidade na perspectiva da seguranca alimentar e nutricional
(BRASIL, 2014).

Desde 1999, a politica nacional de alimentacdo e nutricio (PNAN), integra os esforcos
do Estado Brasileiro com a finalidade de melhorar as condicdes de alimentagdo, nutri¢do e
saude, em busca da garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional da populacdo brasileira,
por meio de um conjunto de politicas publicas, que propde respeitar, proteger, promover e
prover os direitos humanos a saude e a alimentacdo (BRASIL, 2012).

Dentre essas politicas publicas destinadas a agricultura familiar, o Programa Nacional
de Alimentacao Escolar (PNAE), que constitui uma esfera do PNAN criado com o objetivo de
oferecer uma alimentacdo sauddvel para os escolares e apoiar os pequenos agricultores, em
especial o Agricultor Familiar.

O PNAE ¢ regulamentado pela lei 11.497 de 16 de junho de 2009, onde no seu artigo 1
defini a alimentagdo escolar como todo alimento oferecido no ambiente escolar,

independentemente de sua origem, durante o periodo letivo.
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O PNAE tem como principal objetivo oferecer alimentos sauddveis, enxergando o
escolar com integralidade e equidade. Segundo o Art. 2°, da lei 11.947, sdo diretrizes da

alimentacao escolar:

I - o emprego da alimentagdo sauddvel e adequada, compreendendo o uso de
alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradi¢des e os hdbitos
alimentares sauddveis, contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos
alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em conformidade com a sua faixa
etdria e seu estado de sadde, inclusive dos que necessitam de atencdo especifica; II -
a inclusdo da educacdo alimentar e nutricional no processo de ensino e
aprendizagem, que perpassa pelo curriculo escolar, abordando o tema alimentacio e
nutri¢do e o desenvolvimento de préticas sauddveis de vida, na perspectiva da
seguranga alimentar e nutricional; III - a universalidade do atendimento aos alunos
matriculados na rede publica de educagdo bdsica; IV - a participacdo da comunidade
no controle social, no acompanhamento das acdes realizadas pelos Estados, pelo
Distrito Federal e pelos Municipios para garantir a oferta da alimentagdo escolar
sauddvel e adequada; V - o apoio ao desenvolvimento sustentdvel, com incentivos
para a aquisicdo de gé€neros alimenticios diversificados, produzidos em dmbito local
e preferencialmente pela agricultura familiar e pelos empreendedores familiares
rurais, priorizando as comunidades tradicionais indigenas e de remanescentes de
quilombos; VI - o direito & alimentagdo escolar, visando a garantir seguranca
alimentar e nutricional dos alunos, com acesso de forma igualitaria, respeitando as
diferencas bioldgicas entre idades e condigdes de saude dos alunos que necessitem
de atencdo especifica e aqueles que se encontra em vulnerabilidade social (BRASIL,
2009).

O emprego de uma alimentacdo sauddvel e adequada reflete de forma decisiva na
saude do escolar, no seu crescimento e desenvolvimento, bem como no desempenho desse
aluno. Segundo a lei 8080, de 19 de setembro de 1990, no seu artigo 3 das disposi¢Oes gerais,
a saude tem como fator determinante e condicionante, entre outros, a alimentacao.

O PNAE tem a preocupacdo em ofertar o alimento saudavel e com garantia de
qualidade bioldgica, sanitdria, nutricional e tecnoldgica, bem como, garantir que haja a
responsabilidade e a participacdo da comunidade no controle social, priorizando a soberania
alimentar e a seguranca alimentar e nutricional, além da aquisi¢cdo de alimentos produzidos
pelos pequenos produtores locais, em especial os que sobrevivem da agricultura familiar
(BRASIL, 2009).

Porém a alta complexidade da cadeia produtiva até o consumo dos alimentos, a
contaminag¢do dos alimentos por microrganismo por meio do manuseio inadequado e o uso de
dgua contaminada durante a producdo/preparo, bem como a utilizacdo de agrotéxicos e

aditivos, pode comprometer a qualidade do produto e a saide dos consumidores.

2.4. A AGUA, OS ALIMENTOS E SEUS IMPACTOS NA SAUDE.
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relevante a importancia da 4gua para a producdo da agricultura familiar, porém, nem
sempre supre a demanda que esse tipo de cultura agricola exige. Outro fator a ser levado em
consideracdo diz respeito a qualidade das dguas dos corpos hidricos que sdao usados para a
irrigacdo. Um nimero significativo desses reservatdrios apresenta quantidade elevada de
poluicdo de suas dguas, por diversos agentes poluidores.

De acordo com a Declaragdo Pelo Direito Humano a Alimenta¢do adequada e saudével
¢ necessdria uma estrutura sustentivel para que haja um fortalecimento da agricultura
familiar, respeitando de forma eficaz, o meio ambiente. “Importa estruturar e priorizar
sistemas de produgdo sustentiveis e diversificados de alimentos sauddveis com o
fortalecimento da autonomia da agricultura familiar e camponesa, povos indigenas e outros
povos e comunidades tradicionais, bem como garantir o acesso a dgua e qualidade e em
quantidade suficiente, reconhecer o papel estratégico dessas populacdes na conservagao e uso
sustentdvel da agrobiodiversidade e como guardids do nosso patrimdnio genético, e construir
uma Politica e Plano Nacional de Agroecologia” (DECLARACAO PELO DIREITO
HUMANO A ALIMENTACAO ADEQUADA E SAUDAVEL, 2011, p. 3).

Atualmente a populacio mundial é quase 7,5 bilhdes de habitantes. Essa
superpopulacdo pode ultrapassar os 9 bilhdes de habitantes existentes no planeta em 2050.
Essa imensa expansdo demogréfica coloca alguns dos recursos essenciais para sustentar a vida
no planeta em crescente risco, a 4gua é um exemplo, ja que, estd escassa em grande parte do
mundo, em especial nas regides aridas e semiaridas do globo (ONU, 2017).

Devido a imensurdvel importancia da d4gua e com a finalidade de assegurar a prote¢ao
e o uso sustentavel dos recursos hidricos, foi criada a Lei Federal n° 9.433 de 08 de janeiro de
1997 que Institui a Politica Nacional de Recursos Hidricos e cria o Sistema Nacional de

Gerenciamento de Recursos Hidricos, a qual traz em seu artigo1° os seguintes fundamentos:

I - a 4gua € um bem de dominio piblico; II - a d4gua é um recurso natural limitado,
dotado de valor econdmico; III - em situacdes de escassez, o uso prioritario dos
recursos hidricos € o consumo humano e a dessedentacdo de animais; IV - a gestdo
dos recursos hidricos deve sempre proporcionar o uso mdultiplo das dguas; V - a
bacia hidrografica € a unidade territorial para implementagdo da Politica Nacional de
Recursos Hidricos e atuacdo do Sistema Nacional de Gerenciamento de Recursos
Hidricos; VI - a gestdo dos recursos hidricos deve ser descentralizada e contar com a
participag@o do Poder Publico, dos usudrios e das comunidades (BRASIL, 1997).

Este enquadramento visa assegurar as dguas com qualidade compativel com os seus

multiplos usos, mediante acdes preventivas permanentes. Em 2005, o enquadramento dos
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corpos de dgua segundo suas classes foi reformulado com o intuito de alcangar as condi¢des
adequadas de qualidade, conforme estabelecido pela Resolu¢do do Conselho Nacional do
Meio Ambiente (CONAMA) n° 357.

Mesmo diante tamanhos esfor¢os, um dos problemas mais sérios da humanidade na
atualidade € a garantia de fontes de 4gua adequada para o consumo humano e a producao de
alimentos, devido principalmente ao aumento da populacdo mundial e ao uso de forma infrene
e descontrolada desse recurso.

Se a 4gua constitui elemento essencial a vida, a utilizacdo de recursos hidricos
inadequadas para o consumo pode representar fonte de contaminagdo de alimento por toxinas
produzidas pelas bactérias Staphylococcus aureus, Clostridium spp, Bacillus cereus,
Escherichia coli e Vibrio spp; bactérias, principalmente a Salmonella spp, Shigella spp e
Escherichia coli; virus, como o Rotavirus; e os parasitas, entre eles, a Entamoeba spp, Giardia
lamblia e Cryptosporidium parvum. Além da contaminacdo por substdncias téxicas como
metais pesados, agrotoxicos, entre outros, podendo causar doengas altamente nocivas a saude
do homem (MACHADO et al., 2009).

Os microrganismos podem ser benéficos e até necessdrios na fabricacdo de alguns
alimentos, porém, alguns deles sdo degradantes comprometendo a qualidade do produto, e
outros patogénicos causadores de diversas doencas no consumidor, entre elas as
gastroenterites e até a morte.

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), que ocorrem pela ingestio de
alimentos e/ou dgua contaminados, vem aumentando de forma significativa em todo planeta.
Entre os multiplos fatores que contribuem para esse crescimento destacamos a imensa
expansao demografica, o processo de urbanizacao desordenado, a necessidade de producao de
alimentos em grande escala, o consumo de alimentos em vias publicas, a utilizagdo de novas
modalidades de produgdo, o aumento no uso de aditivos e a mudancas de hébitos alimentares,
a existéncia de grupos populacionais vulnerdveis ou mais expostos e as mudancgas ambientais
(BRASIL, 2012).

Em alguns paises subdesenvolvidos, como a India, as gastroenterites (diarreia causada
principalmente pelo rotavirus e Salmonelas) representam uma das principais causa de morte
nas criancas, matando por ano meio milhdo de menores de cinco anos, mesmo com a
globalizagdo e a evolugdo tecnoldgica, com o estudo dos microrganismos vivos, 0 surgimento

de diversos antibidticos, a identificacao de diversas doencas e seus causadores.
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No Brasil o perfil epidemioldgico das doencas transmitidas por alimentos e dgua
contaminada, segundo Ministério da Sauide (2012), ainda é pouco conhecido, ja que, poucos
estados e/ou municipios dispdoem de estatisticas e dados sobre os agentes etiologicos mais
comuns, alimentos mais frequentemente implicados, populagdo de maior risco e fatores
contribuintes.

Quanto a morbidade, mortalidade e letalidade no Brasil, presumem-se alta morbidade,
entretanto como poucas DTA sd3o investigadas, ndo se conhece sua magnitude. Pela
informacdo disponivel, a mortalidade e a letalidade sdao baixas, dependendo das condigdes do
paciente, do agente etioldgico envolvido e do acesso aos servicos de satdde. Ressalta-se sua
importancia no grupo etario de menores de 5 anos, em decorréncia da elevada mortalidade por
diarreia nesse grupo (BRASIL, 2012).

A contaminagdo das dguas e dos alimentos pode ocorrer em toda a cadeia alimentar,
desde a producdo primdria, incluindo a agricultura familiar, até o consumo (plantio, manuseio,
processamentos, industrializacdo, transporte, distribuicdo, abastecimento, cozimento e
armazenamento/ acondicionamento), cuja responsabilidade é partilhada com os diferentes
setores de governo e sociedade.

Segundo a lei 8080, Art. 5, inciso VIII, a fiscalizac@o e a inspecdo de alimentos, dgua e
bebidas para consumo humano e o controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente
se relacionem com a saide, compreendida em todas as etapas e processos de producdo ao
consumo, além da preservacdo da Seguranca e da Soberania Alimentar e Nutricional, sdo
objetivos e atribuicdes inclusive do Sistema Unico de Satde (SUS), devido tamanho impacto
na saide (BRASIL, 1990).

A seguranca alimentar e nutricional (SAN) € estabelecida no Brasil como a realizagdo
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 seja
ambiental, cultural, econdmica e socialmente sustentdvel, seguindo todas as normas sanitarias
durante toda a cadeia produtiva (BRASIL, 2012).

Para o Ministério da Saude (2012), a Soberania Alimentar se refere ao direito dos
povos de decidir seu proprio sistema alimentar e de produzir alimentos sauddveis e
culturalmente adequados, acessiveis, de forma sustentdvel e ecoldgica, colocando aqueles que
produzem, distribuem e consomem os alimentos no coragdo dos sistemas e politicas

alimentares, acima das exigéncias de mercado.
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Por isso, todos integrantes envolvidos na producdo de alimentos, assim como o0s
trabalhadores da satide devem ter uma visdo integral e holistica do processo e da utilizagc@o de
Boas Praticas Agricolas, Boas Praticas de Fabricacio e Boas Praticas Nutricionais que
potencializa e assegura a saide de todos, zelando pela qualidade do produto, em especial pelas
condi¢des higiénicas em todos os niveis de producdo até o recebimento por parte dos

consumidores, garantindo-os uma alimentagdo segura, saborosa e nutritiva.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. TIPIFICACAO DA PESQUISA

A pesquisa fica caracterizada como transversal e descritiva. Segundo Lopes (20006),
esse tipo de pesquisa tem como principal objetivo descrever as caracteristicas de determinada
populacdo ou fendmeno ou entdo, estabelecer as varidveis que ocorrem. A pesquisa descritiva,

aquela que se observam, registram, analisam, classificam e interpretam os fatos sem que o
pesquisador lhes faca qualquer inferéncia, ou seja, o pesquisador estuda os fendmenos de um
mundo fisico e humano, mas ndo os manipula.

Trata-se de um estudo de cardter quanto-qualitativo com base em dados coletado a
partir de um estudo de campo, cujo objetivo € analisar o efeito da qualidade da dgua utilizada
e das praticas de preparacdo na producdo dos alimentos ofertados pelo PNAE as escolas
municipais da cidade de Sdo Bentinho, no semidrido paraibano, nos diferentes niveis de
producao.

Iniciamos com um levantamento bibliografico construido a partir de material
publicado como: livros, publicagdes em periddicos e artigos cientificos, jornais, boletins,
monografias dissertacoes, teses, materiais cartograficos e internet (BRUSQUE, 2011).

Posteriormente, foi realizada uma pesquisa de Campo, que para os autores Pronadov e
Freitas (2013), se realiza através da observagao dos fatos e fendmenos tal como eles ocorrem
espontaneamente, com o objetivo de conseguir informacdes e/ou conhecimentos acerca de um
problema para o qual procuramos uma resposta, ou de uma hipdtese, que queiramos
comprovar, ou, ainda, descobrir novos fendmenos ou as relacdes entre eles.

Foram consultadas, vdrias esferas a nivel municipal de Sdao Bentinho-PB, como a
EMATER municipal, a Secretdria de Agricultura e a Secretaria de Educacdo, através de
entrevistas com os respectivos responsdveis dos setores citados. E no ambito federal,

consultamos o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE.

3.2. LOCAL DA PESQUISA

O semidrido nordestino é uma regido que apresenta varios problemas e desafios, onde
o agricultor, na maioria o Agricultor Familiar, tem que buscar alternativas para manter sua
Unica aquisi¢do de renda, mesmo diante de tantas adversidades como, uma Reforma Agréria
desigual, grande €xodo rural na busca por melhor condi¢do de vida nos grandes centros,

pouco apoio governamental e pouco investimento financeiro para o desenvolvimento
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econdmico e tecnolégico dos pequenos agricultores. E mais, elevada temperatura, longos
periodos de estiagem, queimadas, desertificacdo e escassez de dgua.

Uma dessas cidades do sertdo nordestino onde a agricultura sempre representou uma
das principais bases da economia local mesmo diante tantos desafios € Sao Bentinho-PB, onde
a fonte econdmica predominante € a agricultura familiar de subsisténcia, desde sua descoberta

até os dias atuais (BRASIL, 2005).

Figura 2: Mapa da localiza¢do de Sao Bentinho-PB

Fonte: IBGE/Google Maps, 2017. Adaptagao do autor, 2016.

Ela fica localizada na regido semidrida do Nordeste brasileiro, a aproximadamente 360
km de Jodo Pessoa, capital da Paraiba. Sua drea territorial € de 195.965 km?2. Seus limites sdo:
ao norte Pombal; ao sul Catingueira; ao leste Condado; e ao oeste e sudeste Cajazeirinhas.

O clima da cidade de Sao Bentinho € tropical semiérido, com chuva de verdo e periodo
de estiagem de 5 a 6 meses. O periodo chuvoso se inicia em novembro com término em abril,
porém, suas chuvas sdo irregulares caracterizando assim o clima quente e seco. A precipita¢ao
média anual € de 431,8mm e a temperatura média anual € de 27 C. A vegetagdo € basicamente
composta por Caatinga Hiperxeréfila com trechos de Floresta Caducifélia.

Sua populagdo, segundo dados do IBGE 2010, € cerca de 4.138 habitantes, onde 2.015
sd0 homens e 2.123 sd@o mulheres. Desses 1.293 residem na zona rural e 2.845 residem na
zona urbana.

O municipio de Sdo Bentinho encontra-se inserido nos dominios da bacia hidrografica
do Rio Piranhas. Seus principais tributdrios sdo os riachos: Belmonte, Varzea Redonda,
Riacho dos Currais, Melado, do Jacu, Sao Miguel e do Cedro, além dos cérregos: do Pau
Branco, Morcego, Jatoba e Sdo Vicente. Os principais corpos de acumulagdo sdo: o acude do

Trovao e as lagoas da Ramada e de Sdo Bento (BRASIL, 2005). O municipio ainda apresenta
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38 pogos em operacdo, segundo o atual secretario de Agricultura Manuel Batista, desses, os
principais estio localizados: 02 no Riacho da Raca, 03 Camanos, 03 Sao Joaquim, 03 Pao de
actucar, 06 Capoeiras, 06 Angicos, 04 Riacho dos Currais e 01 Corrego da Lagoa. Quanto a
utilizacdo de dguas subterraneas 2% destina-se a agricultura, 16% ao consumo por animais,
46% uso doméstico primario e 6% uso doméstico secunddrio.

Sao Bentinho apresenta 5 escolas municipais, sendo 4 escolas localizadas na zona
rural, Capoeiras, Angicos, Cantinho de Boi e Forquilhas, com 60 alunos matriculados com
faixa etdria a partir de 5 anos de idade, 1 escola municipal na zona urbana, Joaquina
Cassimira da Concei¢do, com 598 alunos matriculados com faixa etdria de 5 anos até
adolescentes jovens e adultos. O municipio também possui 1 creche, Saturnina Maria de
Andrade, na zona urbana com 75 alunos matriculados com faixa etaria de 1 ano e 6 meses a 4
anos (dados de 2016).

Quanto a fonte de dgua utilizada nas escolas, as escolas Saturnina Maria de Andrade e
Joaquina Cassimira da Conceicdo, adquirem 4dgua da CAGEPA, através do sistema Mae
d’Agua; a escola Forquilhas adquire a dgua do Exército por carro pipa e dgua da chuva
armazenada em cisterna; e as demais escolas, ou seja, Cantinho de Boi, Angicos e Capoeiras,
sdo abastecidas por carros pipa da prefeitura municipal onde a dgua € coleta nos agudes da
regido, dgua utilizada na limpeza do ambiente, e para o consumo e utilizada na preparacio da
merenda escolar 4gua da chuva, ambas armazenadas em diferentes cisternas.

O municipio de Sao Bentinho-PB apresenta grande destaque na Agricultura Paraibana,
principalmente no ambito da Agricultura familiar, representando papel fundamental na
economia local e fonte financeira para milhares de familias. Entre a vasta produgdo agricola
destacamos a producdo do queijo, polpas de frutas, mel e hortalicas. Porém, assim como as
demais cidades do semidrido nordestino, este municipio enfrenta uma Agricultura Familiar
marcada pela escassez de dgua, pelos longos periodos de estiagem, pelas as altas temperaturas
e consequentemente, pelo grande €xodo rural, com o crescente fluxo imigratorio para os
grandes centros.

Nesse contexto destacamos as comunidades de Riacho dos Currais, Angicos e Sao
Joaquim, onde se encontram os produtores rurais caracterizados como Agricultores familiar,
cadastrados no Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar (PNAE) no municipio de Sao
Bentinho-PB.

Apenas as comunidades do Riacho dos Currais e Sao Joaquim, continuam fornecendo

alimentos para a merenda escolar devido, principalmente, a escassez de dgua. E quanto as
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escolas, todas da rede municipal estdo cadastradas no PNAE, porém as unicas que estdo
recebendo os alimentos produzidos pelos agricultores familiares no momento sdo a Escola
Joaquina Cassimira da Conceicao e a Creche Saturnina Maria de Andrade.

A comunidade de Riacho dos Currais fica localizada a 8 km do centro da cidade, com
12 familias residentes, onde 9 sdo caracterizadas como agricultores familiares cadastrados no
PNAE, sua principal fonte de d4gua é um pogo artesiano e d4gua mineral adquirida no comércio
local, utilizada na produgdo das polpas de frutas. Atualmente produzem polpas de frutas,
bolos, queijo e mel, onde os dois dltimos alimentos ndo sao fornecidos as escolas.

Outra comunidade cadastrada no PNAE do municipio é a Sdo Joaquim, que se
encontra a 10 km do centro do municipio, com 14 familias, dessas 02 formadas por
agricultores familiares, com o principal ponto de fornecimento de d4gua 1 po¢o amazonas.

Possuem como producdo agricola feijdo, alface, coentro, cebolinha, tomate e abobora.

3.3. COLETA E ANALISE DOS DADOS

Durante a coleta de dados, utilizamos o método quantitativo, através da aplicacdo de
um questiondrio previamente elaborado com questdes fechadas (Apéndice B). Esse
questiondrio foi aplicado de forma aleatéria as merendeiras das escolas municipais de Sao
Bentinho-PB, no periodo de junho de 2017, e serviu de importante ferramenta na
caracterizacdo da atual técnica utilizada na preparacdo dos alimentos.

Também, foi realizado “check list” (Apéndice A) para analisar os pardmetros de
verificacdo da pratica de fabricacdo de alimentos, em relacdo a estrutura fisica, higiene
(pessoal, operacional e ambiental) € manipulacdo dos alimentos, de acordo com a RDC n
216/2014.

E mais, foram analisados os alimentos fornecidos pelo PNAE, durante todo o processo
agricola, ou seja, ap6s a colheita, apds 0 armazenamento e preparacdo (ao chegar a mesa do
alunado), exceto aqueles que em algum nivel da producdo passou por coccdo, ja que, com a
utilizacdo da agdo do calor espera-se a eliminacdo dos microrganismos contaminantes dos
alimentos como mostra a Tabela 2.

Os resultados foram apresentados com o auxilio de planilha eletronica Excel, em
quadros, gréficos e tabelas, analisados mediante estatisticas descritivas, a luz da literatura

revisada nesta pesquisa e sob a perspectiva da vigilancia epidemiolégica.
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Com o objetivo de analisar a qualidade dos alimentos produzidos para o PNAE,

durante toda sua cadeia produtiva, serdo analisados a d4gua e alimentos no laboratério do CVT

— Centro Vocacional Tecnolégico, do Centro de Ciéncias e Tecnologia, pertencente a UFCG,

Campus Pombal-PB, como mostra o Tabela 3, baseado na Resolucao da ANVISA RDC n 12

de 02 de janeiro de 2001, que visa a protecdo a saude da populagdo e a regulamentagdo dos

padrdes microbioldgicos para os alimentos; a portaria 2.914 de 12 de dezembro de 2011, que

dispde sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da dgua para consumo

humano e seu padrdo de potalidade.

Mostraremos a seguir, na Tabela 2, a relagdo da dgua utilizada e dos alimentos

produzidos de acordo com as institui¢des envolvidas.

Tabela 2: Relagdo da dgua utilizada e dos alimentos produzidos de acordo com as
institui¢des envolvidas.

Instituicoes Agua utilizada Alimentos
Produtor 1 Agua para irrigacdo (Po¢o Amazonas) e Coentro, Cebolinha, Tomate, Queijo e
para limpeza dos utensilios (Tanque) Pimentao.
Produtor 2 Agua utilizada para higienizagio das Polpa de Acerola, Polpa de Manga, Acerola
frutas (Poco Artesiano). utilizada na produc@o das polpas e Polpa de
Cajarana.
Escola 1 Agua para limpeza dos utensilios e para Polpa de Acerola e Suco de Acerola (produzido
(zona urbana) cozinhar (CAGEPA). na escola)
Escola 2 Agua para limpeza dos utensilios e para Coentro, Cebolinha, Tomate, Queijo, Pimentdo,
(zona urbana) cozinhar (CAGEPA). polpa de cajarana e suco de cajarana.
Escola 3 Agua do carro Pipa do exército para Nao apresentava alimentos do PNAE no

(zona rural)

cozinhar e para limpeza dos utensilios

momento do desenvolvimento da coleta

(cisterna).
Escola 4 Agua para cozinhar e limpeza (cisterna) Nio apresentava alimentos do PNAE no
(zona rural) momento do desenvolvimento da coleta
Escola 5 Agua para cozinhar (cisterna) e para Nao apresentava alimentos do PNAE no

(zona rural)

limpeza dos utensilios
(Pipa prefeitura)

momento do desenvolvimento da coleta

Escola 6
(zona rural)

Agua para cozinhar (cisterna) e para
limpeza dos utensilios
(Pipa prefeitura)

Nio apresentava alimentos do PNAE no
momento do desenvolvimento da coleta

Fonte: Elaborada pelo autor baseada na pesquisa, 2016.

Ja na Tabela 3 exibiremos os métodos fisico-quimicos e microbioldgicos adotados

durante as analises laboratoriais.
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Tabela 3: Relagdo dos métodos propostos para avaliacdo da dgua e dos alimentos
coletados.

Elementos Analise Métodos

Microbiolégica Coliformes termotolerantes e totais.

Turbidez; pH; Condutividade; Alcalinidade
total e Cloretos.

Agua
Fisico-quimica

Coliformes termotolerantes; Staphylococcus
Microbiolégica SSp;
Queijo Salmonela sp/25g; Bolores e Leveduras.

Fisico-quimica . . p .
d Lipideos; pH e Acidez; Proteinas e Umidade.

Coliformes termotolerantes

Polpas de Frutas Microbiolégico Salmonela sp/25¢
Coliformes termotolerantes Salmonela
Microbiol6ei
Pimentéo lerobiofogica sp/25¢g
Fisico-quimica Umidade; pH e Acidez; Brix;
Coliformes termotolerantes Salmonela
Microbioléei
Coentro 1eroblologica sp/25g
Fisico-quimica Umidade; pH e Acidez; Brix;
Coliformes termotolerantes Salmonela
Microbioléei
Cebolinha 1CTODIOT081C0 sp/25g
Fisico-quimica Umidade; pH e acidez; brix;
Coliformes termotolerantes Salmonela
Microbioléei
Tomate icrobioldgico $p/25g
Fisico-quimica Umidade; pH e acidez; brix;

Fonte: elaboracdo baseada na pesquisa, 2016.

3.5. ASPECTOS ETICOS E LEGAIS

Esta pesquisa foi submetida 2 analise do Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG) através da Plataforma Brasil, sendo assim aprovado o
seu desenvolvimento (CAAE 87120617.9.0000.5575). E mais, todo o estudo foi concebido
baseado nas recomendacdes do Conselho Nacional de Etica em Satde (Resolugio 466/12 do
Conselho Nacional de Satde). Por se tratar de um estudo desempenhado na édrea da saude
envolvendo informacdes sigilosas acerca de seres humanos, a pesquisa foi desenvolvida de
modo que ndo ocorressem prejuizos para os seus envolvidos, seguindo os principios da
bioética: o principio da beneficéncia, o da autonomia, o da justica e o da ndo-maleficéncia
(BRASIL, 2012).

A pesquisa apresentard riscos minimos de danos para a vida dos seus envolvidos
como, quanto a disponibilidade de tempo para o preenchimento do questiondrio e a
participacdo em cursos € semindrios sobre boas préticas de producdo de alimentos, além do

uso de sua imagem no video documental que abordara todo o processo.
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Os beneficios almejados serd no ambito individual e coletivo onde, o desenvolvimento
da pesquisa servird de base para o desenvolvimento de estratégias, para implementar acdes de
protecao/promocao da sadde e prevencgdo de agravos na comunidade pesquisada.

N3ao € de interesse do estudo divulgar os dados individuais dos participantes e sim 0s
resultados gerais esperados nos objetivos da investigacdao, mantendo assim o seu sigilo, tendo
somente 0s pesquisadores acesso a0s mesmos.

O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (Apéndice C) sera lido para

os participantes da pesquisa, garantindo que todos tenham o mesmo nivel de informacao.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1. ANALISES LABORATORIAIS

As andlises fisico-quimicas e microbioldgicas foram realizadas a partir da coleta de
amostras das dguas utilizadas durante o cultivo nas comunidades agricolas e ainda, das dguas
utilizadas nas escolas municipais para a limpeza dos utensilios ou para a preparagdo dos
alimentos, ou seja, durante todo o Sistema Agroindustrial (SAG) envolvido, além dos
alimentos ofertados via PNAE, exceto aqueles que passam por cocg¢ao.

Quando nos referimos aos Sistemas Agroindustriais, nessa orientagdo, sdo todos os
segmentos antes, dentro e depois da porteira, relacionados com a producao, transformacdo e
comercializacdo de um produto agropecudrio bdsico, até chegar ao consumidor final. E
necessdrio que todo estudo dos SAGs tenha como esséncia a Gtica sistémica e integral sobre
as relacdes verticais de producdo ao longo das cadeias produtivas, para assim servirem de

norteadoras para a formulacdo de estratégias e politicas publicas (SOUSA, 2014).

4.1.1. Analises microbioldgicas e fisico-quimicas da agua utilizada durante todo o
processo de preparacao dos alimentos nos diversos niveis de producao.
A Tabela 4 apresenta as andlises microbioldgicas da dgua utilizada pelos produtores

familiares durante a irrigagcdo das hortalicas, lavagem das frutas e utensilios.

Tabela 4: Numero Mais Provavel de Coliformes a 35°C, Coliformes a 45°C e de
Escherichia coli da dgua utilizada pelos produtores.

Coliformes 35°C Coliformes a 45°C Escherichia
PRODUTOR AMOSTRA (NMP/mL) (NMP/mL) coli/25 g
) Agua de tanque >1600 - -
Poco amazonas 560 1,8 Auséncia
2 Pocgo artesiano 560 1,8 Auséncia

Fonte: Elaborado pelo autor baseado na pesquisa, 2016.

Observamos na Tabela 4 as concentracdes médias de coliformes a 35°C de 560
NMP/mL e de >1600 NMP/mL nas amostras de 4dgua coletadas no poco amazonas para
irrigacdo e no tanque do Produtor 1 respectivamente. E ainda, o valor de 560 NMP/mL na
agua do poco artesiano utilizada pelo Produtor 2 para a lavagem das frutas e limpeza do
ambiente. Nao existem padrdes estabelecidos para coliformes totais em dgua com essas

finalidades.
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Quanto ao indice de Coliformes a 45°C o Produtor 1 apresentou 350 NMP/mL na dgua
coletada no tanque e de 1,8 NMP/mL a do po¢co amazonas, ja na do Produtor 2 indice de 1,8
NMP/mL. O CONAMA (BRASIL, 20005) estabelece o limite de tolerancia de 200
NMP/100ml (2 NMP/ml) para coliformes termotolerantes em dgua destinada a irrigacdo de
hortalicas que sdo consumidas cruas e de frutas que se desenvolvam rentes ao solo e que
sejam ingeridas cruas sem remocdo de pelicula, estes valores ratificam que as condig¢des
sanitdrias da dgua utilizada, com essas finalidades, apresentam-se adequadas.

Houve ainda a presenga de Escherichia coli/25g na dgua do tanque utilizada para
limpeza do ambiente no Agricultor 1. E importante ressaltar que a concentraco dessa bactéria
na 4dgua contaminada possui relacdo direta com o grau de contaminacgdo fecal, pois, esses
microrganismos sdo encontrados nas fezes de animais de sangue quente, inclusive dos seres

humanos (BRASIL, 2011).

Figura 3: Imagem do tanque utilizado pelo Produtor 1.

Fonte: Imagem do autor do trabalho, 2017.

Percebemos entdo, contaminagdo apenas no tanque do Produtor 1 (Figura 3), onde era
armazenada dgua do acude e do poco amazonas utilizada apenas para higiene do ambiente e
dos utensilios usados na produgdo do queijo, ja que, a dgua para a irrigacdo era a do poco
amazonas. A contamina¢do da dgua aliada com a falta de Boas Praticas de Fabricacdo pode

ser decisiva na qualidade final do produto, porém ainda existe pouco estudo nessa drea.
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Na Tabela 5 apresentaremos as andlises microbioldgicas da dgua utilizada nas escolas
para a preparacdo dos alimentos e para o consumo, além da usada para lavagem dos utensilios
e do ambiente.

Observamos contaminacdo na dgua destinada para a preparacdo de alimentos nas
Escolas 3 e 6, apresentando Coli a 45°C com valores de 4,5 NMP/mL, e mais presenca de
Escherichia coli/25 g na dgua utilizada para consumo na Escola 3. Isso demonstra a péssima
condicdo higiénica sanitdria da dgua consumida pelos escolares dessas comunidades, pois,
segundo o CONAMA (2005), a dgua destinada para o consumo humano deve ser isenta de
coliformes termotolerantes (ausentes em 100ml) e de Escherichia coli, ji& que, esses
microrganismos sao extremamente nocivos a saide do homem. Sendo assim 33% das escolas
apresentam dgua impropria para consumo, esse indice € insatisfatério quando comparado com
a do estudo desenvolvido por Scuracchio (2010) nas escolas de Sdo Carlos-SP, onde apenas
22,5% das amostras apresentaram niveis de coliformes elevados. A presenca de Escherichia
coli também difere dos provenientes em outros estudos nacionais, como os realizados por
Guerra et al. (2006), Silva (2009) e Scuracchio (2010) onde todas as amostras apresentaram

auséncia dessa bactéria.

Tabela 5: Numero Mais Provavel de Coliformes a 35°C, Coliformes a 45°C e de
Escherichia coli da dgua utilizada nas escolas e creches.

liform liform E richi

ESCOLA AMOSTRA 35C°g(1\?MP(/elsni) 45(38(1\?MP71811211J) scc(.)};ieIZlghgm
1 Agua para Lavagem 2 2 Auséncia
Agua para Consumo <1,8 <1,8 Auséncia
Agua para lavagem <1,8 <1,8 Auséncia
2 Agua sala 1 2 <1,8 Auséncia
Agua para cozinhar 2 <18 Auséncia
PIPA exército <1,8 <1,8 Auséncia
3 Agua para a lavagem 540 <1,8 -
Agua para consumo >1600 . -
4 Agua de cisterna 47 <1,8 Auséncia
Agua para Lavagem, PIPA >1600 . -
: Agua para Consumo, cisterna 2 <1,8 Auséncia
6 Agua para Lavagem, PIPA 24 <1,8 Auséncia
Agua para Consumo, cisterna 14 . Auséncia

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Outro fato apresentado na Tabela 5 € a elevada concentracdo de coli 45°C na dgua

utilizada para limpeza na Escola 5 com valor de 25 NMP/mL e presencga de Escherichia coli
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na da Escola 3. Mesmo ndo havendo padrdes federais estabelecidos para o uso de 4gua com
essa finalidade, a sua utilizacdo pode gerar contaminacdo dos utensilios e consequentemente
contaminagdo cruzada da merenda escolar.

Quanto as andlises fisico-quimicas da dgua utilizada em todo o processo de produgao,
inclusive a consumida nas escolas, serdo expostas nas Tabelas 6 e 7 a seguir.

O pH (potencial hidrogenidnico) pode ser considerado como uma das varidveis
ambientais mais importantes, ele é usado para expressar a intensidade da condi¢ao acida ou
basica de uma solugdo. Para dgua de irrigacdo segundo Almeida (2010) o limite usual do pH é
de 6 a 9,5, caso o seu valor seja baixo a dgua torna-se corrosiva e se for elevado hd uma
tendéncia de formagdo de incrustagdes nas tubulacdes. Nas dguas avaliadas para a irrigacao
utilizada pelos produtores, observadas na Tabela 6, os niveis médios de pH foram de 6,4,
sendo assim excelentes para a irrigacao.

A Tabela 6 demostra ainda que todas as amostras de dgua, seja ela para consumo como
as utilizadas para higiene do ambiente estavam de acordo com a normalidade, exceto a da
Escola 4 que apresentou pH de 9,8. O ministério da satde prevé valores de pH em dgua para
consumo humano situados entre 6,0 e 9,0 (BRASIL, 2005). A basilidade exagerada pode ser
um indicativo de contaminagdes, € mais pode tornar a 4gua impropria para consumo devido a
elevada dureza. Esses resultados foram melhores dos encontrados por Scuracchio (2010), cujo
100% das amostras analisadas apresentaram pH inferior a 6.

Quanto a turbidez as dguas analisadas apresentaram valores variando 5 a 25 UNT,
logo, consideradas dentro da normalidade (até 40 UNT segundo o CONAMA, 2005), sendo
assim adequada para irrigacdo de hortalicas e para consumo humano. Para Pereira (2016), a
turbidez da dgua corresponde a alteragcdo de penetracdo de raios solares, reduzindo a reposi¢ao
do oxigénio, isso se deve a presenca de matéria em suspensio na dgua, como argila,
substancias organicas finamente divididas, organismos microscopicos e outras particulas.

A condutividade elétrica € a capacidade de uma substancia conduzir a corrente elétrica
estando diretamente ligada ao teor de sais dissolvidos sob a forma de ions. Conforme a
Resolucao 357 do CONAMA (2005) e a Portaria no 1.469/FUNASA, que estabelece os
padroes de potabilidade da dgua para consumo humano e para irrigacdo de vegetais
consumidos crus, o valor maximo permitido para os sélidos dissolvidos (STD) é 1000 mg/I.
Teores elevados deste parametro indicam que a 4gua tem sabor desagradédvel, podendo causar
problemas digestivos, principalmente nas criancas, € danifica as redes de distribui¢io, no caso

da utilizada para irrigagdes. Nas anélises todos os valores foram satisfatorios.
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Tabela 6: Resultados médios das andlises fisico-quimicas da dgua de pH, Turbidez e
Condutividade.

AMOSTRA pH TURBIDEZ CONDUTIVIDADE

(UNT) (mg/1)

Produtor | Agua de tanque 6,0 8 92,9
Poco amazonas 6,0 8 272,1

Produtor 2 Pocgo artesiano 6.8 8 966,2
Escola 1 Agua para Lavagem 6,4 9 272,9
Agua para Consumo 5,5 10 266,4

Escola 2 Agua para lavagem 6,2 6 289,5
Agua sala 1 6,2 10 272,1

Agua para cozinhar 7,2 9 265,8

Escola 3 PIPA exército 7,0 13 540,1
Agua para a lavagem 7,1 13 310,2

Agua para consumo 7,2 5 558,9

Escola 4 Agua de cisterna . 25 412,2
Escola 5 Agua para Lavagem, PIPA 7,0 9 555,5
Agua para Consumo, 6.3 11 134.8

cisterna

Escola 6 Agua para Lavagem, PIPA 8,3 9 478,5
Agua para Consumo, 76 10 478.6

cisterna
Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Na Tabela 7 observamos valores variando 2,0 e 3,8 mg/L de CaCO3 nas aguas
utilizadas para o consumo, levando em consideracdo as médias identificadas e os valores de
pH, considera-se que a alcalinidade também estejam em niveis satisfatérios. Para Duarte
(2010) a observacdo desses valores € importante, pois resultados elevados podem gerar
doencas nos consumidores. Ja para a irrigacdo de culturas de hortalicas, altos niveis de

CaCO3 promove aumento no entupimento dos gotejadores.
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Tabela 7: Resultados médios das andlises fisico-quimicas da 4gua de Alcalinidade e
Cloretos.

wosra e aowo
Produtor 1 Agua de tanque 2,3 230,4
Poco amazonas 3,1 436,9
Produtor 2 Poco artesiano 2,8 475,0
Escola 1 Agua para Lavagem 2,6 248,1
Agua para Consumo 22 212,7
Escola 2 Agua para lavagem 2,9 297.8
Agua sala 1 33 336,8
Agua para cozinhar 23 230,4
Escola 3 PIPA exército 3,5 350,9
Agua para a lavagem 2,2 377,2
Agua para consumo 3,8 478,6
Escola 4 Agua de cisterna 2,2 226,9
Escola 5 Agua para Lavagem, PIPA 43 4325
Agua para Consumo, cisterna 2,0 205,6
Escola 6 Agua para Lavagem, PIPA 42 433.6
Agua para Consumo, cisterna 2,8 212,5

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Nas andlises de Cloreto o valor maximo encontrado nas amostras analisadas foi de
478,6 mg/L Cl, estando portanto, de acordo com o recomendado pela Portaria n° 2.914/2011,
que estabelece valor maximo de 500 mg/L Cl. Segundo Sousa (2014), os cloretos,
comumente, decorrem da dissolu¢do de minerais ou intrusdo de dguas do mar, podendo,
também, incidir dos esgotos domésticos ou industriais. Em altas concentra¢des, conferem

sabor salgado a dgua ou propriedades laxativas, comprometendo a saide de seu consumidor.

4.1.2 Analises microbiolégicas e fisico-quimicas do queijo, frutas, hortalicas e sucos nos
diversos niveis de producao.
A seguir mostraremos as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas do queijo, frutas,

hortalicas e sucos nos diversos niveis de producdo, para isso utilizaremos a Portaria n® 146 de
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07 de marco de 1996 e a Resolucdo n° 12 de janeiro de 2001. Atualmente € o ministério da
agricultura do abastecimento e da reforma agrdria (MAPA) que regulamenta a identidade e
qualidade de queijos produzidos e comercializados no Brasil através da portaria n° 146 de 07
de marco de 1996, ja a Resolug@o n° 12 de janeiro de 2001 da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria) dispde sobre os critérios e padrdes microbiolégicos para alimentos e da

qualidade microbioldgica dos produtos alimenticios.

Figura 4: Numero Mais Provavel de Coliformes a 35°C para queijo e hortalicas do Produtor 1
e da Escola 2.

1200,0
1000,0
s 600,0
800,0
= 400,0
= 200,0
oo | I _ i
Queijo Tomate Pimentao Coentro | Cebolinha
m Produtor| 1100,0 3,0 11,0 1100,0 16,0
m Escola 1100,0 3,6 9,4 1100,0 160,0

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Na Figura 4 apresentamos o Nimero Mais Provavel de Coliformes a 35°C para queijo e
hortalicas do produtor e os consumidos na Escola 2, variando de 3,0 a 1100 NMP/g. Apesar de
nao existir um padrdo preconizado para niveis de coliformes a 35°C para hortalicas e queijos,
esse pode servir como indicador das condicdes higiénico-sanitdrias dos alimentos.

Figura 5: Nimero Mais Provavel de Coliformes a 45°C para queijo e hortalicas
fornecidas do Produtor 1 e da Escola 2.
1200,0
1000,0
800,0
600,0
400,0

200,0

0,0 -
Cebolinh

a
® Produtor 20,0 3,0 3,0 210,0 16,0
m Escola 21,0 3,6 9,4 1100,0 64,0

g

, Mais

ro

Queijo Tomate | Pimentdo | Coentro

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.
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Na figura 5 foram expostos os valores mais provavel de Coli a 45°, segundo a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA) através da Resolucio RDC n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) o valor recomendado para hortalicas de até 102 NMP/g,
desta forma percebemos que todas as andlises de hortalicas foram satisfatérias, tendo como
resultado variando de 3,0 a 64,0 NMP/g, exceto o coentro do Produtor 1 e principalmente o da
Escola 2 cujo resultado foi de 210 e 1100 NMP/g respectivamente. Esses dados indicam
excelentes condicdes de higiene de 75% das hortalicas, porém inferior aos encontrado por
Sousa (2014) na Comunidade de Véarzea Comprida dos Oliveiras em Pombal-PB, no qual
todos os resultados das avaliagdes foram satisfatério para coli 45°C. Quanto o queijo a RDC
n°® 12/2001 estabelece valor normal de até 5x102NMP/g, isso indica a higiene e a utilizacdo de
excelente técnica de fabricacdo adotada pelo produtor, diferente do estudo desenvolvido por
Rodriguez (2016) onde 92,5% dos queijos avaliados apresentaram esse tipo de contaminagao.

Na Figura 6 observamos uma quantidade elevada de bolores e leveduras para o queijo
e coentro, apesar da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA) através da
Resolucao RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) ndo considerar essa andlise
como determinante para a avaliacdo dos niveis microbioldgicos, essa avaliagdo quando
elevada indica que estes tipos de alimentos podem se tornar mais pereciveis (RODRIGUEZ,

2016).

Figura 6: Resultados médios de Fungos, Filamentos e Leveduras em queijo e
hortali¢as do Produtor 1 e da Escola 2.

° 6000,0
e 50000
= 4000,0
3000,0
2000,0
1000,0
0,0 L] . 3 e
Queijo Tomate Pimenta Coentro Cebolin
0 ha
B Produtor| 2225,0 720,0 85,0 6000,0 495,0
m Escola 4040,0 10,0 71,5 6025,0 226,6

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Na Tabela 8 confirmamos a excelente qualidade do queijo no nivel do Produtor 1 com

valor de 152,7 UFC/g para Sthaphylococcus diferente do coletado na Escola 2 que apresentou
17875 UFC/g, ja que, o valor considerado satisfatorio pela RDC 12/2001 é 103 UFC/g. Esse
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fato pode ocorrer devido a mal manipulacdo durante o transporte, armazenamento ou
preparagdo do alimento no ambiente escolar (RODRIGUEZ, 2016). Observou-se também
Escherichia coli e Salmonella em todas as hortalicas e queijo da Escola 2. Essa contaminagdo
reflete a utilizacdo de técnicas insatisfatérias durante a manipulacdo do queijo no ambiente
escolar, podendo provocar DTAs severas nos escolares que os consomem. A presenga desse
grupo de microrganismo nos alimentos sugere um excelente indicador da ma qualidade do
produto avaliado, uma vez que nos permite avaliar a limpeza, desinfec¢do do material e a

higiene utilizada durante a sua produciao (SOUSA, 2014).

Tabela 8: Numero Mais Provdvel de Escherichia coli, Sthaphylococcus spp e
Salmonella sp. do queijo e hortalicas do Produtor 1 e da Escola 2.

AMOSTRA LOCAL Stl:g];lt _)I}JloFcé)/cgc;us Eschericl;ia coli/25 Saslz/ozi;eglla
. Produtor 152,7 Auséncia Auséncia
uele Escola 17875 Presena Presenga
Tomate Produtor <10 Auséncia Auséncia
Escola <10 - -
Pimentio Produtor <10 Auséncia Auséncia
Escola <10 - -
c Produtor <10 Auséncia Auséncia
oentro Escola <10 B e
Cebolinh Produtor <10 Auséncia Auséncia
SO Escola <10 Presenca Presenga

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Na Figura 7 e na Tabela 9 serdo expostos os valores das andlises microbiologicas das
polpas de frutas fabricadas pelo Produtor 2. E ainda os niveis microbiolégicos apresentados

nas andlises da fruta acerola, utilizada na fabricacdo da polpa.
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Figura 7: Ndmero Mais Provével/g de Coliformes a 35°C (a) e Coliformes a 45°C (b)
em fruta e polpa de frutas coletados no Produtor 2.

1200 - >1100  >1100 (@ EZ. 57 (b)
1000 T 4_ 3 6
800 - ® <3,0 <30 <30
= 3-
600 - =
7.
400 - g
3
200 - zg I
15,0 <30
0 — 0
Polpa Fruta Polpa Polpa Polpa  Fruta Polpa  Polpa
acerola acerola cajarana manga acerola acerola cajarana manga

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) através da Resolucdo RDC n°
12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) define para as polpas de frutas concentradas ou
ndo, com ou sem tratamento térmico, refrigeradas ou congeladas, pardmetros somente para
coliformes a 45°C de até 102 NMP/g, ndo apresentando assim, limite para a coliforme a 35°C
e nem para bolores e leveduras. Sendo assim, percebemos que a quantidade de coliformes a

45°C estdo dentro dos padrdes preconizados todas < 3,0 NMP/g para as polpas.

Tabela 9: Resultados médios das contagens de Sthaphylococcus spp, Escherichia coli,
Salmonella sp. em fruta e polpas de frutas coletados no Produtor 2.

AMOSTRA Sthaphylococcus spp Escherichia coli/25 g Salmonella sp./25g
Polpa acerola <1,0 xlO1 Auséncia/25g Auséncia/25g
Fruta acerola <1,0x10" Auséncia/25g _
Polpa cajarana <l,0x101 Auséncia/25g Auséncia/25¢g
Polpa manga <l,0x101 Auséncia/25g Auséncia/25g

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

De acordo com a Instrucdo Normativa n°l, de 07 de janeiro de 2000 do Ministério da

Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), os limites maximos de Sthaphylococcus € de
5x103 UFC/g para polpa "in-natura", congelada ou ndo, e 2x10®* UFC.g-1 para polpa
conservada quimicamente e/ou que sofreu tratamento térmico, além de Salmonelas ausentes.
Baseado nessas informacdes percebe-se a excelente qualidade das polpas produzidas onde
todos os valores para Sthaphylococcus foram menores de 1,0)(101 UFC/g.

Ainda através da Tabela 9, percebemos que no Produtor 2 a fruta acerola adquirida de
outros produtores locais apresentou contaminacdo por salmonela, apesar de apresentar niveis

de coliformes a 45°C dentro da normalidade (3,6 NMP/g), ja que, o nivel tolerdvel é de 2x10



47

NMP/g segundo a RDC 12 de 2001. A salmonela € uma bactéria presente em alimentos
contaminados por fezes de animais que se consumido pode causar vOmitos e diarreia,

podendo evoluir rapidamente causando a febre tifoide e morte.

Tabela 10: Resultados médios das contagens de Coliformes a 35°C, Coliformes a
45°C, Sthaphylococcus spp, Escherichia coli, Salmonella sp. em sucos fabricados nas Escolas
e Creche municipais.

Coliformes a Coliformes a Escherihia  Salmonella Sthaphylococcus
35°C (NMP/g)  45°C (NMP/g) coli./25g sp./25g spp. (UFC/g)
Suco de
acerola 53 11 Auséncia Auséncia 5
Escola 1
Suco de

cajarana  [EISON >1.1x107 Presenca  Presenca 1,2x10"

Escola 2

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Na Tabela 10 mostramos as andlises de Coliformes a 35°C, Coliformes a 45°C,
Sthaphylococcus spp, Escherichia coli, Salmonella sp. nos sucos fabricados nas Escolas 1 e 2.

Observamos auséncia de qualquer tipo de contaminacdo no suco de acerola da Escola 1.

Diferente do suco de cajarana da Escola 2, onde encontramos coli a 45°C de >1,1x103,

contagem de Sthaphylococcus de 1,2x104 UFC/g e presenca de Salmonela. Segundo a RDC
12/2001 os valores microbioldgicos para sucos e refrescos "in natura", incluindo dgua de
coco, caldo de cana, de acai e similares, isolados ou em misturas sdo de coli a 45°C de até 10?
NMP/g e auséncia de Salmonella. Portanto os niveis inadequados dessas bactérias nas
amostras, bem como os niveis de Sthaphylococcus (apesar de ndo ser padrao federal), podem
indicar as péssimas condicdes higi€nicas e a falta de BPFs adotadas pelos manipuladores
desses alimentos.

Quanto as andlises fisico-quimicas para hortalicas e queijos, a Tabela 11 demonstra
todos os dados encontrados.

Os valores das médias de pH das hortalicas variaram dentro da normalidade entre 3.38
e 6,08. Para o queijo o pH foi de 5,25 e 5,27, apesar de ser considerado normal para Santos
(2011), pH abaixo de 5,7 associado a alta umidade, pode representar maior derretimento e
menor rendimento do queijo. E mais, baixo pH associado a md temperatura de refrigeracdo

favorecem o desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou degradantes.
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Tabela 11: Resultados médios das anélises fisico-quimicas dos alimentos de Proteinas,
Lipideos, pH, Brix, Acidez e Umidade.

Amostra % Proteinas % Lipidios pH “Brix Acidez % Umidade
Pimentao X X 5,06 5,30 0,06 94,30
Escola
Pimentdo X X 5,12 5,20 0,08 94,03
Produtor
Queijo 19,07 28,75 5,27 X 0,59 46,26
Produtor
Queijo Escola 19,52 29,75 5,25 X 0,51 49,85
Tomate Escola X X 5,16 6,45 0,49 93,65
Tomate X X 4,73 4,95 0,13 94,97
Produtor
Cebolinha X X 5,97 1,85 0,06 93,48
Produtor
Cebolinha X X 5,62 3,85 0,09 93,58
Escola
Coentro X X 5,95 3,45 0,08 93,18
Escola
Coentro X X 6,08 3,35 0,09 92,73
Produtor
Fruta de X X 3.38 7,15 0,75 91,10
Acerola

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Quanto a acidez, os valores encontrados para frutas e hortalicas foram de 0,06 a 0,75,
assemelhando-se aos valores encontrados por Rinaldi et al. (2010), este comportamento estar
relacionado ao tempo de maturacdo e a qualidade do produto, podendo ser justificado pelo
fato de que, a medida que o fruto amadurece, aumentam as reagdes metabdlicas, aumentando
a concentracdo dos 4cidos organicos. Para o queijo os valores de 5,51 e 5,59 estdo dentro dos
parametros considerados normais.

O Brix € a quantidade de solidos soluveis. Os valores encontrados no presente estudo
encontram-se numa média de 4,61, representando maior teor de agucares e de &4cidos,
melhorando o sabor do fruto (RINALDI et al., 2010).

A Tabela 11 apresenta ainda umidade elevada encontrada nas hortalicas analisadas,
com variante de 92,73% a 94,97%, esse parametro pode proporcionar maior maciez aos
alimentos tornando-os mais aprecidveis pelos consumidores, porém, a umidade elevada pode
ser fator determinante no desenvolvimento de microrganismos degradantes. Quanto aos
queijos a umidade foi de 46,26% e 49,85%, logo mostra parametros de acordo com a
Instrucdo Normativa n° 3012 o qual preconiza que os queijos de coalho devem conter entre

36% a 54,9%. Foi analisada também a gordura no extrato seco (GES) dos queijos do produtor
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e da escola, apresentando valores de 27,75% e 28,75% dispondo-se dentro dos padrdes
estabelecidos, podendo assim ser considerados queijos extremamente sauddveis.

Ja para os valores encontrados para proteinas nos queijos foram de 19,07% a 19,52%,
esses parametros podem indicar a qualidade da matéria-prima utilizada assemelhando-se aos
resultados apresentados por Melo et al. (2011), onde teve uma média de 18,54%. Esses
parametros podem indicar a qualidade da matéria-prima utilizada.

A seguir mostraremos, através das figuras 8 e 9, todo Sistema Agroindustrial
envolvido no processo de produgdo dos alimentos ofertados pelo PNAE, destacando as

possiveis contaminacdes encontradas.

Figura 8: Sistema Agroindustrial dos alimentos ofertados a Escola 1.

Agua utilizada pelo produtor 2 para a lavagem \l/
das frutas e limpeza dos utensilios. —> Polpa de Acerola no produtor 2

y

Suco de Acerola fabricado na escola 2.

Agua utilizada pela Escola 1 para o consumo e &N
limpeza dos utensilios.

_!| 1|C0ntaminada.

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Ao observar a Figura 8, percebemos que mesmo com a contaminagdo da fruta da
acerola ofertada pelos produtores da regido ao Agricultor 2, podemos identificar auséncia de
contaminag@o do produto nas suas diversas fases. Como a acerola € utilizada in natura nas
polpas a presenca de niveis microbioldgicos elevados da fruta associados com mads técnicas de
higiene durante a preparacdo do alimento pode representar fonte de contaminac¢do cruzada,
porém isso ndo acontece na produgdo das polpas, ja que, todas elas apresentaram excelente
qualidade, inclusive com auséncia de Salmonella como resultado da utilizacdo das técnicas de
BPF’s pelos seus manipuladores.

Ja a Figura 9 demonstra que, enquanto no Produtor 1 todos os produtos encontrava-se
com pardmetros adequados, na Escola 2 percebemos numero elevado de alimentos
contaminados. Sendo assim, € de ampla importancia avaliar as BPF’s adotadas pelos
manipuladores no ambiente escolar, pois essas podem ser decisivas nas condic¢des higi€nico-

sanitdrias do produto final.
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Figura 9: Sistema Agroindustrial dos alimentos ofertados a Escola 2.
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Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Os agentes manipuladores que atuam nas fases de transformacio do alimento torna a
producdo agricola uma atividade de complexidade crescente, pois leva o agricultor a
relacionar-se com aspectos tecnolégicos, mercadoldgicos, de recursos humanos e ambientais.
Esses aspectos complexos podem ser utilizados para promover o melhoramento da produgao,
porém, pode comprometer a qualidade do produto final se ndo praticada de maneira

consciente (ZYLBERSZTAIJN, 1993).

4.2. AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIOS DO AMBIENTE E DOS
HABITOS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DAS ESCOLAS MUNICIPAIS.

Através avaliagdo dos questiondrios (Apéndice B), previamente elaborados baseados
nos estudos de Garcia et al. (2016) e Aradjo et al. (2011), aplicados aos manipuladores de
alimentos das escolas municipais, foi possivel perceber os hébitos higiénico-sanitdrios
adotados por todos envolvidos na prepara¢cdo da merenda escolar.

Com a consolidacdo dos dados vimos que 100% dos manipuladores sdo do sexo
feminino, sendo 40% com idade entre 26 a 35 anos, 40% de 36 a 45 anos ¢ 10% com faixa
etdria superior a 46 anos. Quanto a escolaridade 70% apresentou ensino fundamental, 20%

ensino médio e 10% ensino superior. Esses resultados se assemelham com os de Soares
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(2011), onde 81% das merendeiras das escolas municipais de Salvador-BA apresentava
apenas ensino fundamental de escolaridade, diferente das pesquisas de Praxedes (2003) que
constataram que a grande maioria das merendeiras das escolas municipais de Sdo Paulo
possuia nivel médio de ensino. Dos participantes da pesquisa apenas 40% ja haviam
participado de treinamentos relacionados com BPFs, onde a maioria nunca participou de
algum tipo de capacitacdo com temas relacionados a essa drea. E mais, 60% trabalham em
servicos relacionados com alimentos hd 5 ou mais anos, 30% trabalham entre 1 a 5 anos e
apenas 10% trabalham a menos de 1 ano.

Com a avaliagdo dos questionarios vimos uma média de 84,4% de acertos por parte
dos envolvidos, diferente da pesquisa desenvolvida por Mourdo (2015), em servicos de
alimentacdo do estado de Sao Paulo, no qual houve apenas 27,2% de acertos.

Destacamos aqui que apesar dos resultados satisfatérios em relacdo a média total de
acertos e por 70% dos entrevistados responderem que sabiam qual o tratamento que as
verduras consumidas cruas deviam receber 20% dos entrevistados ndo souberam responder
como esse tratamento deveria ser feito e 80% realizavam a limpeza de maneira errada, onde
50% responderam que o mais indicado € lavar frutas, verduras e legumes com dgua, sabdo e
detergente apenas. E mais 100% dos entrevistados ndo sabiam como deveria ser preparada a
solucdo sanitizante para a limpeza adequada desses alimentos.

Outro ponto a ser avaliado € quanto aos conhecimentos relacionados a contaminacao
dos alimentos, no qual, 100% dos manipuladores ndo sabiam o que era contaminagdo cruzada.

importante ressaltar que durante a aplicacdao do questiondrio surgiu diversas dividas
a respeito da limpeza correta do ambiente e dos utensilios, da preparacdo e descongelamento
de carne, peixe e frango, entre outros, temas esses que nao foram abordados nos questionérios
mais serviu como subsidios para a elaboragdo dos semindrios e do curso de capacitagdo.

Outra maneira de avaliar as Boas Praticas adotadas pelas as escolas da atencdo basica
foi através do preenchimento do “check-list” (Apéndice A). Essa avaliacdao foi realizada a
partir da visualizacdo in loco das condicdes higi€nicas em geral seguindo os critérios de
pontuagdo estabelecidos no item D da RDC 275/2002 (BRASIL, 2002), onde foram
estabelecidos diversos questionamentos quanto a edificacdo, instalagdes, equipamentos,
moéveis e utensilios; higienizacdo de instrumentos, equipamentos, moveis e utensilios;
controle integrado e vetores pragas urbanas; abastecimento de 4dgua; manejo dos residuos;
higiene dos manipuladores; matérias-primas, ingredientes e embalagens; preparacdo dos

alimentos; e exposi¢do ao consumo do alimento preparado. Para calcular os niveis de
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satisfacdo quanto a higienizacdo foi seguido o estudo elaborado por Saccol (2007) onde o
autor divide os AS em trés categorias de acordo com a média alcancada em bom (76% a
100%), regular (51% a 75%) e deficiente (0% a 50%).

A Tabela 12 mostra as pontuacdes alcancadas pelas escolas municipais de Sado
Bentinho — PB.

Diante a Tabela 12 percebemos que as escolas podem ser consideradas regulares
baseado no estudo Saccol (2007). Ressaltamos o baixo indice quanto a edificacdo e
instalacdes, em especial das Escolas da zona rural, pois estas geralmente sdo implantadas sem
nenhum projeto arquitetonico desenvolvido baseado na sua finalidade. Outro valor

insatisfatorio foi com relacdo a preparacdo dos alimentos, onde observamos vérios erros

praticados pelos manipuladores durante a preparacdo da merenda.

Tabela 12: Percentual de acertos dos itens de verificagdo de boas préticas nas escolas
da aten¢do basica do municipio de Sao Bentinho-PB.

PERCENTUAL DE
ITENS AVALIADOS CONFORMIDADES (%)
1. Edificacio, instalacdes, equipamentos, méveis e 53%
utensilios.
2. Higienizagdo de instrumentos, equipamentos, 84%
moveis e utensilios.
3. Controle integrado e vetores pragas urbanas 75%
4.  Abastecimento de dgua 58%
5. Manejo dos residuos 59%
6. Higiene dos manipuladores T7%
7. Matérias-primas, ingredientes e embalagens. 87%
8. Preparacio dos alimentos 45%
9. Exposicio ao consumo do alimento preparado 57%
Total 66 %

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Com os resultados dos questiondrios bem como os dos check-list aplicados
percebemos que, a contamina¢do dos alimentos encontrados na Escola 2, pode estd
relacionada com o trabalho do manipulador de alimentos.

Na tentativa de mudar esta realidade foram realizados semindrios e qualificacdes para

os agricultores envolvidos, onde foram orientados sobre: Boas Préticas Agricolas, utilizacao
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da dgua de maneira sustentdvel com a possivel implanta¢do da irrigacdo por gotejamento e
clorificacdo de pogos; e Boas Préticas de Fabricacdo e Boas Praticas Nutricionais, no caso da
fabricacdo de polpas, com o objetivo de potencializar e assegurar a qualidade dos alimentos.

E mais, promovemos um curso de capacitagdo de todas as merendeiras e de todos
envolvidos no processo de recebimento e preparacdo dos alimentos da merenda escolar,
baseado na RDC 216/2004 da ANVISA, abordando temas relacionados a qualidade sanitdria e
nutricional da merenda escolar, como BPFs e reaproveitamento de partes dos alimentos, com
a elaboracdo de uma cartilha institucional com as técnicas corretas para a fabricacdo dos
alimentos (Apéndice D). Além de propor o uso de medidas simples pelas as escolas como
conservagao, limpeza e manutencao dos reservatorios prediais e filtros, a implantacio de telas

e de dispositivos que possam propiciar melhoramento da qualidade dos alimentos servidos.

4.3. RESULTADOS DAS PRINCIPAIS ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS
ALIMENTOS CONTAMINADOS ANTES E DEPOIS DAS QUALIFICACOES
OFERECIDAS.

Logo apés a promocdo das qualificacbes e cursos foi realizado andlises
microbioldgicas dos alimentos que apresentaram resultados insatisfatorios, ou seja, o coentro,
o suco de cajarana e o queijo da Escola 2 como mostra as Figuras 10, 11, 12 e 13, com o

objetivo de avaliar a eficiéncia dessas acdes,.

Figura 10: Resultados do Nimero Mais Provdvel (NMP/g) de Coliformes a 35°C do
Queijo, do Coentro e do Suco de Cajarana da Escola 2, antes e depois das qualificacdes.
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Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Na Figura 10 € nitido a redu¢do do Nimero Mais Provédvel de Coliformes a 35°C do
Coentro da Escola 2 que era de 1100 NMP/g e apds os cursos passou a ser 240 NPM/g, do
suco de cajarana e do queijo de 1100 NMP/g para 3 NMP/g.
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Figura 11: Resultados do Nimero Mais Provavel (NMP/g) de Coliformes a 45°C do
Queijo, do Coentro e do Suco de Cajarana da Escola 2, antes e depois das qualificagdes.
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Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

A Figura 11 mostra os resultados do Nimero Mais Provédvel de Coliformes a 45°C
antes e apods as qualificagdes, e mais a melhoria das condi¢des higi€nicas dos produtos
avaliados apds as capacitagdes dos produtores rurais e manipuladores onde, o coentro
apresentava na Escola 2 indice de 1100 NMP/g reduzindo para 3,6 NMP/g, o suco de cajarana
de 1100 para 3 NMP/g e o queijo de 21 para 3 NPM/g.

Figura 12: Resultados médios (UFC/g) de Sthaphylococcus spp do Queijo, do
Coentro e do Suco de Cajarana da Escola 2, antes e depois das qualificacdes.
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Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Quanto aos resultados do Numero Mais Provdvel de Sthaphylococcus spp, enquanto o

do coentro permaneceu 10 UFC/g, houve uma importante redu¢do do nivel de contaminacdo
em relagdo ao suco da cajarana de 1,2)(104 UFC/g para 150 UFC/g e ao queijo de 17875
UFC/g para 760 UFC/g, atingindo assim resultados adequados conforme a RDC 12/2001.



Figura 13: Resultados do Médios (UFC/g) de Bolores e Leveduras do Queijo e do
Coentro da Escola 2, antes e depois das qualificacoes.
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Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.

Observamos na Figura 13 a reducdo dos resultados do Numero Mais Provavel de
Bolores e Leveduras do queijo e do coentro da Escola 2, de 6025 UFC/g para 65 UC/g, e de
4040 UFC/g para 90 UFC/g. Ressaltamos ainda a auséncia de Escherichia e Salmonella em

todas as amostras coletados apds as qualificagdes.

Tabela 13: Numero Mais Provavel de Coliformes a 35°C, Coliformes a 45°C e de
Escherichia coli da dgua utilizada nas escolas antes e apds as qualificacdes.

Coliformes a Coliformes a
ESCOLA AMOSTRA 35°C(NMP/mL)  45°C(NMP/mL) Escherichia
Antes / Depois Antes / Depois coli/25 g
, Agua para Lavagem 2/<1,8 2/<1,8 Auséncia
Agua para Consumo <1,8/<1,8 <1,8/<1.,8 Auséncia
Agua para lavagem <1,8/<1,8 <1,8 /<1,8 Auséncia
2 Agua sala 1 2/<1,8 <1,8/<1,8 Auséncia
Agua para cozinhar 2/<1,8 <1,8/<1,8 Auséncia
PIPA exército <1,8/<1,8 <1,8/<1,8 Auséncia
3 Agua para a lavagem 540/ 14 <1,8/<1,8 Auséncia
Agua para consumo >1600/ 14 - /<1,8 Auséncia
4 Agua de cisterna 47 /<1,8 <1,8/<1,8 Auséncia
Agua pag?Plfvagem’ >1600/ 14 B /<8 Auséncia
’ Agua para Consumo, 2/<18 <1,8/<1.8 Auséncia
cisterna
Agua para Lavagem, 24714 <1.8/<18 Auséncia
6 ’ PIPA
Agua para Consumo, 14/<18 W <3 Auséncia
cisterna

Fonte: Elaborado pelo autor baseado nos resultados da pesquisa, 2016.
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Por dltimo, foi realizado o Numero Mais Provavel de Coliformes a 35°C, Coliformes a
45°C e de Escherichia coli da dgua utilizada nas escolas municipais como mostra a Tabela 13.
E mais, todas as andlises microbiolédgicas no queijo do Produtor 1 a pedido do mesmo, cujo os
resultados foram Coliformes a 35°C 240 NMP/g, Coliformes a 45°C NMP/g,
Sthaphylococcus spp 150 UFC/g e bolores e leveduras 90 UFC/g.

Percebemos entdo o quanto € necessario o conhecimento, bem como a adocdo das
Boas Préticas de Fabricacdo por todos os manipuladores envolvidos no sistema, sendo elas
decisivas nas condi¢des higiénico-sanitdrias dos alimentos. Para Salazar (1996), a tecnologia e
a pesquisa agricola neutraliza parte do efeito das mudancas climdticas no mundo, além de
permite que a produgdo continue crescendo de acordo com o aumento da demanda por

alimentos com excelente qualidade.
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5. CONCLUSAO

A escassez de dgua e todos os obstdculos que essa acarreta podem comprometer nossas
atividades laborais, principalmente a producdo agricola, pois nos deparamos com a dgua em
menor quantidade e, muitas vezes, em péssimas condicdes de uso devido a suas caracteristicas
particulares. Entretanto, o nosso estudo mostra que podemos produzir alimentos com
qualidade mesmo diante a nossa realidade de seca, onde observamos no estudo produtos
agricolas com excelente qualidade, que atende as exigéncias sanitdrias, gerados de maneira
quase que artesanal devido o zelo, preocupacdo e as boas praticas adotadas pelos os
envolvidos no sistema no nivel rural.

Porem a estiagem € problema vivenciado nio s6 para os produtores rurais mais para
toda comunidade, no ambito publico e privado, coletivo e familiar em especial nos centros de
ensino municipais, que sdo incumbidos de fornecer uma educagdo integral e alimentos
sauddveis. Para isso acontecer com exceléncia faz-se necessario a ado¢do de Boas Préticas de
Fabricacdo por todos os envolvidos no Sistema de producgdo, por isso, a necessidade da
avaliacdo, observacgao, orientacdo e a educacado continuada acerca do assunto.

capacitacdo mostrou-se necessdria e eficiente, considerando as anélises fisico-
quimicas e microbioldgicas antes e depois das qualificagdes, com a consequente diminui¢ao
dos niveis de contaminacdo e imensa melhoria da qualidade da dgua utilizada no processo e
dos alimentos produzidos.

Com a elaboracgdo da pesquisa, e a implantacdo das possiveis solu¢cdes dos problemas
encontrados, contribuimos com o Ambiente através de uma abordagem sobre o uso da dgua de
maneira sustentdvel e a ado¢dao de métodos de tratamento com a garantia de recursos hidricos
suficientes para a atual e futuras geragdes em termos de qualidade e quantidade. Com o
Agricultor através de uma producdo de alimentos sauddveis com aporte de dgua suficiente,
permitindo a realizacdo do trabalho com autonomia, respeito e seguranca, inclusive em
periodos de estiagem. Com a Saude Publica, e prevencdo de doengas e agravos a saide, bem
como, reducdo dos gastos provenientes do tratamento dessas sindromes, recuperacdo e
reabilitacdo do paciente. Com o Consumidor (escolares) por oferta-los alimentos sustentéaveis,
saudaveis e de excelente qualidade. E com toda a Comunidade ao perceber o ser humano com

um olhar holistico de individuo, familia e ambiente.
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APENDICES



APENDICE A - LISTA DE VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS
PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO (BASEADO NA
RESOLUCAO RDC N. 216 / MS / ANVISA).

*Nao se aplica

EDIFICACAO, INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS | SIM [ NAO [ NA*
E UTENSILIOS.

A edificacdo e as instalagdes sdo projetadas de forma a possibilitar
um fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da
preparacdo de alimentos e a facilitar as opera¢des de manutencao,
limpeza e, quando for o caso, desinfec¢ao?

O acesso as instalagdes é controlado e independente, ndo comum a
outros usos?

O dimensionamento da edificacdo e das instalacdes € compativel
com todas as operagdes?

Existe separacdo entre as diferentes atividades por meios fisicos ou
por outros meios eficazes de forma a evitar a contaminacao cruzada?

As instalacdes fisicas como piso, parede e teto possuem revestimento
liso, impermedvel e lavavel?

Sao mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre
outros € ndo transmitem contaminantes aos alimentos?

As portas e as janelas s3o mantidas ajustadas aos batentes? As portas
da drea de preparacdo e armazenamento de alimentos sdo dotadas de
fechamento automatico?

As aberturas externas das dreas de armazenamento e preparacao de
alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, sdo providas de telas
milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas?

As telas sdo removiveis para facilitar a limpeza periddica?

As instalacdes sdo abastecidas de d4gua corrente e dispor de conexdes
com rede de esgoto ou fossa séptica?

Quando presentes, os ralos sdo sifonados e as grelhas possuem
dispositivo que permitam seu fechamento?

As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensdo compativel ao
volume de residuos?

Estdo localizadas fora da drea de preparacio e armazenamento de
alimentos e apresentar adequado estado de conservagcdo e
funcionamento?

As areas internas e externas do estabelecimento estdo livres de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente?

N3ao € permitida a presenga de animais?

A iluminacdo da 4rea de preparacdo proporciona a visualizacio de
forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene
e as caracteristicas sensoriais dos alimentos?

As lumindrias localizadas sobre a area de preparagéo dos alimentos




sdo apropriadas e protegidas contra explosio e quedas acidentais?

As instalacdes elétricas estdo embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos
ambientes?

A ventilacdo garante a renovagdo do ar e a manutencido do ambiente
livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensao,
condensacdo de vapores dentre outros que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitdria do alimento?

O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos?

Os equipamentos e os filtros para climatizacao estdo conservados?

A limpeza dos componentes do sistema de climatizagdo, a troca de
filtros e a manutencdo programada e periddica destes equipamentos
sdo registradas e realizadas conforme legislacdo especifica?

As instalacdes sanitdrias e os vestidrios ndo se comunicam
diretamente com a drea de preparacdo e armazenamento de alimentos
ou refeitérios?

Sao mantidos organizados e em adequado estado de conservagao?

As portas externas sdo dotadas de fechamento automatico?

As instalacdes sanitdrias possuem lavatérios e estar supridas de
produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico,
sabonete liquido inodoro antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico e toalhas de papel nao reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro para secagem das maos?

Os coletores dos residuos sdo dotados de tampa e acionados sem
contato manual?

HIGIENIZACAO DE INSTRUMENTOS, EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS.

SIM

NAO

NA*

Existem lavatérios exclusivos para a higiene das maos na area de
manipulacdo, em posicdes estratégicas em relacdo ao fluxo de
preparo dos alimentos e em nimero suficiente de modo a atender
toda a area de preparacdo?

Os lavatérios possuem sabonete liquido inodoro antisséptico ou
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico, toalhas de papel ndo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de secagem das maos e
coletor de papel, acionado sem contato manual?

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com
alimentos sdo de materiais que ndo transmitam substancias téxicas,
odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em
legislacao especifica?

Os equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com
alimentos sdo de materiais que ndo transmitam substancias tdxicas,
odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em
legislacao especifica?

Sao mantidos em adequado estado de conservagdo e ser resistentes a
corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e desinfeccao?

Sao realizadas  manutencdo programada e periddica dos
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equipamentos e utensilios e calibracdo dos instrumentos ou
equipamentos de medi¢ao?

Sao mantidos registros da realizag@o dessas operagdes?

As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na
preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribui¢do e
exposicao a venda dos alimentos sdo lisas, impermedveis, lavaveis e
estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdoes que
possam comprometer a higienizacdo dos mesmos e serem fontes de
contaminacao dos alimentos?

As instalagdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios s@o
mantidos em condicdes higiénico-sanitarias apropriadas?

As operagdes de higienizacdo sdo realizadas por funciondrios
comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a
manutencdo dessas condi¢des e minimize o risco de contaminacgio do
alimento?

As caixas de gordura sdo periodicamente limpas?

O descarte dos residuos atende ao disposto em legislacdo especifica?

As operagdes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das
instalacdes e equipamentos, quando ndo forem realizadas
rotineiramente sdo registradas?

A drea de preparacdo do alimento € higienizada quantas vezes forem
necessdrias e imediatamente apds o término do trabalho?

Sao tomadas precaucdes para impedir a contaminacgdo dos alimentos
causada por produtos saneantes, pela suspensdo de particulas e pela
formacao de aerossois?

Substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas
formas nao sdo utilizadas nas areas de preparacdo e armazenamento
dos alimentos?

Os produtos saneantes utilizados estao regularizados pelo Ministério
da Saude?

A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplica¢do dos produtos
saneantes obedece as instrucdes recomendadas pelo fabricante?

Os produtos saneantes sdo identificados e guardados em local
reservado para essa finalidade?

Os utensilios e equipamentos utilizados na higienizagdo sao préprios
para a atividade e estar conservados, limpos e disponiveis em nimero
suficiente e guardados em local reservado para essa finalidade?

Os utensilios utilizados na higienizacdo de instala¢des sdo distintos
daqueles usados para higienizacao das partes dos equipamentos e
utensilios que entrem em contato com o alimento?

Os funciondrios responsaveis pela atividade de higienizag¢do das
instalacdes sanitdrias utilizam uniformes apropriados e diferenciados
daqueles utilizados na manipulacio de alimentos?

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS

SIM

NAO

NA*

A edificacdo, as instalacdes, os equipamentos, os mdveis €  0S
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utensilios sdo livres de vetores e pragas urbanas?

Existe um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle de
vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragdo, o
abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos?

Quando as medidas de prevencao adotadas nao forem eficazes, o
controle quimico é empregado e executado por empresa
especializada, conforme legislacdo especifica, com produtos
desinfestantes regularizados pelo Ministério da Satide?

Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada
estabeleceu procedimentos pré e pds-tratamento a fim de evitar a
contaminacao dos alimentos, equipamentos e utensilios?

Quando aplicédvel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem
reutilizados, sdo higienizados para a remog¢do dos residuos de
produtos desinfestantes?

ABASTECIMENTO DE AGUA

SIM

NAO

NA*

E utilizada somente agua potavel para manipulagdo de alimentos?

Quando utilizada solugdo alternativa de abastecimento de dgua, a
potabilidade € atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais,
sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica?

O gelo para utilizagdo em alimentos é fabricado a partir de 4gua
potdvel, mantido em condi¢do higiénico-sanitdria que evite sua
contaminacio?

O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com
superficies que entrem em contato com alimentos, € produzido a
partir de 4gua potavel e ndo pode representar fonte de contaminacao?

O reservatdrio de dgua € edificado e ou revestido de materiais que
ndo comprometam a qualidade da dgua, conforme legislacdo
especifica?

Esta livre de rachaduras, vazamentos, infiltra¢des, descascamentos
dentre outros defeitos e em adequado estado de higiene e
conservacao?

E mantido devidamente tampado?

O reservatdrio de dgua € higienizado, em um intervalo maximo de
seis meses?

Sao mantidos registros da operagcao?

MANEJO DOS RESIDUOS

SIM

NAO

NA*

Os coletores utilizados para deposi¢do dos residuos das areas de
preparagdo e armazenamento de alimentos sdo dotados de tampas
acionadas sem contato manual?

Os residuos sdo frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da 4rea de preparagdo e armazenamento dos
alimentos, de forma a evitar focos de contaminagao e atracdo de
vetores e pragas urbanas?

HIGIENE DOS MANIPULADORES

SIM

NAO

NA*

O controle da saide dos manipuladores € registrado e realizado de
acordo com a legislacdo especifica?
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Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitdria dos alimentos sdo afastados da atividade de preparagdo de
alimentos enquanto persistirem essas condi¢des de saide?

Os manipuladores tém asseio pessoal, apresentando-se com
uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos?

Os uniformes sdo trocados, no minimo, diariamente e usados
exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento?

As roupas e os objetos pessoais sdo guardados em local especifico e
reservado para esse fim?

Os manipuladores lavam cuidadosamente as maos ao chegar ao
trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer
interrupcao do servico, apds tocar materiais contaminados, apds usar
0s sanitdrios e sempre que se fizer necessario?

Sdo afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem e antissepsia das maos e demais hébitos de higiene,
em locais de facil visualizagdo, inclusive nas instala¢des sanitdrias e
lavatdrios?

Os manipuladores nao fumam, falam desnecessariamente, cantam,
assobiam, espirram, cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou
praticam outros atos que possam contaminar o alimento, durante o
desempenho das atividades?

Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos por redes, toucas
ou outro acessorio apropriado para esse fim, ndo sendo permitido o
uso de barba?

As unhas estio curtas e sem esmalte ou base?

Durante a manipulacio, sdo retirados todos os objetos de adorno
pessoal e a maquiagem?

Os manipuladores de alimentos sdo supervisionados e capacitados
periodicamente em higiene pessoal, em manipulagio higiénica dos
alimentos e em doencas transmitidas por alimentos?

A capacitacdo € comprovada mediante documentacio?

Os visitantes cumprem os requisitos de higiene e de saide
estabelecidos para os manipuladores?

MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS.

SIM

NAO

NA*

A empresa especificou os critérios para avaliacdo e selecdo dos
fornecedores de matérias-primas, ingredientes e embalagens?

O transporte desses insumos € realizado em condicdes adequadas de
higiene e conservacgao?

A recepcao das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens é
realizada em drea protegida e limpa?

Sao adotadas medidas para evitar que esses insumos contaminem o
alimento preparado?

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo submetidos
a inspecdo e aprovados na recepgao?

As embalagens primdrias das matérias-primas e dos ingredientes
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estdo integras?

A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de
condi¢des especiais de conservacdo € verificada nas etapas de
recep¢do e de armazenamento?

Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens
reprovados ou com prazos de validade vencidos sdo imediatamente
devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, sdo devidamente
identificados e armazenados separadamente?

E determinada a destinacdo final dos mesmos?

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sao
armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir
prote¢do contra contaminantes?

Estao adequadamente acondicionados e identificados?

A sua utilizagao respeita o prazo de validade?

Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicacio do
prazo de validade, € observada a ordem de entrada dos mesmos?

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o
espacamento minimo necessario para garantir adequada ventilagao,
limpeza e, quando for o caso, desinfec¢do do local?

Os paletes, estrados e ou prateleiras sdo de material liso, resistente,
impermedvel e lavavel?

PREPARACAO DO ALIMENTO

SIM

NAO

NA*

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens utilizados para
preparacdo do alimento estdo em condi¢cdes higi€nico-sanitarias
adequadas e em conformidade com a legislag@o especifica?

O quantitativo de funciondrios, equipamentos, méveis e ou utensilios
disponiveis sdo compativeis com volume, diversidade e
complexidade das preparacdes alimenticias?

Durante a preparacio dos alimentos, sao adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminagéo cruzada?

E evitado o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-
preparados e prontos para o0 consumo?

Os funciondrios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e
a antissepsia das maos antes de manusear alimentos preparados?

As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos
pereciveis sdo expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo
minimo necessdrio para a preparacio do alimento, a fim de ndo
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado?

Quando as matérias-primas e os ingredientes nao forem utilizados em
sua totalidade, sdo adequadamente acondicionados e identificados
com, no minimo, as seguintes informacdes: designagdo do produto,
data de fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada
da embalagem original?

Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacio dos alimentos, é feita
a adequada limpeza das embalagens primdrias das matérias-primas e
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dos ingredientes, minimizando o risco de contaminagdo?

O tratamento térmico garante que todas as partes do alimento atinjam
a temperatura de, no minimo, 70°C (setenta graus Celsius)?

Quando sao utilizadas temperaturas inferiores no tratamento térmico,
as combinacdes de tempo e temperatura adotadas sdo suficientes para
assegurar a qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos?

2

A eficacia do tratamento térmico € avaliada pela verificagdo da
temperatura ¢ do tempo utilizados e, quando aplicdvel, pelas
mudancas na textura e cor na parte central do alimento?

Para os alimentos submetidos a fritura, além dos controles
estabelecidos para um tratamento térmico, sdo instituidas medidas
que garantam que o 6leo e a gordura utilizados ndo constituam uma
fonte de contamina¢do quimica do alimento preparado?

Os ¢6leos e gorduras utilizados s@o aquecidos a temperaturas nao
superiores a 180°C (cento e oitenta graus Celsius), sendo substituidos
imediatamente sempre que houver alteracdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais, tais como aroma e
sabor, e formacdo intensa de espuma e fumaca?

Para os alimentos congelados, antes do tratamento térmico, é feito o
descongelamento, a fim de garantir adequada penetracdo do calor?

Nos casos em que o fabricante do alimento recomenda que o mesmo
seja submetido ao tratamento térmico ainda congelado, sdo seguidas
as orientagdes constantes da rotulagem?

7z

O descongelamento é conduzido de forma a evitar que as &reas
superficiais dos alimentos se mantenham em condi¢ées favoraveis a
multiplicacdo microbiana?

O descongelamento é efetuado em condi¢des de refrigeracdo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de
micro-ondas quando o alimento for submetido imediatamente a
coc¢ao?

Os alimentos submetidos ao descongelamento sdo mantidos sob
refrigeracdo se nao forem imediatamente utilizados?

Os alimentos descongelados ndo sao recongelados?

N

Apés serem submetidos a coccdo, os alimentos preparados sdo
mantidos em condigdes de tempo e de temperatura que ndo
favorecam a multiplicacdo microbiana?

Para conservacdo a quente, os alimentos sdo submetidos a
temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo,
6 (seis) horas? Para conservacdo sob refrigeracdo ou congelamento,
os alimentos s3ao previamente submetidos ao processo de
resfriamento?

O processo de resfriamento de um alimento preparado € realizado de
forma a minimizar o risco de contaminagdo cruzada e a permanéncia
do mesmo em temperaturas que favorecam a multiplicacdo
microbiana?

A temperatura do alimento preparado ¢ reduzida de 60°C (sessenta
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graus Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas?

Em seguida, o mesmo é conservado sob refrigeracdo a temperaturas
inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), ou congelado & temperatura
igual ou inferior a -18°C (dezoito graus Celsius negativos)?

O prazo méximo de consumo do alimento preparado e conservado
sob refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou
inferior, é de 5 (cinco) dias?

7z

A temperatura de armazenamento € regularmente monitorada e
registrada?

Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C (quatro graus
Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo maximo de
consumo é reduzido, de forma a garantir as condi¢des higié€nico-
sanitarias do alimento preparado?

Caso o alimento preparado seja armazenado sob refrigeracdo ou
congelamento, € aposto no invélucro do mesmo, no minimo, as
seguintes informacdes: designacdo, data de preparo e prazo de
validade?

Quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus sio
submetidos a processo de higienizacdo a fim de reduzir a
contaminacao superficial?

Os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos estdo
regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Satide e serem
aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento
preparado?

O estabelecimento implementou e mantém documentado o controle e
garantia da qualidade dos alimentos preparados?

EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

SIM

NAO

NA*

As dreas de exposicdo do alimento preparado e de consumacio ou
refeitério sdo mantidos organizados e em adequadas condi¢des
higiénicos sanitarios?

Os equipamentos, méveis e utensilios disponiveis nessas dreas sao
compativeis com as atividades, em ndmero suficiente e em adequado
estado de conservagio?

Os manipuladores adotam procedimentos que minimizem o risco de
contaminacao dos alimentos preparados por meio da antissepsia das
maos e pelo uso de utensilios ou luvas descartdveis?

Os equipamentos necessdrios a exposicdo ou distribuicdo de
alimentos preparados sob temperaturas controladas, sdo devidamente
dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservacio
e funcionamento? A temperatura desses equipamentos €&
regularmente monitorada?

Os funciondrios responsdveis por essa atividade nao manipulam
alimentos preparados, embalados ou nao?

O equipamento de exposi¢do do alimento preparado na drea de
consumacdo dispde de barreiras de prote¢cdo que previnam a
contaminacdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da acdo
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do consumidor e de outras fontes?

Os utensilios utilizados na consumacdo do alimento, tais como
pratos, copos, talheres, sdo descartdveis ou, quando feitos de material
ndo descartdvel, devidamente higienizados, sendo armazenados em
local protegido?

*Nao se aplica
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APENDICE B — QUESTIONARIO INVIDUAL

Caracterizacdo do entrevistado:
Sexo:

() Masculino () Feminino

Faixa Etaria:
() 16-25 ()26-35 ()36-45 () 46-55 ()>55
() Nao Sabe (NS) () Nao Respondeu (NR)

Formacao:
( )Fundamental ( )Médio ()Superior  ( )P6s Graduagdo
(NS (ONR

Possui curso técnico ou superior na drea de alimentos?

() Sim () Nao ()NS ()NR

Funcao que exerce:
() Gerencial () Chefe de cozinha () Merendeira
() Ajudante ()NS ()NR

H4 quanto tempo trabalha na empresa?

__anose___ meses ()NS ()NR

Antes de trabalhar aqui, trabalhou em outra empresa de alimentos?

() Sim () Nao ()NS ()NR

Se sim, por quanto tempo (contando o tempo total)?

__anose____meses ()NS ()NR



Treinamentos recebidos:
Como vocé avalia a importancia de treinamentos em Boas Préticas?

() Muito Importante ( ) Importante ( ) Pouco Importante ( ) Sem importancia ( ) NS

No tdltimo ano, participou de algum curso de Boas Praticas?

() Sim () Nao ()NS ()NR

Se sim, qual foi a duragao?

() Até 2h () >2h-4h () >4h-8h ()>8h-16h ()NS()NR

Conhecimento das BPF:

As infecgdes alimentares sdo causadas por seres vivos invisiveis aos nossos olhos?

() Sim () Nao

A falta de higiene pessoal pode contaminar os alimentos?

() Sim () Nao

A alianca (anel) utilizada diariamente pode contaminar os alimentos?

() Sim () Nao
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Assinale com um X na letra da alternativa CORRETA sobre como devem ser as unhas de um

manipulador de alimentos.

() Curtas e com esmalte () Grandes e sem esmalte () Curtas e sem esmalte

Vocé sabe o tratamento que as verduras servidas cruas devem receber?

() Sim () Nao

O mais indicado € lavar frutas, verduras e legumes com sabdo ou detergente?

() Sim () Nao

Posso provar a comida na mao ou com a colher que estou usando no preparo dos alimentos?

() Sim () Néo
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Assinale com um X na letra da alternativa CORRETA sobre a forma adequada de preparo da
solugdo sanitizante:

() Em 2 litros de dgua limpa (filtrada ou fervida) devo adicionar 2 colheres de sopa cheia de
dgua sanitdria

() Em 2 litros de 4dgua que utilizei para lavar os legumes devo adicionar 1 litro de dgua
sanitdria

() Adicionar 1 litro de vinagre e 1 litro de dgua sanitdria para preparar a solu¢ao

E aconselhado lavar todo tipo de carne?

() Sim () Nao

A limpeza do ambiente de ser realizada somente com dgua e sabao?

() Sim () Nao

Com que frequéncia o lixo deve ser retirado?

() Diariamente () Semanalmente ( ) Quando a lixeira estiver cheia

Quando deve ocorrer a higienizagc@o das portas e janelas de seu estabelecimento? ()
Lavéa-las uma vez por semana com esponja, solucio de dgua e detergente.
() Lava-las quando a sujeira aparecer e comegar a incomodar

() Lava-las somente uma vez por semestre.

Os pontos amassados dos utensilios (panelas e tabuleiros) dificultam a limpeza e se
transformam em pontos de contaminagdo?

() Sim () Nao

A limpeza das canaletas e ralos deve ser realizada em qual momento?
() Somente quando estiver visivel a sujeira

() No momento que estiver limpando o piso

() Somente quando estiverem entupidos

() Quando estiverem com odores desagraddveis e com a presencga de baratas
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2

A seguinte frase “A higieniza¢do da caixa d dgua deve ocorrer a cada 6 meses, uma vez que a
dgua € uma das principais vias de transmissdo de bactérias que causam doencas no homem”
estd correta?

() Sim () Nao

Vocé sabe o que é contaminagdo cruzada?

() Sim () Nao

Assinale a maneira correta para a higienizacdo manual dos utensilios e 0 seu armazenamento.
() Colocar os utensilios em aparadores proprios, esperando o tempo necessirio para escorrer
e assim que estiverem secos guarda-los

() Ap6s a realizag@o da limpeza, secd-los com pano, armazena-los e compartimentos que tiver
produtos de limpeza e mantimentos

() Lavar e guarda-los sem secar em lugares sem higiene

() Lavar somente com dgua quente e deixar secar com o tempo

Como deve ser o armazenamento de alimentos na geladeira?

() Armazenar os alimentos de forma que possa circular ar frio em seu interior

() Nao € necessario um cuidado com o armazenamento dos alimentos, pois o importante é
armazend-los

() Armazenar alimentos quentes e sem rétulos

A solucdo sanitizante deve ser utilizada apenas para higienizacao de alimentos?

() Sim () Nao

Qual a forma adequada de utilizacao do liquidificador para evitar que o mesmo estrague?
() Usar somente alimentos macios

() Usar poucas vezes por més

() Nao forcar o motor com excesso de alimentos

() Usar somente para liquidos

Na recepg¢ao dos alimentos € importante verificar a quantidade e a qualidade?

() Sim () Nio
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Materiais de limpeza e de dedetizacdo podem ser estocados junto com alimentos em um
mesmo armério?

() Sim () Nao

A carne que foi descongelada pode ser congelada novamente?

() Sim () Nao

Assinale a alternativa correta sob a forma de armazenamento para conservagao dos alimentos
pereciveis como carnes, peixes e frutas:

() Estes alimentos estragam facilmente e devem ser armazenados em geladeira.

() Devem ficar em local seco, ventilado, protegidos do calor excessivo e umidade.

() Todos estes alimentos devem ser congelados.

A seguinte frase “Sirva sempre pratos bem decorados, pois se come primeiro com os olhos”

esta correta?

() Sim () Nao

Um alimento contaminado por mofo pode causar doengas?

() Sim () Nao

Dona Maria deseja fazer uma deliciosa salada de tomate. Entretanto, quando ela abre o
saquinho de tomate guardado na gaveta da geladeira, ela observa que todos os tomates estdao
mofados. O que ela deve fazer neste caso?

() jogar todos os tomates fora, pois estdo contaminados

() cortar a parte mofada e usar a outra no preparo da salada

() lavar os tomates com dgua e sabdo, colocar na solucdo sanitizante e depois preparar a

salada.

A data de validade ndo é importante, pois mesmo depois de estragado o alimento ainda pode
ser consumido durante 1 més? () Sim () Nao.
Devemos comprar e preparar grandes quantidades de alimentos no natal e as sobras devem ser

guardados para as festividades de ano novo?
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() Sim () Nao

Os alimentos podem ser contaminados desde o seu plantio at€é o momento em que 0s
colocamos no prato?

() Sim () Nao

O fornecimento de alimentos seguros ¢ uma responsabilidade apenas do produtor rural?

() Sim () Nao

Alimentos como carnes bovinas e peixes apresentam um alto risco de contamina¢do quando
ficam fora da geladeira muitas horas apds o seu preparo.

() Sim () Nao

Uma das formas de se evitar a contaminagao por bactérias seria através da fervura dos
alimentos?

() Sim () Nao

A falta de higiene em estabelecimentos de alimentacao pronta pode ter como consequéncia o
“pagamento de indenizagdes as vitimas de intoxicagdo alimentar”.

() Sim () Nao

Em um estabelecimento € importante que a descarga dos sanitarios seja acionada com a tampa
abaixada para evitar a contaminacao do ambiente.

() Sim () Nao
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APENDICE C — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO-TCLE

Voce esta sendo convidado (a) a participar como voluntério (a) no estudo “Efeito da qualidade da dgua
e das préticas de preparacdo na seguranca dos alimentos fornecidos as escolas municipais no semidrido
paraibano”, coordenado pela professora Alfredina dos Santos Aratjo e vinculado ao Programa de P6s-
Graduacdo em Sistemas Agroindustriais, da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), como
requisito para obtencdo do titulo de mestre em Agroindustria.

Sua participagdo é voluntdria e vocé€ podera desistir a qualquer momento, retirando seu consentimento
sem que isso lhe traga nenhum prejuizo ou penalidade. Este estudo tem por objetivo geral analisar o
efeito da qualidade da dgua utilizada na produgdo dos alimentos ofertados pelo PNAE (Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar) as escolas municipais de Sao Bentinho-Pb, nos diferentes niveis de
producdo até o consumo, além de conscientizar os envolvidos na pesquisa sobre Boas Praticas
Agricolas e Boas Praticas de Fabricag¢do, promovendo e protegendo a satide dos consumidores através
da oferta de alimentos livre de contaminacdo.

Caso decida aceitar o convite, vocé serd submetido (a) aos seguintes procedimentos, responder um
questiondrio com questdes fechadas sobre as técnicas utilizadas durante a produgdo e preparacdo do
alimento, permitir que os pesquisadores observem a pratica de fabricagdo de alimentos em relacdo a
estrutura fisica das institui¢des envolvidas, higiene (pessoal, operacional e ambiental) e manipulacdo
dos alimentos. Por dltimo, permitir que todo o processo do estudo seja apresentado através de um
video documental.

Os riscos envolvidos com sua participacdo poderd ser quanto a disponibilidade de tempo para o
preenchimento de um questionario com questdes fechadas e a participagdo em cursos e semindrios
sobre boas praticas de produg@o de alimentos, além do uso da sua imagem em um video documental
que abordara todo o processo. Os beneficios da pesquisa serdo o desenvolvimento de estratégias e
acdes de protecdo/promocdo da saide, com prevencdo de agravos na comunidade pesquisada, pois
através da identificacdo de possiveis pontos de contaminacio, serd possivel implementar semindrios e
qualificacdes sobre Boas Praticas Agricolas, Boas Praticas de Fabricagdo e Boas Praticas Nutricionais,
melhorando a qualidade dos alimentos fornecidos na merenda escolar e consequentemente, zelando
pela a satide dos escolares.

Todas as informagdes obtidas serdo sigilosas e seu nome nio serd identificado em nenhum momento.
Os dados serdo guardados em local seguro e a divulgagao dos resultados serd feita de maneira que nao
permita a identificacdo de nenhum voluntdrio.

Se vocé tiver algum gasto decorrente de sua participacdo na pesquisa, vocé€ serd ressarcido, caso
solicite. Em qualquer momento, se vocé sofrer algum dano comprovadamente decorrente desta

pesquisa, vocé serd indenizado.
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Vocé ficard com uma via rubricada e assinada deste termo e qualquer dudvida a respeito desta pesquisa,
poderd ser requisitada a Alfredina dos Santos Araijo e Edneusa de Assis Pereira, ou ao Comité de
Etica em Pesquisas com Seres Humanos - CEP/CFP/UFCG cujos dados para contato estio

especificados abaixo.

Dados para contato com o responsavel pela pesquisa

Nome: Alfredina dos Santos Aratjo

Instituicao: Universidade Federal de Campina Grande (UFCG)
Endereco: Campus Pombal.

Telefone: (83)3431-3992

Email: alfredina@ccta.ufcg.edu.br

Dados do CEP

Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Formacao de Professores da Universidade
Federal de Campina Grande- CEP/CFP/UFCQG, situado a rua Sergio Moreira de
Figueiredo, s/n, Bairro: Casas Populares, Cajazeiras - PB; CEP: 58.900-000. Email:
cep @cfp.ufcg.edu.br

Tel: (83) 3532-2075

LOCAL E DATA

Assinatura ou impressao datiloscépica do Alfredina dos Santos Aradjo

voluntério ou responsavel legal
CPF: 929.594.904-87
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APENDICE D — CARTILHA INSTITUCIONAL

50 receitas economicas e nutritivas, elaboradas a partir

de reaproveitamento de alimentos.

Imagens ilustrativas retiradas da internet.

Sessdo especial contendo 10 receitas rdpidas e deliciosas com mel.

Bom apetite!
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APRESENTACAO

A alimentagdo € tdo necessdria a0 nosso corpo quanto o ar que respiramos todos os
dias para nos mantermos vivos. Tanto os alimentos quanto o ar que precisamos para a nossa
sobrevivéncia devem ter qualidade para garantir a nossa saide. Porém, apesar da grande
variedade de verduras, frutas e legumes produzidos, cerca de 16 milhdes de brasileiros vivem
na pobreza extrema, ndo tendo assim acesso a alimentos com qualidade na perspectiva da
seguranca alimentar e nutricional.

Quando falamos em alimentacdo com qualidade nutricional podemos também associa-
la ao reaproveitamento de partes dos alimentos, especialmente dos vegetais, que sao altamente
nutritivas e que normalmente jogamos fora.

O desperdicio € um sério problema a ser resolvido na produgdo e distribuicdo de
alimentos, principalmente nos paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimento. Atualmente,
o lixo dos brasileiros € considerado um dos mais ricos do mundo, devido principalmente a
falta de utilizacao de todas as partes dos alimentos: frutos, sementes, caules, folhas e raizes.

O crescimento da populagdo mundial, mesmo que amparado pelos rdpidos avancos da
tecnologia, nos faz crer que o desperdicio de alimentos é uma atitude injustificivel. Por isso,
nao podemos mais desperdigar.

Esperamos que com este caderno de receitas nutritivas e alternativas voc€ possa dar a
sua contribuicdo. Na realidade utilizando os alimentos em sua totalidade, evitamos o
desperdicio, nos alimentamos com economia, qualidade, dignidade e prazer, preservamos a
nossa saide e o ambiente agradece.

Bom apetite!
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EVITANDO O DESPERDICIO

COMPRAR BEM:

Escolha legumes, hortalicas e frutas da época.

Verifique se as caracteristicas dos alimentos como cheiro, cor, aspectos e textura, estao
inalteradas.

Quando for comprar os alimentos coloque por dltimo no carrinho de compras as carnes,
peixes, queijos, iogurtes, ou seja, alimentos que necessitam de refrigeracao.

CONSERVAR BEM:

Mantenha em locais limpos e em temperaturas adequadas, cada tipo de alimento.

N3ao deixe alimentos prontos em temperatura ambiente por mais de 30 minutos (em cima
do fogdo, em cima da pia, no forno).

Mantenha os alimentos fora do alcance de insetos e/ou animais.

Congele as carnes e aves em por¢des que sejam utilizadas de uma s6 vez.

As carnes, peixes e aves devem ser descongelados na geladeira.

PREPARAR BEM:

Lave bem as maos com dgua e sabdo antes de manusear os alimentos.

Lave bem as frutas, verduras e legumes em agua corrente, limpa e tratada. J4 os alimentos
que serdo consumidos crus, utilizem para a sua limpeza a seguinte instrucdo: coloque em um
recipiente 1 litro de 4gua limpa e 1 colher de sopa de dgua sanitdria. Deixe as frutas, verduras
e legumes nessa solugdo por 15 minutos e em seguida lave-as em dgua corrente. NAO deve
ser utilizado detergente, sabdo ou outro produto de limpeza semelhante.

Essa soluc¢do pode também ser utilizada para a limpeza de tdbuas de corte e pias, seguindo a
seguinte sequéncia: lave-as muito bem com dgua e sabdo e depois as coloque na solugdo.

O vinagre serve APENAS para temperar as carnes e alimentos, NAO sendo indicado para a
limpeza de frutas, verduras e legumes.

Nao retire cascas grossas e prepare apenas a quantidade necessdria para a refeicao.

Cozinhe bem os alimentos.

Ferva o leite antes de consumir.

Nao consuma ovos crus e nem alimentos que levam ovos crus em sua preparagdo, como
maionese caseira.

N3o utilize ovos com casca rachada.

Lave os ovos APENAS antes de consumi-lo, com dgua corrente e seque a casca antes de
quebra-lo. Nao pode ser utilizado detergente, sabao ou outro produto semelhante.

Nunca utilize produtos vencidos.

Reaquecga bem os alimentos cozidos e que foram previamente e devidamente armazenados.
Evite o contato entre alimentos crus e cozidos.

N3ao deixar o lixo aberto ou exposto proximo da area de preparacao.
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Limpe a caixa d’agua a cada seis meses.

Nao utilize as latas de alimentos que estejam enferrujadas ou amassadas.

Nao consuma alimentos com presenca de mofo ou bolores.

Nao lavar ou mergulhar em dgua qualquer tipo de carne ou peixe para que nao se percam
seus sucos, ricos em nutrientes.

Cozinhe bem qualquer tipo de carne, de preferéncia em temperatura média.

“Aproveitar cascas, talos e folhas,
além de diminuir os gastos e
melhorar a qualidade nutricional,
reduz o desperdicio de alimentos, e
torna possivel a criacao de novas
receitas.”
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RECEITAS COM REAPROVEITAMENTO DE ALIMENTOS

BIFES DE CASCA DE BANANAS
INGREDIENTES

Cascas de seis bananas maduras;
1 xicara de farinha de rosca;

2 ovos;

3 dentes de alho;

1 xicara de farinha de trigo;

Sal a gosto.

MODO DE PREPAR
Lave as cascas de banana em dgua corrente e corte as po
Retire as cascas na forma de bifes, sem parti-las;

Amasse e alho e coloque numa vasilha junto com o sal, coloque as cascas nessa mistura;
Bata os ovos como se fosse omelete;

Passe as cascas de banana na farinha de trigo, nos ovos batidos e, por dltimo, na farinha de rosca;
Frite as cascas em 6leo bem quente;
Deixe dourar dos dois lados e sirva quente.

2

BOLINHO DE CASCA DE BANANA
INGREDIENTES

2 xicaras de casca de banana bem picadinhas;
1 xicara de leite;

2 xicaras de farinha de trigo;

1 ovo inteiro;

1 colher de sobremesa de sal;

1 colher de sobremesa de fermento em po;

Oleo para fritar

MODO DE PREPARO

Seguindo a sequéncia, coloque todos os ingredientes em um recipie
misture até formar uma massa mole;

Leve ao fogo o 6leo para aquecer;

Faca os bolinhos com o auxilio de uma colher e deixe fritar os dois lados.
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PAO DE CASCA DE BANANA pr
INGREDIENTES |

6 bananas com casca;
1 xicara de leite;

5 xicara de 6leo;

1 pitada de sal;

1 xicara de dgua;

30g de fermento fresco;

1 ovo;

4 de farinha de trigo.

MODO DE PREPARO

Bata as cascas de bananas, a d4gua, o 6leo, os ovos e o fermento no liquidificador;
Acrescente a farinha, o sal e o agicar e misture;

Por dltimo, coloquem na massa as bananas em rodelas;

Coloque a massa em uma forma untada com margarina e farinha de trigo;

Deixe crescer até dobrar de volume e leve para assar em forno pré-aquecido.

ARROZ DE CASCA DE BANANA

INGREDIENTES
1 kg de arroz;

3 colheres de sopa de dleo;

200g de cebola cortada em cubinhos;
3 dentes de alho;

1 kg de banana;

Sal a gosto

MODO DE PREPARO

Retire e lave as cascas das bananas e corte em pedacinhos;
Refogue bem as cascas, cebola, sal e alho com 6leo;

Acrescente o arroz;

Adicione dgua o suficiente para cozinhar o arroz.
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BOLO DE PAO COM LEGUMES

INGREDIENTES
1 kg de pao picado;
1 litro de leite;
Sal a gosto;
Pimenta a gosto;
3 ovos;
3 colheres de sopa de maisena;
1 cebola;
Salsa picada;
3 colheres de sopa de margarina.

MODO DE PREPARO
Amolecer o pao no leite;
Temperar com sal e pimenta, acrescentar salsinha picada, cebola ralada, margarina, legumes e talos
icados, gemas e maisena;
isturar bem;
Por fim, acrescentar claras em neve;

Colocar em uma forma untada e levar para assar em forno pré-aquecido por cerca de 20 minutos.

CREME DE FOLHA DE COUVE-FLOR

INGREDIENTES

5 xicaras de folhas de couve-flor;
15 xicara de cebola;

1 xicara de leite;

4 xicara de 4gua;

2 colheres de sopa de 6leo;

1 colher de sopa de farinha de trigo;

Sal a gosto.

MODO DE PREPAR

Lavar as folhas de couve-flor e picd-las muito bem;
Em uma panela, refogar a cebola no dleo, até dourar;

Juntar as folhas picadas e o sal;

Misturar bem;

A parte, misturar a farinha, o leite e a dgua;

Adicionar a mistura ao refogado mexendo bem até o creme encorpar;
Deixar cozinhar;

Servir quente.
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CUSCUZ NUTRITIVO

INGREDIENTES
5 copos do caldo da cabeca de peixe;
2 colheres de sopa de cebola ralada ou 1 cebola
média;
2 xicaras de sopa de 6leo;
2 colheres de sopa de pimentdo picadinho;
3 dentes de alho moido;
1 colher de sobremesa de sal;
15 lata de molho de tomate;
1 colher de sopa de azeite;
1 colher de cha de coentro;
2 colheres de sopa de cheiro verde;
1 xicara de chd de peixe;
2 ovos cozidos e picados;
2 xicaras de flocos de milho.

MODO DE PREPARO

Refogar a cebola, o alho e o pimentdo no 6leo, a salsa e o coentro, acrescentar o molho de tomate, o
azeite, o caldo de peixe e os ovos cozidos e picados.

Assim que levantar fervura acrescentar os flocos de milho aos poucos, mexer rapidamente.

Estard pronto assim que comegar a desprender do fundo; porem, nao poderd estar nem muito mole e nem
muito duro.

Colocar em forma de furo central, esperar esfriar para desenformar. Enfeitar a gosto.

REFOGADO DE CASCA DE LEGUMES

INGREDIENTES
Cascas de 03 batatas;

Cascas de 06 cenouras;
Cascas de 03 chuchus;

1 cebola média;

1 tomate;

Cheiro verde e sal a gosto.

MODO DE PREPARO
Lave bem as cascas;
Corte-as em pedagos pequenos;
Refogue a cebola e o tomate;
Junte as cascas e refogue e acrescente o cheiro verde.
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ENSOPADINHO DE ENTRECASCA DE MELANCIA OU

MAMAO

INGREDIENTES

3 a 4 xicaras de entrecasca de melancia;
6 xicaras de dgua;

350g de acém picado;

Y5 tomate;

4 cebola cortada picadinha;

Y5 dente de alho;

Salsa e cebolinha picados;

Oleo de soja;

Sal a gosto.

MODO DE PRAPARO

Fazer um refogado com o 6leo, tomate, cebola, sal e alho;
Acrescente a carne picada e frite mais um pouco;

Juntar a melancia cortada em cubos e colocar d4gua pura ou com caldo de carne;
Deixar cozinhar um pouco;

Juntar a salsa e a cebolinha picadas;

Cozinhar mais um pouco, sem deixar amolecer muito.

MOLHO DE MELANCIA (SUBSTITUI O EXTARTO D!

INGREDIENTES

1 kg de melancia;

1 molho de salsa;

2 pimentdes;

1 cebola;

2 colheres de sopa de maisena;

Y2 copo de dgua;

Sal, 6leo, 1 folha de louro e temperos diversos.

MODO DE PREPARO

Bater no liquidificador toda a parte vermelha da melancia, juntamente com as sementes;
Passar na peneira (use a parte branca em doce ou ensopadinho);

Refogar o alho e a cebola no dleo;
Cozinhar o suco da melancia, juntando o pimentdo, o sal, os temperos e a salsa picadinha;

Diluir a maisena em %2 copo de dgua e despejar sobre a mistura, mexendo sempre para ndo encarogar.
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PANQUECA VERDE
INGREDIENTES

Massa

1 xicara de talos e folhas (espinafre, cenoura,
beterraba) cortados e cozidos;

1 xicara de leite;

2 ovos;

1 xicara de farinha de trigo;

Y2 colher de sal;

1 colher de margarina.

Recheio

2 colheres de sopa de dleo;

1 cebola picado;

1 dente de alho picado;

6 xicaras de talos e folhas bem lavados e picados;

Sal a gosto.
MODO DE PREPARO

Massa

Colocar os talos no liquidificador, acrescentar o leite e bater até a mistura ficar homogénea;
Passar a massa por uma peneira;

Devolver a massa para o liquidificador e acrescentar os ovos;

Adicionar farinha, sal e margarina e reservar a massa.

Recheio

Colocar o 6leo numa panela;

Acrescentar a cebola e o alho e deixar dourar;
Acrescentar os talos e as folhas e d4gua se necessdrio;
Juntar o sal, tampar a panela e deixar cozinhar;

Montagem da panqueca
Colocar a massa na frigideira, espalhar bem e deixar fritar os dois lados.
Rechear as panquecas.
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POLENTA NUTRITIVA

INGREDIENTES

1 xicara de talos picados;
1 xicara de folhas picada;

1 xicara de legumes picados;

1 cebola picadinha;

2 dentes de alho amassados;
100g de margarina ou 6leo;

500g de fuba;

Sal (o necessario);

2 litros de 4gua.

MODO DE PRAPARO

Lavar as folhas e os legumes muito bem, pica-los e levé-los para refogar;

Em uma panela, colocar a margarina ou o 6leo. De% is de aquecido juntar a cebola e o alho para refogar
um pouco. Acrescentar as folhas e talos e mexer

Depois de tudo refogado, acrescentar a dgua para cozinhar. Qbuando tudo estiver cozido, temperar
com sal e pimenta, acrescentar a dgua e ir derramando o fuba sem re mexendo

Deixar cozinhar bem, mexendo com colher de pau, até soltar do fundo da panela

Colocar em uma assadeira ou refratdrio;

Pode ser servida com molho, ou entdo, cortada em pedagos e frita em 6leo quente.

SOPA DE TALOS
INGREDIENTES

2 xicaras de talos (espinafre, beterraba, agrido,
cenoura etc.);

2 batatas cortadas em cubos;

2 cenoura cortada em rodela;

42 cebola pequena;

1 dente de alho;

1 colher de café de sal;

1 colher de sopa de dleo.

MODO DE PREPARO

Lavar bem os talos e cortd-los em pedacos; %

Baté-los com dgua no liquidificador e coloque-os em uma panela, adicionando mais dgua e os temperos ja
refogados;

Juntar as batatas, a cenoura e o sal;

Quando as batatas estiverem macias, passa-las no espremedor;

Voltar as batatas espremidas a panela e deixar ferver um pouco.
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SUFLE DE CASCA DE CENOURA
INGREDIENTES

2 copos cheios de casca de cenoura;
2 colheres de sopa de margarina;

2 ovos;

1 copo de farinha de trigo;

1 xicara de cafezinho de leite;

Temperos verdes e sal a gosto.

MODO DE PREPARQ =
Lavar bem as cascas do legume, antes de descascar. Cozi

Passé-las no liquidificador e refogar na margarina € no tempero verde m01d0 Juntar as gemas, o farelo de
trigo, o leite e o sal, mexendo sempre para nao criar bolas;

Por ultimo, colocar as claras batidas em ponto de neve.

Mexer levemente e despejar em uma forma untada e levar ao forno quente.

Obs: As cascas de cenoura poderao ser substituidas por cascas de beterraba, batata, ou
chuchu, ou até mesmo, utilizadas misturadas.

BOLO DE CASCA DE ABACAXI

INGREDIENTES
2 ovos inteiros;
2 xicaras de farinha de trigo;
2 xicaras de caldo de casca de abacaxi;
1 colher de fermento em po;
2 xicaras de agucar .
MODO DE PREPARO

Para obter o caldo de casca de abacaxi, retire sua casca e ferva com quatro xicaras de dgua por cerca
de 20min. Reserve;

Bata as claras em neve, misture as gemas e continue batendo;

Misture, aos poucos, o agucar e a farinha de trigo, sem parar de mexer;

Acrescente o fermento e uma xicara de caldo de caldo de casca de abacaxi;

Misture bem e asse em forma untada e forno moderado;

Depois de assado, vire em um prato e, ainda quente, fure com um garfo e jogue o restante do caldo com
uma colher de acticar.
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DOCE DE CASCA DE ABACAXI
INGREDIENTES

1 xicara de cascas de abacaxi;
1 xicara de dgua;

1 xicara rasa de agucar;

1 colher de sopa rasa de margarina;

6 cravos-da-india;

2 colheres de sopa rasas de coco ralado.

MODO DE PREPARO

Lave o abacaxi com uma escova em dgua corrente. Descasque e pique a casca. Leve ao fogo em uma
panela com 4gua e deixe ferver até amolecer.

Bata no liquidificador e depois coe;

Leve ao fogo a mistura gue ficou na peneira, e acrescente o agiicar, a margarina, 0s cravos e o coco. Mexa
até desprender do fundo da panela.

DOCINHO DE ABACAXI COM COCO

INGREDIENTES

2 xicaras de suco de casca de abacaxi; [ S _
1 xicara de coco ralado;
2 xicaras de agtcar;
2 xicaras da casca de abacaxi;
3 gemas;
1 colher de sopa de margarina.

MODO DE PREPARO

Coloque em uma panela todos os ingredientes e leve ao fogo para cozinhar; mexendo ate
fundo da panela;

Deixe esfriar. Faca os docinhos enrolando bolinhas;

Colocé-los em forminhas de papel.
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DOCE DE CASCA DE LARANJA

INGREDIENTES
6 laranjas;
Actcar (o mesmo peso das cascas);
Cravo e canela em pau a gosto.
MODO DE PREPARO

Retire o sumo das laranjas e depois a casca, cortando a laranja em quatro em seguida retire 0s gomos;
Use sé a casca com a parte em branco;

Deixe de molho em dgua de um dia para outro;

Troque a dgua vérias vezes;

Corte as cascas pelo meio, depois em fatias finas;

Coloque em uma panela, cubra com dgua e ferva por mais ou menos 15 minutos;

Escorra a dgua e pés;

Coloque o mesmo peso das cascas em quantidade de agticar, o cravo e a canela;

Levar ao fogo para apurar.

PUDIM DE CASCA DE LARANJA
INGREDIENTES

1 copo de suco de casca de laranja;
1 copo de dgua;

2 colheres de sopa de maisena ;

2 colheres de sopa de agtcar.

MODO DE PREPARO *
Dissolva a maisena. Junte os demais ingredientes e misture

Leve ao fogo, mexendo até engrossar;
Despeje em uma forma umedecida e leve a geladeira até endurecer.
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GELEIA DE CASCA DE LARANJA
INGREDIENTES

2 xicaras de acucar ;
2 xicaras de chd de cascas de laranja cortadas em tiras e

fervidas;
1 xicara de dgua.

MODO DE PREPARO

Misture a dgua e o agicar em uma panela. Leve ao fogo e deixe ferver por 20min;
Acrescente a casca de laranja e ferva por mais 10min.

DOCE DE CASCA DE MAMAO
INGREDIENTES

6 cascas bem lavadas de mamoes maduros;
3 xicaras e meia de agucar.

MODO DE PREPARO
Deixem na 4gua as cascas dos mamdes de um dia para o outro;
Pique-as e coloque-as numa panela e dé tré€s fervuras, acrescentando as cascas sempre quando levantar
ervura. Troque a dgua a cada fervura;
Na quarta fervura deixe esfriar, bata no liquidificador adicionando uma xicara de dgua e passe por
eneira;
LeI\)/e ao fogo com o actcar até desprender do fundo da panela.

FANTA CASEIRA
INGREDIENTES

1 copo de suco de limao;
4 cenouras picadas;

1 casca de laranja bem fina;

4 xicaras de actcar;

500 ml de 4gua.
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MODO DE PREPARO

Bata todos os ingredientes no liquidificador com 1/2 L de 4gua;
A seguir, coloque um pano em uma peneira e coe com mais 2 litros de dgua.

DOCE DE CASCA DE BANANA
INGREDIENTES

5 xicaras de cascas de banana nanicas bem lavadas e
icadas;
xicaras e meia de agtcar.

MODO DE PREPARO
Cozinhe as cascas, em pouca dgua, até amolecerem;
Retire do fogo e escorra;
Bata as cascas com um pouco de dgua no liquidificador e passe por peneira grossa;

Junte o agucar e leve novamente ao fogo, mexendo sempre, até desprender do fundo da panela.

DOCE DE CASCA DE MARACUJA

INGREDIENTES
6 cascas de maracujds firmes;
3 xicaras de dgua;
2 pauzinhos de canela;
2 xicaras de agucar;
1 xicara de suco de maracujd. 3
: \ g
MODO DE PREPARO i)
Corte os maracujas ao meio. Retire a polpa e descasque, deixando-to part€branca; -

Lave as cascas e deixe-as de molho na dgua de um dia para o outro;
Escorra e coloque numa panela, junte o agticar, a d4gua, o suco de maracujd e a canela;
Leve ao fogo e cozinhe até que se forme uma calda meio grossa.
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PUDIM DE GOIABA COM CASCA
INGREDIENTES

1 goiaba vermelha inteira;
1 copo de leite;

6 colheres (sopa) agucar;

1 copo de dgua;

4 colheres (sopa) de maisena.

MODO DE PREPARO ai T — .
Dissolva a maisena no copo de leite. Bata a goiaba com a dgua até obter um copo de suco.

Junte todos os ingredientes numa panela e leve ao fogo até engrossar, mexendo sempre.
Despeje em uma forma para pudim umedecida com dgua.

GELEIA DE CASCA DE MELAO

INGREDIENTES
Casca de um melao médio;
1 pauzinho de canela;
2 cravos inteiros;
Agucar;
Agua.
MODO DE PREPARO

Lave e corte em pedacos a casca do meldo (casca externa e branca);

Cozinhe até que se desfaga a parte branca. Coe em pano limpo, fino, espremendo bem para tirar todo o
suco;

Para cada copo de suco obtido, junte um copo de agtcar, acrescente a canela e os cravos;

Leve novamente ao fogo para ferver até tomar o ponto de geleia.

SUCO DE CASCA DE ABACAXI
INGREDIENTES

Cascas de 2 abacaxis

MODO DE PREPARO

Lave o abacaxi muito bem antes de corta-lo;

Retire as cascas e colocando-as de molho em dgua fria para infusio;
Deixe passar uma noite, entdo coar e adogar;

Utilize como refresco.
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BOLO DE BAGACO DE MILHO

INGREDIENTES

3 ovos;

3 xicaras de bagaco de milho;

1 xicara de leite;

2 colheres de sopa de margarina;

1 colher de sopa de fermento em po;
2 xicara de farinha de trigo;

2 xicaras de agucar.

MODO DE PREPARO

Bata as claras em neve e Ieserve;

Rale o milho e separe o bagaco, passando pela peneira;
Bata no liquidificador os demais ingredientes;
Acrescente as claras em neve e mexa delicadamente;
Leve para assar em forno pré-aquecido.

SUCO DE CASCA DE MACA
INGREDIENTES

6 macas;
1 litro de 4gua;
Acitcar a gosto.

MODO DE PREPARO

Lave bem as macas e descasque-as;
Leve ao fogo as cascas com dgua até ferver;
Bata no liquidificador coe e adoce a gosto;
Complete com 4gua gelada.

Obs: Se for para consumo imediato, nao precisa de cozimento.

SUCO DE CASCA DE MANGA
INGREDIENTES
3 mangas grandes;

1 litro e meio de dgua;
Actcar a gosto.

CENTRO VOCACIONAL
TECNOLOGICO
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MODO DE PREPARO

Lave bem as mangas e a seguir descasque-as;
Bata as cascas no liquidificador com um pouco de agua;
Coe, adoce a gosto e complete com o restante da dgua.

BANANADA DE CASCA

INGREDIENTES

1 kg de casca de banana;

1 kg de acticar;

1 Y2 xicara de dgua;

1 sache de gelatina sem sabor branca;
Actcar para passar os doces;
Margarina para untar.

MODO DE PREPARO

Trabalhar com as cascas como nos outros doces;

Levar para a panela o puré, juntar o aglicar e deixar cozinhar, mexendo sempre;

A parte, hidratar a gelatina com %2 xicara de dgua restante;

Quando o doce estiver quase pronto, colocar a gelatina hidratada e deixar voltar ao ponto mexendo
sempre para ndo queimar;

Quando soltar da panela, retirar do foc%o e colocar em um recipiente untado com margarina. Deixar
esfriar e colocar na geladeira até o dia seguinte;

Depois, cortar em pedagos e passar no agtcar.

BANANA CARAMELADA
INGREDIENTES

2 xicaras de agua;

2 xicara de actcar;

8 bananas nanicas inteiras;
1 xicara de suco de laranja.

MODO DE PREPARO

Levar ao forno uma frigideira com o agucar para ir dourando levemente;
Em seguida, colocar as bananas e esperar caramelizar dos dois lados;

Acrescentar o suco de laranja;

Esperar amolecer e estard pronta. No final, salpicar canela em p6.
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BOLO DE CASCA DE ABOBORA COM CHOCOLATE
INGREDIENTES

Massa

1 Y2 xicaras de farinha de trigo;

2 xicaras de agucar;

3% xicaras de maisena;

3 ovos;

1 xicara de 6leo;

2 xicaras de casca de abdbora picada;
1 colher de sopa de fermento em po6.

Cobertura

4 colheres de sopa de leite;

4 colheres de sopa de chocolate em pé;
4 colheres de sopa de agucar.

MODO DE PREPARO

Massa

Bata no liquidificador as cascas, ovos e 6leo;

A parte, peneire numa tigela a farinha, maisena, agticar e fermento;
Junte a mistura no liquidificador e misture muito bem;

Unte uma assadeira média com margarina e farinha, coloque a mistura;
Leve para assar em forno médio.

Cobertura
Misture todos os ingredientes e leve ao fogo até ferver e reserve;
Depois do bolo assado, espalhe esta cobertura por cima e deixe esfriar.

BOLO DE LARANJA COM CASCA
INGREDIENTES

2 laranjas médias;

% xicaras de 6leo;

3 ovos;

2 xicaras de agtcar;

2 xicaras de farinha de trigo;

1 colher de sopa de fermento em pé6.

MODO DE PREPAR(

Cortar as laranjas em quatro, retirar as sementes e aparte branca
bagaco);

Bater no liquidificador as laranjas, o 6leo, os ovos, o acticar e a baunilha;

Despejar esta mistura em uma vasilha, acrescentar a farinha de trigo mexendo bem;
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Por dltimo, o fermento, misturando levemente, assar em forma untada;
Se preferir, despejar sobre o bolo quente suco de duas laranjas, adocado com 2 colheres (sopa) de agucar.

LEITE CONDESADO CASEIRO

INGREDIENTES
1 xicara de 4dgua fervente;
V4 xicara de margarina;
2 xicaras de agucar;
4 xicaras de leite em po.
MODO DE PREPARO

Coloque a dgua no liquidificador, junte a margarina e o agucar e bata até ficar homogéneo;

Adicione em seguida o leite em p6 aos poucos, 1 xicara por vez, batendo entre cada adi¢do. Conserve na
geladeira.

BOLO DE CASCA DE BANANA
INGREDIENTES

Massa

4 cascas de bananas;

2 0VOSs;

2 xicaras de leite;

2 colheres de sopa de margarina;

3 xicaras de agtcar;

3 xicaras de farinha de rosca;

1 colher de cha de fermento em po.

Cobertura

15 xicara de actcar;
1 Y2 xicara de 4gua;
4 bananas;

Y5 limao.

MODO DE PREPARO

Massa

Lave as bananas e descasque;

Bata as claras em neve e reserve, na geladeira;

Bata no liquidificador as gemas, o leite, a margarina, o acticar e as cascas de banana;

Despeje essa mistura em uma vasilha e acrescente a farinha de rosca. Mexa bem;

Por ultimo, misture delicadamente as claras em neve e o fermento;

Despeje em uma assadeira untada com margarina e farinha. Leve ao forno pré-aquecido por
aproximadamente 40 minutos.
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Cobertura
Para a cobertura queime o agtcar em uma panela e acrescente a dgua, fazendo um caramelo.
Acrescente as bananas e o suco de limdo. Cozinhe. Cubra o bolo ainda quente.

ALMONDEGAS DE ARROZ

INGREDIENTES

1 xicara de arroz cozido;

1 ovo;

2 colheres de sopa de queijo ralado;
250g de carne moida;

2 colheres de sopa de salsa;

1 xicara de farinha de trigo;

1 xicara de 6leo;

Sal a gosto.

MODO DE PREPARO

Cologue o arroz previamente cozido em uma vasilha. Acrescente o ovo, o queijo ralado, a carne
moida e a salsa. Adicione o sal;

Faca com essa mistura pequenas almondegas. Passe-as na farinha de trigo;

Leve ao fogo uma panela com 6leo e deixe aquecer. Frite as almondegas aos poucos.

BRASILEIRINHO

INGREDIENTES

1 xicara de feijao cozido ;
2 xicaras de arroz;

1 Y2 xicara de cebola;

4 colheres de sopa de margarina;
3 dentes de alho;

4 ovos;

1 xicara de farinha de mandioca;

1 xicara de banana;

4 colheres de sopa de salsa;

Sal a gosto.

MODO DE PREPARO
Faca o arroz com Y2 xicara de cebola, 1 dente de alho, 1 colher de margarina e sal. Reserve;

Em outra panela doure o restante da cebola e do alho na margarina. Coloque os ovos e mexa bem;

Acrescente o arroz, o feijao sem caldo e farinha de mandioca, misture e acrescente sal a gosto;
Acrescente a banana cortada em pedagos pequenos, a salsa e mexa delicadamente.
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CHARUTO ECONOMICO

INGREDIENTES
6 folhas de couve-flor.

Recheio

1 colher de sopa de cebola;
1 dente de alho;

1 colher de sopa de dleo;
300g de carne moida;

Sal a gosto;

2 xicaras de arroz;

1 colher de sopa de salsa.

Molho

1 xicara de tomate maduro;
1 colher de sopa de cebola;

1 dente de alho;

1 colher de sopa de dleo;

Sal a gosto.

MODO DE PREPARO

Lave bem as folhas de couve-flor, corte ao meio cada uma, escalde rapidamente em 4dgua quente,
€scorra e reserve.

Recheio
Frite a cebola e o alho no 6leo. Junte a carne moida e o sal, frite mais um pouco, acrescente o arroz e
a salsa e refogue.

Molho
Bata todos os ingredientes do molho no liquidificador e leve ao fogo para cozinhar até engrossar;

Abra as folhas de couve-flor, recheie, enrole e prenda com um palito dental. Coloque os charutinhos
num refratdrio e cubra com o molho de tomate.

ENSOPADO DE SOJA

INGREDIENTES

1 colher de sopa de cebola;

2 colheres de sopa de 6leo;

1 dente de alho e sal a gosto;

250g de carne moida;

2 xicaras de folha de couve-flor;

2 xicaras de batatas cortadas em cubos;

2 xicaras de cenoura com a cascas cortadas em
cubos;

14 xicara de pimentdo verde;

2 xicaras de flocos de soja e 1 litro de 4dgua.
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MODO DE PREPARO

Doure a cebola no 6leo, acrescente o alho e carne e frite bem. Acrescente o restante dos ingredientes
e deixe cozinhar por completo. Sirva quente.

ISCAS DE PEIXE

INGREDIENTES
500g de iscas de peixe;
2 ovos;
4 xicara de farinha de trigo;
14 xicara de leite;
1 colher de sopa de fermento em po;
colher de queijo ralado;
2 xicaras de 6leo para fritar;
Sal a gosto.

Molho

Y4 de cenoura;

Y4 de talos de couve;

V4 de casca de pepino;

Y4 de sumo de limao;

2 colheres de sopa de maionese.

MODO DE PREPARO

Bata os ovos, adicione a farinha, o fermento, 0 queijo, a salsa, o leite e o sal, formando uma massa.
Passe as iscas nessa massa e leve-as para fritar.

Molho

Para acompanhamento faca o molho cortando a cenoura, os talos de couve, as cascas de pepinos em
tirinhas fininhas, e acrescente o limdo e a maionese.

LASANHA DE MANDIOCA
INGREDIENTES

Massa

2 xicaras de mandioca cozida;
% de xicara de 6leo;

1 Y2 xicaras de dgua;

1 xicara de farinha de trigo;

Sal a gosto.

Molho

2 colheres de sopa de 6leo;
3 colheres de sopa de cebola;
1 dente de alho;
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400g de carne moida;

2 colheres de sopa de salsa;
1 Y2 xicaras de tomates bem maduros;
Sal a gosto.

Molho branco

3 colheres de sopa de farinha de trigo;
3 colheres de sopa de margarina;

2 Y5 xicaras de leite morno;

Sal a gosto.

MODO DE PREPARO

Massa
Bata todos os ingredientes da massa no liquidificador;
Em seguida, em uma frigideira faga discos de panquecas com a massa. Reserve.

Molho

Aquecga o 6leo, doure a cebola e o alho. Em seguida acrescente a carne moida e deixe refogar.
erifique o sal. Acrescente a salsa o molho de tomate e deixe apurar.

Molho branco
Derreta a margarina, acrescente a farinha de trigo e deixe dourar;

Em seguida, acrescente o leite aos poucos, mexendo bem para ndo empelotar. Verifique o sal.

Montagem

Em um refratidrio untado com margarina, monte a lasanha. Comece com uma camada de
massa, depois uma de carne, outra de massa, uma de molho branco e assim de forma
sequencial. Por dltimo, uma de massa, o restante do molho branco e queijo de qualho
fatiado. Leve ao forno para gratinar.

PANQUECA DE MANDIOCA
INGRDIENTES

Massa

1 V4 de xicaras de mandioca cozida;
Y5 de xicara de 6leo;

1 Y2 xicaras de 4gua;

4 xicara de farinha de trigo;

Sal a gosto.

Recheio

5 colheres de sopa de 6leo;
2 colheres de sopa de cebola;
2 colheres de sopa de salsa;
400g de frango;
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V5 xicaras de tomates bem maduros;
Sal a gosto.

Molho

2 colheres de sopa de dleo;
1 colher de sopa de cebola;

3 xicaras de tomates picados;
1 dente de alho.

MODO DE PREPARO

Massa
Bata todos os ingredientes da massa no liquidificador;
Em seguida, em uma frigideira faga discos de panquecas com a massa. Reserve.

Recheio

Cozinhe o frango com sal e pimenta, e desfie. Reserve;

Aqueca o 6leo, doure a cebola. Junte o tomate e refogue mais um pouco. Em seguida acrescente o frango
estiado, a salsa, misture e deixe refogar. Verifique o sal.

Molho

Aqueca o 6leo, doure a cebola e o alho. Acrescente os tomates batidos no liquidificador e deixe
apurar.

Montagem
Recheie as panquecas, disponha em um refratario e cubra com o molho.

ROCOMBOLE DE MANDIOCA
INGREDIENTES

Massa

3 de xicaras de mandioca cozida;

Y4 de xicara de 6leo;

1 xicara de dgua;

3 colheres de sopa de farinha de trigo;
1 colher de cha de fermento em pd;
Sal a gosto

Recheio

2 colheres de sopa de 6leo;

1 colher de sopa de cebola;

1 dente de alho;

2 colheres de sopa de salsa;

400g de carne moida;

1 colher de farinha de trigo;

5 xicaras de tomates bem maduros;
Sal a gosto.
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Molho

1 xicara de mandioca crua;
5 xicara de creme de leite;
2 colheres de sopa de salsa;
Sal a gosto.

MODO DE PREPARO

Massa
Bata todos os ingredientes da massa no liquidificador e bata até ficar uma massa homogénea;

Coloque para assar em uma forma retangular grande, previamente untada e enfarinhada com farinha
de rosca. Depois de assada, reserve.

Recheio

Aquecga o 6leo, doure a cebola e o alho. Junte o tomate e refogue mais um pouco;

Em seguida acrescente a carne moida, a salsa, misture e deixe refogar. Verifique o sal e junte a farinha de
trigo para que o recheio fique com liga.

Molho

Bata todos os ingredientes do molho no liquidificador, exceto a salsa. Leve para o fogo para aquecer
e junte a salsa. Verifique o sal.

Montagem
Coloque a massa assada sobre um filme plastico, espalhe o recheio e enrole o rocambole com o
auxilio do filme. Coloque o molho sobre o rocambole e leve ao forno para gratinar.

BISCOITINHOS SABOROSOS

INGREDIENTES
2 Casca de 2 goiabas;
3 xicaras de farinha de trigo;
1 xicara de agucar;
3 colheres de sopa de margarina.
MODO DE PREPARO

Pique a casca de goiaba em tirinhas e reserve;

Numa vasilha misture a farinha, o acliicar e a margarina. Amasse até formar uma massa
homogénea, misture as casquinhas bem picadas. Molde os biscoitinhos em formato
arredondado e leve para assar em forno médio pré-aquecido até dourar.
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LINGUICA AO TRIGO

INGREDIENTES

2 xicaras de trigo para kibe;
5 xicara de dgua;

2 xicaras de folhas de couve-flor;

2 dentes de alhos;

2 colheres de sopa de azeite;

240g de linguica assada;

1 xicara de tomate bem picado;

1 colher de sopa de salsa;

Sal a gosto.

MODO DE PREPARO '

Deixe o trigo de molho na dgua quente por 15 minutos. Escorra bem e rese -

Refogue as folhas de couve-flor no azeite e alho. Acrescente a linguica previamente assada e

o tomate. Deixe cozinhar. Quando estiver pronto, acrescente o trigo e desligue o fogo.
Verifique o sal e adicione a salsa.

OMELETE DE VERDURAS
INGREDIENTES
S, Massa
4 ovos;
v

2 colheres de sopa de dleo;
i/}de xicara de leite;

v

1 colher de sopa de farinha de tri%});

1 colher de ché de fermento em pd;  Sal
a gosto.

Recheio

3 colheres de sopa de 6leo;

4 xicara de cebola picada;

3 dentes de alho;

14 xicara de tomate maduro picado;

4 xicara de dgua;

6 colheres de sopa de farinha de milho.

Molho verde

4 colher de sopa de margarina;

1 Y2 colher de sopa de farinha de trigo;
1 Y2 xicaras de 4gua;

1 xicara de talos e sal a gosto.
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MODO DE PREPARO

Massa
Bata todos os ingredientes da massa no liquidificador;
Divida a massa e frite em frigideira de modo que rendam oito omeletes.

Recheio

Aqueca o 6leo, doure a cebola e o alho. Junte o tomate e refogue mais um pouco. Misture a 4gua e a
arinha de milho. Acrescente ao refogado. Verifique o sal e coloque a gosto;

Recheie as omeletes e enrole em formato de panquecas.

Molho verde

Bata todos os ingredientes do molho no liquidificador e leve ao fogo para engrossar.

Montagem
Coloque as omeletes recheadas em um refratdrio e cubra com o molho verde.

POLPETONE COM SOJA

INGREDIENTES

1 xicara de proteina texturizada de soja;
200g de carne moida;

1 colher de sopa de salsa;

Sal a gosto;

1 dente de alho;

2 colheres de sopa de farinha de trigo;

1 colher de sobremesa de molho shoyo;

1 ovo;

4 xicara de dleo.

MODO DE PREPARO

Coloque a proteina texturizada de soja de molho em dgua morna por 15 minutos. Escorra, esprema e
TEeserve;

Em uma tigela misture todos os ingredientes e a proteina de soja hidratada;

Faca uma massa homogénea e divida-a em oito partes iguais;

Faca bolas e achate-as com a palma da mio levemente molhada;

Frite os polpetones em 6leo quente.
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ESPAGUETE AO MOLHO DE BERINJELA
INGREDIENTES

Massa

250g de espaguete;

Sal a gosto;

1 colher de sopa de 6leo.

Molho

1 colher de sopa de cebola picada;
1 dente de alho;

2 colheres de sopa de 6leo;

1 xicara de tomate maduros picado;

1 xicara de casca de berinjela;

4 xicara de milho;

Orégano a gosto;

Sal a gosto;

2 colheres de sopa de creme de leite.

MODO DE PREPARO
Massa
Cozinhe o macarrdo em agua fervente com o sal e o 6leo até ficar “al dente”. Escorra a
agua.
Molho

Aqueca o 6leo, doure a cebola e o alho. Junte o tomate, a casca da berinjela, o milho verde e
refogue mais um pouco. Junte o sal e o orégano e misture bem. Acrescente o creme de
leite, misture e desligue o fogo.

Montagem
Misture o molho com o macarrio e sirva.

BOLINHOS DE VEGETAIS

INGREDIENTES
3 xicaras de cascas de berinjela, chuchu e cenoura;
5 xicara de talos de salsa;
15 xicara de cebola ralada;
1 dente de alho;
2 colheres de sopa de dleo;
4 colheres de sopa de farinha de trigo;
5 xicara de leite;
Y4 xicara de dgua;
1 xicara de arroz cozido;
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V5 xicara de farinha de rosca;
1 xicara de 6leo para fritar.

MODO DE PREPARO
Lave bem as cascas de legumes e hortalicas, pique-os e reserve;
Refogue a cebola e o alho no 6leo. Junte as cascas e os talos e, se necessdrio, ¥2 xicara de 4gua. Refogue
. até ficarem macios;
A parte dissolva a farinha de trigo no leite e na é%ua, e junte ao refogado. Cozinhe mexendo

sempre, até desprender do fundo da panela. Desligue o fogo e misture o arroz cozido;

Modele as bolinhas, passe pela farinha de rosca e frite em 6leo quente.
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SESSAO ESPECIAL: Receitas rdpidas e deliciosas com Mel

O mel é um alimento altamente nutritivo que contém proteinas e sais minerais
importantes para a saude, além de ser muito saboroso. Ele € a melhor alternativa para adogar
de forma natural e saudavel todos os alimentos, como os sucos. Porém seu uso sO €
recomendado para as pessoas a partir dos 3 anos de idade.

O mel pode ser usado para fortalecer o sistema de defesa do nosso organismo (sistema
imunoldgico), melhorar a capacidade digestiva e até aliviar a prisdo de ventre. E mais, o mel é
considerado antisséptico, antioxidante (retardando o envelhecimento), antirreumaético,
expectorante e calmante.

O mercado brasileiro de producao de mel possui alto potencial de crescimento, sendo o
oitavo maior produtor no ranking mundial, representando fonte de renda para milhares de
familias.

Porém, apesar de sua vasta importancia, ndo estamos adaptados a utilizar o mel na nossa
alimentacao devido principalmente a falta de conhecimento.

Essa sessdo tem como principal objetivo ensinar receitas econdmicas, rdpidas e
deliciosas, cuja estrela principal do nosso carddpio € o mel.
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BOLO DE MEL
INGREDIENTES
Massa

1 xicara de mel;

2 xicaras de farinha de trigo;

3 colheres de sopa de manteiga;

3 ovos levemente batidos;

1 colher de sopa de fermento em po;
1 colher chd de canela em po;

1 colher café de cravo moido;

Uva passa (opcional).

Cobertura

4 colheres de sopa de Chocolate em po;
1 colher de sopa de agucar;

2 colheres de sopa de margarina sem sal;
3 a5 colheres de sopa de agua;

2 xicaras de farinha de trigo.

MODO DE PREPARO

Coloque o mel e a manteiga na vasilha da batedeira. Bata até que os dois ingredientes se incorporem
e em seguida, junte os ovos levemente batidos e misture bem;
Depois junte a farinha, a canela e o cravo. Volte bater até que a massa fique totalmente homogénea.
dicione o fermento, mexa delicadamente. Por dltimo junte as uvas passas;
Despeje a massa em uma assadeira previamente untada;
Leve para assar em forno pré-aquecido (180°C) por, aproximadamente, 30 minutos.

Cobertura

Leve tudo em fogo baixo, e mexa até derreter tudo sem ferver;
Jogue ainda quente em cima do bolo;

Espere esfriar e sirva.

SALADA DE FRUTAS COM MEL

INGREDIENTES
3 Colheres de sopa de Mel;
Suco de V2 Laranja;
1 manga cortada em cubos;
2 bananas cortadas em cubos;
10 uvas verdes e sem sementes cortadas ao
meio;
12 maga cortadas em cubos;
2 melado cortado em cubos;
5 xicara de abacaxi cortado em cubos.
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MODO DE PREPARO
Em uma tigela adicione 3 colheres de sopa de mel, suco de meia laranja e misture bem;

Em outro recipiente junte a manga, as bananas, as uvas cortadas ao meio, a maga e a abacaxi.
Cubra com o molho de mel e limdo e misture bem.

FRANGO COM MEL

INGREDIENTES
3 colheres de sopa de molho de soja;
1 colher de sopa de mel;
1 colher de sopa de dleo vegetal;
1 colher de cha de suco de limao;
1 dente de alho;
4 filés de peito de frango.

MODO DE PREPARO

Em um recipiente raso, faga um molho misturando o mel, o dleo vegetal, o suco de liméo, o alho e o
molho de soja;

Coloque os peitos de frango neste molho e vire-os para que fiquem cobertos pela marinada;

Tampe o recipiente e deixe marinar na geladeira por pelo menos 30 minutos;

Pré-aqueca a grelha ou churrasqueira em temperatura alta untando com um pouquinho de 6leo para o
frango ndo grudar;

J ogule fora a marinada e grelhe o frango por 6 a 8 minutos de cada lado, ou até que o frango pare de
soltar dgua.

BIFES DE FRANGO COM MEL

INGREDIENTES

4 bifes de frango ndo muito grandes;
Suco de Y2 liméao;

1 colher de sopa de mel;

1 colher de sopa de mostarda;

1 colher de sopa de azeite;

1 raminho de alecrim

1 dente de alho;

Sal a gosto.

MODO DE PREPARO
Coloque um fio de azeite no fundo de uma assadeira e reser

Misture o mel, a mostarda, o alho, o azeite, o sumo de limao e o fra

Coloque os bifes na assadeira e deitar o molho sobre estes;
Dispor algumas folhas de alecrim sobre os bifes;
Leve a assadeira ao forno até os bifes estarem dourados, cerca de 25 minutos.



https://pt.petitchef.com/receitas/receita-com-soja
https://pt.petitchef.com/receitas/mel
https://pt.petitchef.com/receitas/receita-com-alho
https://pt.petitchef.com/receitas/receitas-com-bifes-de-frango
https://pt.petitchef.com/receitas/receita-com-limao
https://pt.petitchef.com/receitas/mel
https://pt.petitchef.com/receitas/mostarda
https://pt.petitchef.com/receitas/receitas-com-azeite
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CENOURAS AO MEL
INGREDIENTES

500 g de cenouras, cortadas na diagonal _—
com a casca,

2 colheres de sopa de manteiga;

2 colheres de sopa de mel

Y2 colher de chd de raspas de laranja;
1 colher de sopa de salsa;

Sal e pimenta a gosto.

MODO DE PREPARO
Cozinhe as cenouras. Depois de cozidas, escorra bem.
Em uma panela coloque a cenoura cozida, a manteiga, o mel, as raspas da laranja, o sal e a pimenta;

Misture bem;

Cozinhe, mexendo ocasionalmente, por uns 5 minutos ou até as cenouras estejam cobertas pela calda de
mel;

Por tltimo, salpique a salsa picada.

QUELJO DE QUALHO COM MEL

INGREDIENTES
Fatias médias de queijo de
qualho;
Mel a gosto.
MODO DE PREPARO

Aqueca uma frigideira e coloque o queijo para assar. Deixe esfriar;
Coloque o queijo previamente frito em um prato e sobre ele o mel.


https://pt.petitchef.com/receitas/receitas-com-cenoura
https://pt.petitchef.com/receitas/manteiga
https://pt.petitchef.com/receitas/mel
https://pt.petitchef.com/receitas/cha
https://pt.petitchef.com/receitas/receita-com-pimenta
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MOLHO PARA SALADA
INGREDIENTES

4 colheres de sopa de maionese;
4 colheres de sopa de mostarda;

4 colheres de sopa de mel;

4 colheres de sopa de dgua;

Salsa picada a gosto.

MODO DE PREPARO
Misture bem todos os ingredientes.

Obs; sirva com verduras cruas.

SALADA COM MOLHO ESPECIAL

INGREDIENTES

2 beterrabas;

1 cebola;

3 colheres de sopa de azeite de oliva;
Sal e pimenta-do-reino a gosto;

2 potes de iogurte natural desnatado;
mel a gosto.

MODO DE PREPARO

Lave bem as beterrabas e coloque-as para cozinhar em dgua fervente até ficarem macias.
Deixe esfriar e descasque. Corte as beterrabas em cubos pequenos e coloque em uma
tigela;

Adicione o sal, a pimenta-do-reino, o azeite e misture. Logo em seguida, leve a geladeira por 30
minutos antes de servir;

Para fazer o molho misture o iogurte com mel e também deixe na geladeira até a hora de servir.



https://pt.petitchef.com/receitas/mel
https://pt.petitchef.com/receitas/receita-com-salsa
https://pt.petitchef.com/receitas/receita-com-beterraba
https://pt.petitchef.com/receitas/receita-com-cebola
https://pt.petitchef.com/receitas/receitas-com-azeite
https://pt.petitchef.com/receitas/receita-com-pimenta
https://pt.petitchef.com/receitas/mel

CENTRO VOCACIONAL
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T —

3 xicaras de farinha de trigo; g _

1 xicara de agticar; L. e
15 xicara de chocolate em pé; g W
1 colher de sobremesa de bicarbonato;
1 colher de café de cravo em po;

1 colher de café de canela em po;

1 %2 xicaras de leite morno;

1 xicara de mel.

—

PAO DE MEL
INGREDIENTES

MODO DE PREPARO

Coloque em uma vasilha todos os ingredientes secos peneirados. Acrescente o mel e o leite
morno. Misture tudo na mao, ndo use a batedeira. Unte uma assadeira. Leve ao forno
preaquecido (200° C), por aproximadamente 20 minutos. Retire do forno, deixe esfriar e
desenforme.

Obs: O recheio pode ser de beijinho, brigadeiro mole ou de doce de leite.

PUDIM DE MEL
INGREDIENTES
12 kg de farinha de rosca;
2 xicaras de mel;
6 ovos;
Canela em p6 a gosto.
MODO DE PREPARO

Misturar tudo até obter uma massa bem mole. Levar ao forno pré-aquecidod
do forno, deixe esfriar e leve para a geladeira.




MINICURSO DE REAPROVEITAMENTO DE ALIMENTOS N enaLBac

REFERENCIAS

BRASIL. Resolu¢ao RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Didrio Oficial da Unido. Brasilia,
DF, 2004.

BRASIL. Cartilha de boas praticas para servicos de alimentacio. 3° edicdo.
Brasilia, 2013.

BRASIL. Mesa Brasil. 2014. Disponivel em: www.mesabrasil.sesc.com.br. Acessado em
dezembro de 2016.

BRASIL. Receitas SESI (Servi¢o Social da Industria) Cozinha Brasil. 2016. Disponivel
em http://www.sesipr.org.br/cozinhabrasil/receitas---sesi-cozinha-brasil-1-23523-
212579.shtml. Acessado em dezembro de 2016.



http://www.mesabrasil.sesc.com.br/
http://www.sesipr.org.br/cozinhabrasil/receitas---sesi-cozinha-brasil-1-23523-212579.shtml
http://www.sesipr.org.br/cozinhabrasil/receitas---sesi-cozinha-brasil-1-23523-212579.shtml
http://www.sesipr.org.br/cozinhabrasil/receitas---sesi-cozinha-brasil-1-23523-212579.shtml




