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INTRODUCAO

O Brasil passa por um periodo de transicdo epidemiologica com mudangas demograficas e
nutricionais relevantes. A Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (PNSAN),
aponta a promogao de praticas alimentares saudaveis como uma questdo importante, estando
na agenda de varias politicas publicas de satde. Essa politica “articula um conjunto de
programas, projetos, acgdes, servicos, beneficios e mecanismos”, visando questdes
relacionadas a inseguranga alimentar, ao acesso ao alimento em quantidade e qualidade
suficientes sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais. Além da oferta de
alimentos equilibrados do ponto de vista nutricional, a merenda escolar deve ser segura do
ponto de vista higiénico-sanitdrio, além disso, a¢des implementadas podem trazer para o
municipio a possibilidade de criagdo de politicas publicas inovadoras que venham somar as
existentes, e principalmente, corrigir as falhas que existem nas unidades de alimentacdo e
nutrigdio (UANESs). E primordial que a equipe escolar preze pelas Boas Praticas e pela infra-
estrutura adequada na Unidade da Alimentacdo Escolar (UAE), para garantir a oferta de
refeicdes seguras, a fim de prevenir doencas e contribuir para o bem-estar fisico e
desenvolvimento cognitivo do escolar. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) trabalha na garantia do controle sanitdrio e na promogdo da protecdo da satde da
populagdo, tendo em vista o regulamento técnico de boas praticas para UAN, encontrado na
RDC n° 216/2004. As boas praticas devem ser adotadas em todas as etapas de producdo que
possam interferir na seguranga do alimento, incluindo instalagdes, ambiente, producao,
manipuladores, fornecedor, equipamentos, abastecimento de agua, lixo e esgoto, recebimento,
armazenamento, dentre outros. A avaliacdo do risco sanitario de Unidades de Alimentagdo
e Nutricdo de escolas ou risco de contaminacdo das refeicdes ofertadas nesse ambiente,
permite identificar de forma mais precisa em que etapa do processo de produgdo ¢
necessario. O descompasso entre os avangos nas dimensdes conceituais e estruturais do
PNAE revela o distanciamento entre a legislacdo e a realidade. Por conseguinte, o fato de
uma transi¢do nao ter ocorrido efetivamente no campo estrutural tem gerado a criagdo de um
espaco quimérico no imagindrio das merendeiras, demasiado discrepante do local de trabalho
ainda marcado pela precariedade. A constdncia de multiplas contingéncias provoca
improvisos e adaptagdes no cotidiano de trabalho, originando “microfissuras” nos limites
estabelecidos pela norma institucional, e demonstra a sua insuficiente compatibilidade com o
contexto socioecondmico e cultural que ainda afeta a realidade escolar.
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OBJETIVO

O objetivo geral desse estudo foi descrever a vivéncia da discente referindo as principais
situagdes na rotina alimentar escolar, que foram impostas pelo retorno com planejamento
prévio durante a pandemia da Covid 19.

METODOLOGIA

O trabalho tras o relato da experiéncia académica de uma discente em estagio curricular do
curso de Nutricdo em uma creche de pequeno porte na cidade de Maceio, durante o periodo de
Agosto & Outubro de 2021, em meio ao cendrio de pandémico da Covid-19.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para verificar se estdo sendo cumpridas as exigéncias da legislacdo vigente, no que diz
respeito as Boas Praticas de Manipulacdo, foi aplicada a Lista de Verificagdo para
alimenta¢do escolar da UNIFESP, que avalia as condi¢gdes higiénico-sanitarias das UANEs e
tem por 6 classes tematicas designadas 4 estrutura fisica do local, equipamentos para
temperatura controlada, aos manipuladores, a etapa de recebimento, aos processos e
producdes e a higienizagdo ambiental. Ela define um escore que classifica a unidade de
alimenta¢do e nutri¢do em risco muito alto, alto, regular, baixo ou muito baixo. Analisando os
principais pontos de risco visualizados na creche que venham a comprometer o estado
nutricional dos alunos, e que objetivaram gerar a classificacdo sanitdria da unidade de
alimentagdo escolar (UAE). De acordo com a pontuagdo geral, a partir da andlise no dia
31/08/2021 e dia 13/09/2021, foi constatado que a instituicdo encontra-se em situagdo de
(Situacdo de risco sanitario regular na andlise feita pelo escore de risco da UNIFESP). Os
blocos que obtiveram piores percentuais foram: Edificio e instalagcdes das areas de preparo,
com o aumento do percentual para, e Area de Armazenamento em Temperatura Controlada,
com o aumento do percentual para (80%).

CONCLUSAO

Tal resultado apresenta caréncia de medidas que possam otimizar a qualidade da alimentagao
preparada no local, o qual necessita que seja adequado, sendo assim essencial a realizagdo de
reformas e melhorias, além de utilizagdo do manual de Boas Praticas para que ndo traga
possiveis riscos nutricionais a seus comensais, se adequando as normas da legislacdo. Os
resultados desse estudo demonstram a necessidade de maior atencdo dos 6rgaos de controle
sanitario para com as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de escolas, uma vez que a
alimentacdo ofertada nesses ambientes deve ser de qualidade nutricional e sanitaria, de
modo a contribuir para a saide e rendimento académico dos estudantes. A melhoria
desses procedimentos ajudard no melhor controle da seguranca dos alimentos e na prevengao
de doencas na populacdo estudantil, contribuindo para a promog¢do da saude no ambiente
escolar.
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