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Introducdo: A manipulacdo de alimentos é essencial no ambito econémico, social,
cultural, e no da satde, uma vez que inumeras doencas podem ser transmitidas por meio
do manuseio incorreto desses alimentos, as denominadas DTA’S (Doencas transmitidas
por alimentos). Estas fazem parte dos principais enfoques debatidos na éarea da salde,
por elas apresentarem considerdveis niveis de incidéncia na populacdo. Objetivos:
identificar e analisar as condi¢Oes de preparo, manipulacdo e armazenamento dos
alimentos servidos na cantina de uma Escola Municipal de Ensino Fundamental da
cidade de Belém do Pard, para posteriormente levar a assimilacdo e compreensdo de
como a manipulacéo incorreta dos alimentos influéncia na qualidade dos mesmos, quais
doengas podem ser transmitidas por meio destes e de como deve ser realizada a devida
prevencdo dessas doencas. Descricdo da experiéncia: € um estudo descritivo com uma
abordagem qualitativa, do tipo relato de experiéncia, vivenciado pelos académicos do 1°
ano do curso de enfermagem da Universidade do Estado do Para (UEPA), no periodo de
fevereiro a junho de 2014, durante as atividades integradas do Eixo Determinantes do
Processo Saude Doenca. As atividades foram realizadas em uma Escola Municipal de
Ensino Fundamental, localizada no municipio de Belém, Estado do Para, que atende
criancas do 1° ao 5° do Ensino Fundamental. Na Atividade de Ensino, foi aplicada a
metodologia da problematizacdo, o Método do Arco, proposto por Maguerez, que a
partir de dada realidade faz a analise tedrica e volta para a realidade de forma mais
elaborada. Suas etapas contemplam: a primeira etapa da Metodologia da
Problematizacdo é a Observacdo da Realidade Social a partir de uma tematica de estudo,
a segunda etapa é a dos Pontos-Chave, onde é observado as possiveis causas da
existéncia do problema em estudo, a terceira etapa € a da Teorizacdo, momento da
investigacdo propriamente dita, a quarta etapa é a das Hipoteses de Solugdo e neste
momento, por meio de todo o estudo realizado, elabora-se de maneira critica e criativa,
suas possiveis solucdes, a ultima e quinta etapa, é a da Aplicacdo a Realidade, onde as
decisbes tomadas sdo executadas ou encaminhadas. Seguindo as etapas, as atividades na
Escola foram desenvolvidas em dois momentos: inicialmente foi realizada uma
observacao sistematizada, a partir do tema abordado, em seguida o levantamento dos
pontos-chave em que foram obtidas as informacOes relativas as condigBes de
manipulacdo dos alimentos na escola, partindo assim para a teoriza¢do, nesta etapa
realizaram-se pesquisas em revistas, internet, dentre outros, com o intuito de ampliar o
conhecimento sobre o assunto, dando continuidade ao processo, partiu-se para a etapa
de Hipoteses de Solugéo, na qual foi elaborado um plano de agéo para a realizagdo do
segundo momento, a atividade educativa e finalizou-se o Método do Arco com a
Aplicacédo a Realidade por intermedio da acdo educativa que teve como base teorica a
Resolugdo-RDC n° 216/2004 da Agencia Nacional de Saude, e foi realizada por meio de
palestra, teatro e roda de conversas. Enfatizando as boas préaticas de Higiene e
Manipulagdo de Alimentos na escola. As merendeiras e as maes de alunos formaram o
publico alvo da atividade. Resultados: observou-se que os lavatorios existentes na area
de manipulacdo ndo sdo dotados de sabonete liquido inodoro e nem produto

Anais do Il Congresso de Educacdo em Salde da Amazdnia (COESA), Universidade Federal do Para - 12 a 14 de
novembro de 2014. ISSN 2359-084X.



antisséptico, ha a auséncia de papel ou de outro suporte higiénico para secagem correta
das méos e também, de locais para melhor armazenamento do lixo. Os equipamentos
para manipulacdo e preparagdo das refei¢des néo estavam obedecendo ao Regulamento
Técnico de procedimentos Operacionais Padronizados (POPS), constatou-se também
que utensilios utilizados na area de consumo do alimento, tais como pratos, copos,
talheres, eram armazenados inadequadamente e os copos utilizados para beber agua
eram usados por todos os alunos, situacfes que favorecem a proliferacdo e disseminagéo
de varios microrganismos, dentre eles os patogénicos. Quanto as manipuladoras, seu
vestuario estava adequado, pois faziam o uso de uniforme, e de equipamentos de
protecao individual (EPI’s), entretanto, a realizacdo de cursos de capacitacdo para
aprimoramento de suas funcdes, ndo eram disponibilizados e, também, ndo tinham
suporte médico, para fazer exames de rotina e o devido acompanhamento de sua saude,
quanto ao resultado da acdo educativa, verificou-se que a metodologia da
problematizacdo se fez eficaz, acarretou conhecimento e absor¢do do contetdo de
maneira critica e reflexiva. Contribuindo para a formacdo de profissionais capazes de
atuar diretamente nas mais diversas realidades sociais. Conclusdo: Logo, é perceptivel
que na Metodologia da Problematizagéo, os problemas sdo identificados mediante a
observacdo da realidade e é justamente esta realidade que sera problematizada de
maneira sempre dindmica e reflexiva, sendo assim verificamos que o objetivo de
identificar e analisar as condi¢fes de manipulacdo dos alimentos na escola foi alcancado
com éxito, de tal modo, levando o conhecimento sobre a prevencdo das doencas
relacionadas ao alimento e ,também, contribuindo para nossa formacdo, como futuros
enfermeiros, a sermos profissionais competentes e capazes de identificar na sociedade
os problemas das mais diversas realidades para soluciona-lo de forma dindmica e
educativa.
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