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SEGURANGA ALIMENTAR NA ESCOLA: AVALIACAO DO
CONHECIMENTO DE PROFISSIONAIS SOBRE DOENCAS
VEICULADAS POR ALIMENTOS

RESUMO: A pesquisa investigou o nivel de compreensdo e familiaridade dos
funcionarios de uma escola de tempo integral, localizada na zona rural de Petrolina-
PE, em relagdo as Doengas Veiculadas por Alimentos. Participaram da pesquisa 27
funcionarios. Para isso, foram aplicados dois questionarios: inicialmente, um do Perfil
Sociodemografico, com oito questdes objetivas para caracterizar os individuos; em
seguida, um questionario para avaliagdo da percepgao de risco das referidas doengas,
composto por dez perguntas relacionadas a situagdes hipotéticas de perigo ou nao.
Diante disso, propde-se a realizagdo de uma capacitagdo para todos os profissionais,
com o objetivo de que possam conhecer e aplicar as Boas Praticas de Fabricagdo de
forma segura e eficaz a fim de promover a seguranga alimentar.

Palavras-chave: alimentacao, BPF, DVA, educacdo, saude.

FOOD SAFETY AT SCHOOL: AVALIATION OF PROFESSIONALS
KNOWLEDGE ABOUT FOODBORNE DISEASES

ABSTRACT: The search investigated the level of comprehension and familiarity that
the employees of a full-time school, located in the countryside of Petrolina-PE, had
about Foodborn Diseases. 27 workers participated in the search. To complete the
search, two surveys were applicated: initially, one of the socialdemographic profile,
with eight objective questions to help indentify the intervieweds; then, another
survey, composed by ten questions related to hipotetic situations of danger, was
made, to avaliate the risk perception regarding the refered diseases. Thus, is
proposed the realization of a capacitation with all the professionals of the school, in
order to help them aknlowdge and aplicate the Good Manufacturing Practices in a
secure and effective way, with the view to promote the food safety.

Keywords: alimentation, education, FBD, GMP, health.

SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA ESCUELA: EVALUACION DEL
CONOCIMIENTO DE LOS PROFESIONALES SOBRE LAS ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

RESUMEN: La busqueda investigd el nivel de la comprensién e familiaridad de los
empleados de una escuela de tiempo completo, ubicada en la zona rural de Petrolina-
PE, en relacion a Enfermedades de Transmision Alimentaria. Participaron de la busca
27 empleados. Para esto, se aplicaron dos cuestionarios: inicialmente, uno de los
perfiles sociodemograficos, con ocho preguntas objetivas para caracterizar a los
individuos; em secuencia, un cuestionario compuesto por diez preguntas relacionadas
con situaciones hipotéticas de peligro o no. Em vista de ello, se propone realizar una
formacién dirigida a todos los profesionales que trabajan em la escuela, con el
objetivo de que conozcan y apliquen las Buenas Practicas de Fabricacion secura e
efectivamente con el fin de promover la seguridad alimentaria.

Palabras clave: alimentacién, BPF, educacién, ETA, salud.
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INTRODUCAO

A promogao da saude de criangas e adolescentes é uma demanda emergente que
envolve diferentes fatores sociais. No Brasil e no mundo, essa demanda é resultado da
percep¢do de que a saude ndo é apenas a auséncia de doengas, mas também o bem-estar
fisico, mental e social. Nesse sentido, é fundamental proporcionar um ambiente seguro para
que criangas e adolescentes possam se desenvolver e crescer de forma saudavel (Schlesner,

2022).

Diante desse panorama, a Resolucdo n? 38, de 16 de julho de 2009, do Ministério da
Educacdo (Brasil, 2009), institui a alimentacdo escolar como um direito dos estudantes da
educacdo basica publica, configurando-se como uma responsabilidade do Estado. Com o
propdsito de proporcionar um ambiente nutricional adequado aos discentes, o Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) é responsavel por assegurar a quantidade e a
qualidade dos alimentos fornecidos, fomentando a formagdo de hdbitos alimentares

saudaveis, os quais sdo basilares para o desenvolvimento de uma vida plena (Firmo, 2010).

Contudo, a quantidade e a qualidade dos alimentos disponibilizados no contexto
escolar sao fatores de suma importancia para a promoc¢ao da salde e do bem-estar dos jovens.
A oferta desses géneros no ambiente educacional contribui significativamente para a
formacdo de habitos nutricionais, dada a expressiva carga horaria que os estudantes dedicam

a permanéncia nas instituicdes de ensino (Baptista, 2006; Danelon; et al, 2006).

Adicionalmente, a qualidade dos alimentos oferecidos no ambiente escolar estd
intrinsecamente associada a sua seguranca higiénico-sanitdria. A ocorréncia de surtos
alimentares em instituicdes de ensino é um evento frequente e representa um risco potencial.
Nesse sentido, o conhecimento dos profissionais sobre as Doencas Veiculadas por Alimentos
(DVA) e a implementacdo de capacitacbes em Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo de
fundamental importancia. Além disso, é recomendavel que esses profissionais estejam
plenamente cientes das estratégias voltadas para a prevencao de enfermidades e a promoc¢ao
da saude dos estudantes, dada a responsabilidade que Ihes incumbe em relagdo ao bem-estar

dos discentes durante o periodo escolar (Santos, et al., 2021).
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Dessa forma, vé-se que as DVA, sdo de grande preocupacao para a saude mundial, pois
segundo a OMS (2015), sao doencas de natureza infecciosa ou téxica causada pelo consumo
de alimentos ou de dgua contaminada, levando a um elevado nimero de morbidade e
mortalidade na populagdao em geral. Adicionalmente, ressalta-se que manipuladores de
alimentos podem ser responsdveis, direta ou indiretamente, por até 26% dos surtos de

enfermidades bacterianas (Van, et al, 2006; Silva, 2001).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as BPF sdo
procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitdria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria. Elas
estabelecem requisitos, tais como de higiene operacional e pessoal, além de abranger um

conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos (Brasil, 2004).

No entanto, além das questdes que envolvem a qualidade dos alimentos, as BPF
possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente, contribuindo para a eficacia do processo
de producdo e sdo necessarias para controlar possiveis fontes de contaminacgao cruzada e para
garantir que o produto atenda as especificacdes de identidade e de qualidade, ja que seu
objetivo é evitar a ocorréncia de doencas veiculadas por alimentos (Machado, Dutra, Pinto,

2015).

Nesse viés, um estudo realizado por Simplicio e Silva (2020), em Petrolina-PE,
observou-se que ainda falta um cuidado e uma importancia dos colaboradores para com os
cuidados referente a manipulacdo de alimentos, pois para que tenha sua eficiéncia efetivada,
a capacitacao deve ser feita de forma sistematica e continua, de modo a fortalecer a cultura

das boas praticas na seguranca alimentar.

Com isso, percebe-se que a garantia de qualidade dos alimentos estd diretamente
ligada a adequada execucdo do trabalho do manipulador. Nesse sentido fica evidenciado que
o treinamento funciona como um importante instrumento para a melhoria da qualidade do
servico e como meio de prevencao a surtos de alimentos contaminados. Por isso, recomenda-
se a aplicacdo de treinamentos de forma periédica para a correcao das deficiéncias, devendo
estes serem os mais praticos possiveis, com o uso de diferentes metodologias e recursos

didaticos que atendam e respeitem as individualidades (De Jesus, 2020).
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Diante do exposto, justifica-se a investigacdo do conhecimento dos profissionais de
uma instituicdo escolar localizada na zona rural de Petrolina acerca dos riscos associados ao
desenvolvimento de DVA. A partir dos dados coletados, realizou-se uma capacitacdo de todos
profissionais da referida escola, a fim de que dominem as BPF e possam aplica-las de maneira
segura e eficaz. Tal iniciativa visa aprimorar o nivel de conhecimento desses profissionais,
reduzir a incidéncia de surtos de DVA no ambiente educacional e, consequentemente, garantir

um espaco escolar mais seguro e propicio a saude.

METODOLOGIA

Desenho do estudo

O projeto trata-se de um estudo de natureza aplicativa, com abordagem quantitativa,
realizada de maneira transversal e descritiva. Uma pesquisa neste molde, coleta dados em um
Unico ponto no tempo para descrever caracteristicas, comportamentos ou relacdes entre
varidveis em uma populacdo especifica, usando métodos quantitativos, com o propdsito de

gerar conhecimento pratico aplicavel a problemas reais (Gil, 2019; Neto, 2022).

Local de estudo

O estudo foi realizado na Escola Municipal de Educagao em Tempo Integral Camila
Branco de Almeida, que oferece turmas dos anos iniciais do Ensino Fundamental, atendendo
tanto alunos tipicos quanto alunos com necessidades especiais, totalizando cerca de 130
escolares. A instituicdo estd situada na zona rural de Petrolina-PE e é administrada pela
Secretaria Municipal de Educacdo (SEDUCE). A escola atende criangas da Vila Aparecida, onde
estd localizada, bem como criancas de propriedades rurais circunvizinhas que utilizam o
transporte escolar fornecido pelo municipio. A Vila Aparecida ndo possui saneamento basico
nem Unidade Bésica de Saude (UBS). Os residentes da comunidade utilizam os servigcos da UBS
do Projeto Senador Nilo Coelho 11 para atendimento médico. No municipio de Petrolina, ha
dezesseis escolas com este perfil de educacdo em tempo integral, das quais onze estao

situadas na zona urbana e cinco na zona rural (PROIG, 2024).
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Participantes da pesquisa

Fizeram parte do estudo, os professores e funciondrios em geral atuantes da Escola
Municipal de Educagao em Tempo Integral Camila Branco de Almeida. Na escola, lecionam 9
professores e somam-se 18 funciondrios ndo docentes, totalizando uma amostra de 27

participantes.

Os critérios de inclusdao foram: ser profissional vinculado a referida escola, que
atuassem a pelo menos seis meses, sendo servidores contratados ou efetivos, e que aceitem
participar voluntariamente da pesquisa, assinando Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido (TCLE).

Foram excluidos da pesquisa profissionais afastados ou em licenca de qualquer
natureza (médica, maternidade, prémio ou sem vencimento); profissionais com menos de seis
meses de atuacdo na drea da educacdo; aqueles que desistirem de participar durante o curso

da pesquisa; e aqueles que ndao respondessem completamente aos instrumentos de pesquisa.

O presente trabalho faz parte de uma pesquisa maior intitulada “Educacdo e saude
conectadas: avaliacdo do conhecimento de profissionais sobre primeiros socorros e doencas
veiculadas por alimentos em uma escola da zona rural de Petrolina”, aprovada pelo Comité
de Etica em Pesquisa - CISAM/UPE — Centro Integrado de Satide Amaury de Medeiros, com
CAAE no 80072224.0.0000.5191 e parecer no 7.571.422. Com o intuito de definir o perfil
amostral e avaliar o nivel de conhecimento dos profissionais da escola em questdo, o projeto

trabalhou com dois instrumentos de pesquisa.

INSTRUMENTO DE PESQUISA
Perfil Sociodemografico

Para a identificacdo do perfil sociodemografico da populacado estudada, foi utilizado o
Questionario de Perfil Sociodemografico, adaptado de Cruz et al. (2022). Este questionario é

composto por oito questdes objetivas que caracterizam os individuos quanto a sexo, idade,
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estado civil, nUmero de filhos, escolaridade, funcdo na escola, tempo de atuacdo na educacao

e renda familiar.

Percepgao de risco de DVA

Para examinar o conhecimento dos profissionais acerca de riscos para DVA, sera
aplicado o questionario para avaliagdo da percepc¢ao de risco de DVA, proposto por Cota
(2021), com adaptacgdes. O questiondrio compreende dez perguntas relacionadas as situacdes
hipotéticas de perigo ou ndo com relagao as DVA, classificando esses riscos entre “risco muito

n u n o« n u

baixo", “risco baixo”, “risco médio”, “risco alto” e “risco muito alto”.

ANALISE DE DADOS

Apds a coleta de dados, foi realizada uma andlise estatistica com uso de graficos e
tabelas para quantificar os resultados. Os dados foram analisados no Excel, por meio de

estatistica descritiva (distribuicdo de frequéncias e medidas de tendéncia central e dispersao).

FORMAGAO EM DVA

De posse dos dados coletados, foi proposta uma formacgao para todos os funcionarios
atuantes na escola, focando-se em especial nas lacunas observadas pela andlise dos dados. A
formacdo foi realizada com énfase nas medidas preventivas e nos principios higiénico-
sanitarios preconizados pela Resolugdo RDC n2 216/2004 e a Cartilha sobre Boas Praticas para

servicos de Alimentacdo da ANVISA (Brasil, 2004).

Além disso, foram abordados temas relacionados aos conceitos de DVA, BPF, revisdao
do questionario aplicado, para assim, sanar as lacunas presentes, a importancia dos cuidados
com a higienizacdo das maos e manipulacdo dos alimentos, além da importancia do

monitoramento continuo para garantir a salde da comunidade escolar.
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Quanto ao principio da abordagem pedagdgica, seguiu-se uma linha na qual houvesse
a participagao mais ativa dos profissionais no processo de ensino-aprendizagem, enfatizando
arelacdo dindmica entre eles e a equipe de formadores. E entre os objetivos desta abordagem,
sobressai-se a promog¢ao de debates construtivos que visem o desenvolvimento de
habilidades criticas para a tomada de decisdo e a execucdo de acles, além de estimular a

comunicagdo persuasiva, conforme argumenta Freire (2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Através do questiondrio do perfil sociodemografico, que é uma ferramenta importante
para selecionar métodos eficazes de capacitacdo, visando a adocdo de praticas higiénicas
adequadas (Matukuma et al.,, 2023). Foram analisados os perfis socioeconémicos e

profissionais dos funcionarios atuantes em uma escola municipal de Petrolina-PE, como

descritos na Tabela 1.
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Tabela 1. Resultados do Questionario de Perfil Sociodemografico.

VARIAVEIS % N
Sexo
Feminino 81,5 22
Masculino 18,5 5
Idade
19-29 25,9 7
30-39 29,6 8
40-49 25,9 7
50-59 14,8 4
60 ou mais 3,7 1
Estado Civil
Solteiro 48,1 13
Casado 33,3 9
Divorciado 3,7 1
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Unido Estavel 14,8 4
Numero de Filhos
0 25,9 7
1 25,9 7
2 33,3 9
3 ou mais 14,8 4
Escolaridade
Fundamental incompleto 3,7 1
Fundamental completo 0 0
Médio incompleto 7,4 2
Médio completo 22,2 6
Superior incompleto 7,4 2
Superior completo 18,5 5
P&s psicopedagogia 25,9 7
ittt
Funcao na Escola
Gestor 3,7 1
Vice Gestor 3,7 1
Secretario 3,7 1
Coordenador 3,7 1
Professor 33,3 9
Estagiario 0 0
Auxiliar de Servicos Gerais 14,8 4
Merendeira 11,1 3
Orientadora de patio 7,4 2
Porteiro 3,7 1
Assistente educacional 14,8 4
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Tempo que atua na
Educacdo
Menos que 6 meses 0 0
06 meses a 1 ano 22,2 6
2a5anos 22,2 6
Mais que 5 anos 55,6 15
Renda Familiar

Meno;qo}:?mlosalarlo 0 0
1 a 2 salarios minimos 48,1 13
3 ou mais 51,9 14

Fonte: Autores, 2025.

Quanto ao perfil sociodemografico dos funciondrios da escola, houve uma
predominancia feminina de 81,5% (n=22), dado que se assemelha ao encontrado no estudo
de Ferreira (2018), realizado em escolas publicas no municipio de Cuiaba -MG, no qual 95,8%
eram do sexo feminino e 4,2% do sexo masculino. Neste estudo verificou-se que 29,6% (n=8)
possuiam entre 30-39 anos e 51,9% (n=14) tem como renda 3 ou mais saldrios minimos,

conforme exposto na Tabela 1.

Em relagdo ao nivel de escolaridade, observou-se que 22,2% (n=6) tem médio
completo, 18,5% (n=5) superior completo e 25,9% (n=7) tem pds em psicopedagogia,
enquanto 3,7% (n=1) tem fundamental incompleto e 7,4% (n=2) tem médio incompleto. Com
isso, vé-se a importancia de identificar o perfil sociodemografico dos funcionarios como um
todo e embora a maioria das pesquisas foque no conhecimento dos manipuladores, os
gestores devem ser conscientizados sobre os riscos que envolvem praticas inadequadas na
manipulacdo dos alimentos, para que possam reconhecer a importancia das referidas

capacitacoes e assim conscientizar seus manipuladores (Brasil, 2011).
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Tabela 2. Resultados do Questionario de Avaliagdo da Percepgdo de Risco de DVA.

Questoes RISCO
MUITO

BAIXO

RISCO
MUITO
ALTO

RISCO RISCO RISCO
BAIXO  MEDIO ALTO

1.Qual é o risco de
desconforto (mal-
estar) ou doenca
para um aluno se a 0%
merendeira da
escola n3o lavar as (n=0)
maos durante a
manipulagdo de
alimentos?

2.Qual é o risco de
desconforto (mal-
estar) ou doenca
para um aluno se a
merendeira usar na 0%
preparagao da (n=0)
comida uma faca
gue caiu no chdoe
foi lavada apenas
com agua?

3.Qual é orisco de
desconforto (mal-
estar) ou doenca
para um aluno se a
mesma tabua for 229%
usada na escola para
cortar alimentos (n=6)
crus e, depois de
lavada, for usada
para cortar
alimentos cozidos?

4.Qual é orisco de
desconforto (mal-
estar) ou doenca
para um aluno se o
alimento for
armazenado na

48%
(n=13)
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7,5% 7,5% 85% 0%

(n=2) (n=2) (n=23) (n=0)

15% 15% 70% 0%

(n=4) (n=4) (n=19) (n=0)

11% 45% 22% 0%
(n=3) (n=12) (n=6) (n=0)

30% 15% 7% 0%
(n=8) (n=4) (n=2) (n=0)
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geladeira da escola
em um recipiente
fechado?

5.Qual é o risco de
desconforto (mal-
estar) ou doenga 15% 22%  44% 19% 0%
para um aluno se for
servido um ovo com (n=4) (n=6) (n=12) (n=5) (n=0)
a gema mole na
escola?

6.Qual é o risco de

desconforto (mal-

estar) ou doenca se

o aluno comer um 11% 33% 52% 4% 0%
alimento quente que

foi preparado na (n=3) (n=9)  (n=14) (n=1) (n=0)

escolaauma
temperatura acima
de 702C?

7.Qual é o risco de
desconforto (mal-
estar) ou doenca
para um aluno se na 11% 41%  185%  18,5% 11%
escola for servido
um alimento que foi (n=3) (n=11)  (n=5) (n=5) (n=3)
descongelado a
temperatura
ambiente?

8.Qual o risco de
desconforto (mal-

estar) ou doenca
para um aluno se for 11% 26% 26% 30% 7%

servido na escola um (n=3) (n=7) (n=7) (n=8) (n=2)
alimento
armazenado por 3
dias no refrigerador?

9.Qual o risco de

desconforto (mal- 85% 7,5% 7,5% 0% 0%

estar) ou doenca
para um aluno se for
preparado na escola

(n=23) (n=2) (n=2) (n=0) (n=0)
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um suco com agua
potavel (tratada)?
10.Qual o risco de
desconforto (mal-
estar) ou doencga
0% 0% 4% 18% 78%

para um aluno se for
preparado na escola (n=0) (n=0) (n=1) (n=5) (n=21)
um alimento com o

prazo de validade
expirado (vencido)?

Fonte: Autores, 2025.

As condic¢Oes higiénico-sanitarias inadequadas dos alimentos produzidos em cozinhas
no ambiente escolar estdo relacionadas a fatores importantes, como: processo de producao
desses alimentos; contaminagdo cruzada; higienizagdo incorreta de alimentos, utensilios,
ambiente e manipuladores; conservacdo improdpria; e utilizacdo de sobras armazenadas de
forma incorreta. Além disso, a influéncia desses fatores na qualidade sanitaria dos alimentos
ocorre porque eles proporcionam contaminacao e proliferacdao de microrganismos, podendo

contribuir para o aumento da ocorréncia de DVA (Boaventura, 2017).

Em consequéncia disso, e conforme os resultados expressados na Tabela 2, observou-
se que na Questao 3 (Q3) houve uma subestimagdo do risco, pois 45% (n=12) respondeu “risco
médio”, enquanto 22% (n=6) respondeu “risco alto”, o qual é o correto. Evidenciando lacunas
no conhecimento pratico sobre contaminagdo cruzada, que ocorre quando patégenos sao
transferidos de um alimento contaminado para outro alimento ndo contaminado. Isso pode
ocorrer por meio de utensilios e equipamentos utilizados no preparo de alimentos, quando
nado ha higienizagdo adequada entre diferentes tipos de alimentos ou entre alimentos crus e

cozidos (Torres et al., 2022).

Quanto a questdo 1 (Ql) foi observado que houve uma subestimacdo do risco
associado a pratica de lavagem das maos, pois 85% (n=23) marcou “risco alto”, enquanto 0%
(n=0) marcou “risco muito alto”. Sendo que os manipuladores devem lavar cuidadosamente

as maos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer interrupgao
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do servigo, apds tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer

necessario, devido as maos serem focos de contaminacgao (Brasil, 2004).

Com isso, constata-se que a falta de conhecimento a respeito das boas praticas e o uso
do senso comum na realizacdo das atividades pode levar a inadequada manipulacdao dos
alimentos por parte dos manipuladores e a partir disso a RDC n2 216/2004 preconiza que o0s
manipuladores de alimentos devem ser capacitados de maneira especifica e comprovada
mediante documentag¢do, além de serem supervisionados e capacitados periodicamente,
assim, asseguram a qualidade higiénico-sanitaria da alimentacdo ofertada e saude dos

comensais (Oliveira, 2024; Brasil, 2004).

Outros pontos, nos quais evidenciaram-se lacunas no conhecimento, foram os
abordados nas questdes 5 e 6. Na Q5 44% (n=12) marcou “risco médio”, enquanto apenas
19% (n=5) marcou “risco alto”, e na Q6 52% (n=14) marcou “risco médio”, enquanto apenas
4% (n=1) marcou “risco muito baixo”. Isso sugere a importancia de abordar temperaturas

seguras de coc¢do nas capacitagdes, com base na RDC 216.

No entanto, é notdrio um conhecimento por parte dos funcionarios em algumas
guestdes, como na Q2 que 70% (n=19) marcou “risco alto”, na Q9 que 85% (n=23) marcou
“risco muito baixo” e na Q10 que 78% (n=21) marcou “risco muito alto", havendo uma %
assertiva aceitavel, mas, em partes, ainda ha uma subestimacdo dos riscos. Assim, sendo
necessario orientar e treinar os manipuladores em relacao as boas praticas com periodicidade
para que todos compreendam, com clareza, os temas abordados, especialmente as

merendeiras que sao as manipuladoras de alimentos (Carvalho et al., 2021).

O conhecimento, por parte dos funcionarios, sobre as boas praticas no ambiente
escolar é fundamental para que se produza uma alimentacdo adequada para garantir a

promocdo de saude e otimizar o rendimento escolar para as criangas (Venturi et al., 2021).

Portanto, a capacitacdo das boas praticas é essencial para prevenir a ocorréncia de
DVA, pois a combinacdo de aprendizado tedrico e pratico permite a adaptacio do
entendimento as particularidades dos ambientes de trabalho de cada individuo. E a cultura da
seguranca alimentar estd relacionada as atitudes, aos comportamentos, as crencas e aos

valores dos individuos que trabalham em uma determinada empresa (Medeiros, et al., 2023).
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Dessa forma, foi realizado uma formacdo com todos os funciondrios atuantes na escola
sobre BPF, baseado na Resolugdo RDC n2216/2004 e na Cartilha sobre boas praticas para
servicos de alimentacdo, reforcando lacunas como a higienizacdo correta das maos, de

utensilios e de alimentos, como mostra a Figura 1.

Figura 1. Prética realizada com funciondrios sobre higienizacdo correta das maos.

Fonte: Autores, 2025.

Conforme Bastos et al. (2014) enfatizaram, os treinamentos devem ser periddicos,
para sanarem as duvidas e assim, contribuirem para reduzir os riscos de contaminacdo e

melhorarem a seguranca dos alimentos oferecidos.

CONSIDERAGOES FINAIS

Assegurar a seguranca alimentar em ambientes educacionais, como escolas de tempo
integral, é um pilar fundamental para a salide e o bem-estar de toda a comunidade escolar. A
presente pesquisa evidenciou a compreensdo e a familiaridade dos funcionarios de uma
escola rural, em Petrolina-PE, com DVA, revelando, apesar de um conhecimento basal
existente, a presenga de lacunas significativas, especialmente na correta percepc¢ao e
classificacdo de riscos associados. Os resultados apontam para uma divergéncia notédria entre
a avaliacdo dos profissionais e os niveis de risco esperados em situacdes cotidianas,

sublinhando a necessidade de aprimoramento continuo.
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A tematica em questdo possui impacto direto e implicacbes a saude publica. A
manipulagdo segura de alimentos e a prevengao de DVA sdo responsabilidades
compartilhadas que recaem sobre todos os profissionais da escola. A falta de conhecimento
ou a percepg¢ao inadequada de riscos pode resultar em surtos de doengas, comprometendo a
saude dos alunos e professores, afetando o desempenho educacional e gerando custos sociais
e de saude considerdveis. Diante dos achados, realizou-se um momento de formagdo sobre
BPF, especificamente desenhado para abordar as lacunas de conhecimentos identificadas
pelo instrumento de pesquisa aplicado, cuja adesdo pelos profissionais da escola foi

significativa e proveitosa.

No contexto atual, em que a saude e a higiene sdo temas de relevancia global, a
discussdo sobre a seguranca alimentar nas escolas adquire um cardter de urgéncia ainda
maior. As instituicdes de ensino sdo ambientes propicios a disseminagdo de boas praticas e,
ao capacitar seus funciondrios, estes tornam-se agentes multiplicadores de saulde,
impactando positivamente ndo apenas a comunidade escolar imediata, mas também as

familias e o entorno.
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