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R E S U M O

Objetivo

Descrever uma experiência de formação desenvolvida para merendeiras de escolas atendidas pelo Programa
Nacional de Alimentação Escolar.

Métodos

Trata-se de um estudo descritivo, cujo objeto de análise foi um curso realizado para merendeiras de 97 escolas
estaduais, em Salvador (BA). A definição e a implementação da formação apresentou três etapas: sondagem
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de conteúdos e metodologias junto às merendeiras, desenvolvimento das atividades de formação e avaliação
da metodologia do curso pelas merendeiras.

Resultados

A consulta às merendeiras possibilitou a indicação dos conteúdos de maior interesse e a metodologia a ser
utilizada. O curso teve duração de 20 horas, em turmas de aproximadamente 35 pessoas, e foi realizado em
unidades escolares. O programa da atividade apresentou conteúdos diferenciados, incluindo: o Programa Na-
cional de Alimentação Escolar, a merendeira no sistema da alimentação escolar, princípios de nutrição e
alimentação e boas práticas de produção. Como recursos metodológicos foram adotados: teatro, exposição
dialogada, oficinas, gincana, experiências práticas, jogos interativos, atividades em grupo, aplicação de
formulários e um módulo que contemplava todas as apresentações. Ao final do evento, as merendeiras avaliaram
o curso segundo os seguintes aspectos: explicação dos conteúdos, recursos utilizados, ritmo das atividades,
atendimento às perguntas, apreensão dos conteúdos, aspectos positivos e negativos e sugestões.

Conclusão

A experiência evidenciou a possibilidade de orientar a construção de um novo modelo de formação, mediante
a contribuição e a valorização da consulta ao público-alvo, o que permitiu uma ressignificação das práticas
tradicionais de formação e proporcionou maior chance de êxito, devido às demandas específicas apresentadas
pelos próprios participantes.

Termos de indexação: Alimentação escolar. Educação em saúde. Merendeiras. Treinamento.

A B S T R A C T

Objective

This study reports a professional training experiment directed at school lunch cooks in state schools supported
by the National School Feeding Program.

Methods

This descriptive study was carried out among school lunch cooks from 97 state schools, in Salvador (Bahia,
Brazil). Definition and implementation of the professional training consisted of three stages: a preliminary
survey among the cooks in search of contents and methodology, professional training activities and the subjects’
assessment of such activities.

Results

The preliminary survey pointed to both those contents of major interest among the cooks and the methodology.
Professional training activities were designed as a 20-hour event for groups of about 35 people, taking place
in school units. The activity program carried a number of different contents, including the National School
Feeding Program, the school lunch cooks in the school feeding system, feeding and nutrition principles, and
Good Manufacturing Practices. Methodological resources comprised dramatization, dialogued presentations,
workshops, group contests, practical activities, interactive games, form completion, guided group activities
and a printed brochure with all presentations. At the end of the event, an assessment was requested from the
subjects as to the following features: content presentation, resources employed, pace of activities, question
answering, content learning, positive and negative aspects as well as suggestions.

Conclusion

The experiment showed the feasibility of building a new professional training model by using and valuing the
contributions from the target subjects, thus allowing the reframing of traditional professional training practices
and increasing the chances of success, since the subjects’ specific demands were taken into account.

Indexing terms: School feeding. Health education. School lunch cooks. Training.

I N T R O D U Ç Ã O

A qualidade constitui tema de grande inte-
resse e preocupação no contexto do acesso aos
alimentos em todo o mundo, e merece destaque

os aspectos relacionados à sua inocuidade. Nesse
sentido, a qualidade obtida para um dado produto
pode ser interpretada como o resultado de um
conjunto de condições e cuidados, compreen-
didos em toda a cadeia produtiva, desde a obten-
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ção da matéria-prima até o momento da sua utili-
zação. Entre os componentes que podem afetar
essa qualidade, destaca-se o papel do manipula-
dor de alimentos.

A palavra manipulador de alimentos, den-
tro de uma terminologia aceita internacional-
mente, refere-se a todas as pessoas que prepa-
ram, distribuem e/ou vendem os alimentos1.

De acordo com levantamentos conduzidos
em diferentes países e no Brasil, os manipuladores
de alimentos são importante fonte de dissemi-
nação de microrganismos patogênicos, principal-
mente para os alimentos, sendo bem estabelecida
a associação entre falhas em processos de mani-
pulação e a ocorrência de doenças veiculadas por
alimentos2.

Considerando a relevância desses trabalha-
dores para a promoção e a garantia da produção
de alimentos seguros, princípios de higiene pes-
soal e de alimentos devem ser continuamente re-
forçados e monitorados, sendo essencial a reali-
zação de atividades de educação e formação incial
e continuada3-6.

Na perspectiva do Programa Nacional de
Alimentação Escolar (PNAE), a merendeira é um
manipulador de alimentos, e, dentre os pro-
fissionais da comunidade escolar, faz de sua fun-
ção uma arte e nela coloca sua dedicação, contri-
buindo para o bem-estar e o rendimento dos estu-
dantes7.

Considerando o aspecto legal e o obje-
tivo do PNAE de servir alimentos saudáveis aos
escolares, com qualidade nutricional e sanitária,
o conteúdo normativo do Programa prevê a pro-
moção de atividades de formação dos recursos
humanos envolvidos na execução das refeições,
incluindo as merendeiras8,9. Como exigência esta-
belecida pela Vigilância Sanitária10, os cursos de
formação para manipuladores de alimentos de-
vem abordar temas como a higiene pessoal, a ma-
nipulação higiênica dos alimentos e as doenças

transmitidas por alimentos.

De modo contrário, entretanto, pesquisas
têm reportado a insuficiência de atividades de for-

mação continuada para as merendeiras no âmbito
do PNAE, o que propicia situações de inadequa-
ção nas técnicas de preparo dos alimentos e riscos
à saúde dos escolares11-13.

Este estudo tem por objetivo relatar uma
experiência de formação desenvolvida para me-
rendeiras de escolas estaduais de Salvador (BA),
atendidas pelo PNAE, sob uma nova proposta me-
todológica.

M É T O D O S

Trata-se de um estudo descritivo, de natu-

reza quantitativa e qualitativa, realizado em cam-

po, no âmbito das ações de intervenção do projeto

“Apoio à produção de alimentos seguros em esco-

las públicas atendidas pelo Programa Nacional de

Alimentação Escolar, em Salvador (BA) (Processo
505733/04-8/CNPq)”.

A definição do modelo do curso conside-

rou o desenvolvimento de um trabalho integrado
e interinstitucional, já estabelecido no projeto, que
envolveu a Secretaria de Educação do Estado da

Bahia (SEC), a Vigilância Sanitária/Secretaria de
Saúde de Salvador (BA) e a Universidade Federal
da Bahia. Nesse sentido, a intervenção primou por

uma construção coletiva, marcada por reuniões
de consenso para elaboração da proposta. Assim,

para efeito deste estudo, o curso será descrito

considerando-se três momentos: sondagem de

conteúdos e metodologias junto às merendeiras;

desenvolvimento, incluindo o planejamento do

curso,  sua organização e realização; e avaliação

final do curso pelas merendeiras.

Inicialmente, em atenção à necessidade de

buscar compreender as demandas de conheci-

mento por parte das merendeiras e construir uma

proposta participativa, optou-se pela realização

de uma sondagem junto às merendeiras a fim de

levantar informações que subsidiassem a estru-

turação de um arcabouço da futura formação.

A consulta às merendeiras foi conduzida

pelo uso de questionários, que contemplavam as
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seguintes perguntas: 1) Quais os assuntos que vo-
cê considera mais importantes para serem estu-
dados em treinamento sobre merenda escolar?
2) Como você gostaria que as aulas fossem dadas?
3) Quais as dificuldades enfrentadas no seu dia a
dia para a produção da merenda escolar?

Os questionários foram enviados pela
Coordenação de Alimentação Escolar da SEC, por
correio eletrônico, para a direção de 199 escolas
e foram devolvidos por sistema de fax ou fisica-
mente. O preenchimento foi realizado pelas me-
rendeiras e, em alguns casos, nos quais se identi-
ficou limitação de resposta em virtude de baixa
escolaridade, houve o auxílio dos diretores para
o preenchimento.

Os resultados obtidos na sondagem foram
tratados por estatística descritiva, destacadamen-
te a distribuição de frequências, para determi-
nação dos conteúdos de maior interesse e da me-
todologia e técnicas a serem utilizadas.

Além das respostas da sondagem, o plane-
jamento do modelo do curso pautou-se ainda por
outras duas dimensões: a filosofia da aprendiza-
gem a ser adotada e a temporalidade/intensidade
da atividade.

Quanto ao princípio da abordagem peda-
gógica, seguiu-se uma linha pedagógica sociocrí-
tica ou transformadora, na qual é enfatizada a
inter-relação entre o indivíduo e a estrutura social,
ou seja, através das ações os indivíduos recriam,
reproduzem, transformam e são transformados
pelas estruturas sociais. Nessa perspectiva, bus-
cou-se uma maior atuação das merendeiras no
processo de aprendizagem e primou-se pela inten-

sa relação entre educador e educando. Entre os
objetivos relacionados a essa teoria, está a produ-
ção de uma discordância construtiva para imple-

mentar as habilidades de decisão e realização,
bem como para utilizar a comunicação per-
suasiva14,15.

Nesse sentido, de modo a dar densidade

ao conteúdo a ser abordado durante a formação
e promover o contato imediato desse referencial
com o mundo do trabalho dos participantes, ele-

geram-se como locus de realização da atividade
as escolas da rede estadual de ensino - o próprio
cenário de práticas, que contava com instalações

físicas e recursos materiais para o desenvolvimento
da atividade.

Com referência à duração do curso, a par-
tir da verificação do contexto local, que eviden-

ciava baixa frequência ou mesmo ausência de
atividades de formação continuada e insuficiên-
cia de acompanhamento técnico para as meren-

deiras, decidiu-se pela realização de uma ativi-
dade com carga horária maior que aquelas verifi-
cadas na literatura16-18, de modo a permitir maior

interação e aproveitamento pelos participantes.

Paralelamente, considerando-se as ca-
racterísticas de baixa escolaridade para grande
parte do quadro de merendeiras, observou-se a

necessidade de um planejamento que fosse per-
meado de dinâmicas, trabalhos de grupo, expo-
sição dialogada e momentos de escuta, com a

distribuição de material impresso de apoio para
acompanhamento.

Para composição das turmas do curso, a
SEC observou o quantitativo de merendeiras por

unidade escolar bem como sua distribuição

geográfica, com vistas a facilitar os deslocamentos

na cidade e formar turmas com aproximadamente

35 pessoas. Assim, foram encaminhadas fichas

de inscrição para as escolas e, após confirmação

de inscrição pelos diretores, as turmas foram

fechadas.

Ao final do curso, foi solicitada uma ava-

liação da metodologia empregada, em formulário

específico, considerando os aspectos: método de

“explicação” dos conteúdos, recursos utilizados,

ritmo das atividades, atendimento às perguntas,

apreensão dos conteúdos, pontos positivos e ne-

gativos e sugestões. Entre as merendeiras, algu-

mas foram convidadas para entrevistas que visa-

vam a conhecer sua percepção sobre o curso.

Como forma de reconhecimento, valorização e

incentivo pela participação, todas as merendeiras
receberam um certificado.
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A proposição do curso foi construída entre
março e julho de 2007, e sua implementação ocor-
reu entre agosto e novembro do mesmo ano. Para
operacionalização das atividades planejadas,
contou-se com uma equipe de 19 pessoas, in-
cluindo pesquisadores, técnico da área de alimen-
tação escolar da SEC, técnico da Vigilância Sani-
tária de Salvador e estudantes de graduação e
pós-graduação, stricto e lato sensu.

R E S U L T A D O S  E  D I S C U S S Ã O

Os resultados do estudo são apresentados
segundo os três momentos previamente referidos:
a sondagem, o desenvolvimento e a avaliação da
atividade pelas merendeiras.

A sondagem

Dos 199 formulários encaminhados às es-
colas para fins de sondagem com as merendeiras,
cem foram devolvidos.

De acordo com os resultados, os con-
teúdos mais solicitados para o curso incluíram a
higiene dos alimentos (44,5%), a elaboração do
cardápio (18,7%) e o armazenamento de alimen-
tos (12,7%). Em relação à metodologia, a maior
demanda estava relacionada às aulas práticas
(91,4%). Entre os elementos apontados como difi-
cultadores na produção da merenda estavam a
falta de reposição de equipamentos (28,0%), de
recursos humanos (25,3%) e de espaço físico ade-
quado (16,0%).

Dessa forma, a aplicação da sondagem
permitiu uma construção mais orientada da pro-
posta do curso, fundamentada em premissas que
descrevem maior eficácia para a formação, com
estímulos para mudanças positivas de compor-
tamento quando da realização prévia de levan-
tamento de necessidades da população-alvo19-21.

O desenvolvimento do curso

O curso, denominado “Formação em Ali-
mentação Saudável e Segura na Escola (FASSE)”,

foi planejado e implementado como um evento
de 20 horas (5 horas/dia), em quatro turnos matu-
tinos consecutivos. Considerando-se o número de
unidades escolares da rede estadual que inte-
gravam o projeto - 97 escolas -, houve necessidade
de composição de oito turmas para a realização
da atividade, o que resultou na participação de
296 merendeiras.

Os conteúdos contemplados na FASSE
foram diversificados: o PNAE e seus objetivos, a
importância da merendeira no sistema da alimen-
tação escolar, princípios de nutrição e alimentação
saudável, cardápios da alimentação escolar, com
ênfase no per capita e porcionamentos dos ali-
mentos, e princípios de boas práticas nas diversas
etapas da produção de alimentos. Nesse sentido,
observaram-se também o aumento gradativo da
complexidade dos assuntos a serem trabalhados
e o atendimento à grande parte dos conteúdos
indicados na sondagem.

Como estratégias metodológicas, foram
adotados: teatro; exposição dialogada, com uso
de projetor multimídia; oficinas; dinâmicas de gru-
po; atividades práticas e dirigidas em grupo; jogos
interativos; gincana; e o uso de formulários se-
miestruturados. Nesse sentido, as dinâmicas de
grupo primaram pela integração das merendeiras,
fornecendo-lhes situações de sensibilização e de
socialização de suas vivências. As atividades prá-
ticas e dirigidas, por sua vez, promoveram o levan-
tamento de problemas relacionados a uma si-
tuação real, aplicando princípios teóricos para sua
resolução, o que permitiu conciliar teoria e prática.

Bellizzi et al.22, que realizaram revisão bi-
bliográfica acerca do treinamento de manipu-
ladores de alimentos, em Unidades de Alimen-
tação e Nutrição, no período 1994 a 2003, identi-
ficaram que as estratégias de ensino predomi-
nantes foram as aulas expositivas, aliadas a ativi-
dades de dinâmicas de grupo, o que, em parte,
assemelha-se à metodologia adotada no presente
estudo, no âmbito do PNAE.

Para facilitar o acompanhamento dos con-
teúdos teóricos e servir de referência, elaborou-
-se um módulo de apoio, que foi entregue às
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merendeiras no primeiro dia da FASSE. Segundo
Germano23, o uso de material didático para o
acompanhamento de atividades educativas
favorece a atenção e a compreensão da aula.

Tendo em vista que muitos dos pro-
fissionais não dominavam a leitura e a escrita, o
referido material contribuiu para um melhor
acompanhamento dos conteúdos teóricos da
atividade. O módulo foi composto por uma compi-
lação das aulas ministradas ao longo do curso,
cujo conteúdo seguiu a ordem das apresentações,
com um pequeno índice marcando o início de
cada dia. A integração de técnicas diversificadas
na utilização do material didático - audiovisual e
escrito - buscou a adequação e a complemen-
taridade, e considerou as potencialidades e as
limitações do público-alvo, atendendo aos dife-
rentes estilos de aprendizagem.

Nesse cenário, cabe salientar a necessi-
dade de programas de formação para as meren-
deiras, uma vez que são profissionais de educação
e contribuem no ambiente escolar para o processo
educativo das crianças e dos adolescentes e, por
isso, não deveriam possuir baixa escolaridade.

A FASSE teve início com uma atividade em
grupo, sob a forma de teatro, que retratava a ro-
tina da alimentação escolar. Essa técnica, além
de promover a integração, proporcionou reflexões
sobre o cotidiano do trabalho das merendeiras e
do comportamento dos alunos. Segundo Car-
valho24, o teatro é uma linguagem poderosa, com
alto poder de síntese, rica de possibilidade estética
e capaz de proporcionar impacto múltiplo e diver-
sificado. O teatro é especialmente recomendado
durante a fase de sensibilização, pois a emoção é
a linguagem que é capaz de sensibilizar e criar
motivação para os temas abordados.

Na sequência, foram apresentados os re-
sultados obtidos na primeira etapa do projeto-
-mãe - o diagnóstico das condições higiênico-sani-
tárias das escolas, que revelava inadequações
quanto à segurança dos alimentos na produção
da alimentação escolar. Nesse sentido, buscou-
-se dar um retorno para as merendeiras sobre a
pesquisa desenvolvida, evidenciar a gravidade da

situação em que as cantinas se encontravam e
respaldar o desenvolvimento do curso.

Houve necessidade ainda de informar as
merendeiras acerca do PNAE - uma vez que muitas
não tinham noção do que era o programa, seus
objetivos e características de gestão -, ressaltando-
-se o papel-chave da merendeira.

Considerando-se a necessidade de todo
ser humano de ser notado pelos outros tanto no
ambiente familiar como no trabalho, foi incluído
um momento para abordar a valorização pro-
fissional. Para essa construção, partiu-se do pres-
suposto de que a valorização é algo que acontece
de dentro para fora, ou seja, deve partir da própria
pessoa que deseja ser reconhecida. Assim, foi con-
duzida uma oficina cujo objetivo era trazer à tona
a valorização da merendeira, por meio dos pró-
prios relatos, permitindo a socialização e a reflexão
sobre a questão. A atividade foi complementada
pela apresentação de desenhos elaborados por
escolares, que mostravam o significado da meren-
da escolar para eles; nessas gravuras, sempre esta-
va presente a figura da “tia” (a merendeira), que
fazia a comida gostosa com carinho e amor, mas
que também colocava disciplina no momento da

merenda.

Com o intuito de promover maior conhe-
cimento sobre os alimentos, suas funções, prin-
cípios de alimentação saudável e a reflexão sobre
as práticas da própria alimentação, assim como
do cardápio oferecido aos escolares, realizou-se
uma apresentação participativa sobre o tema
alimentação saudável. Ao final, realizou-se tam-
bém uma atividade dirigida com gravuras: a mon-
tagem da pirâmide dos alimentos, o que favore-

ceu a fixação do conteúdo sobre alimentação
saudável.

No segundo dia de capacitação, a temática
ficou centralizada nos aspectos de higiene e mi-

crobiologia de alimentos, quando foram utiliza-
dos como metodologia as aulas participativas, o
lúdico e o aprender-fazendo.

Os jogos foram utilizados em virtude de
auxiliarem na construção de novas descobertas,
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no desenvolvimento e enriquecimento da perso-
nalidade e porque configuram um instrumento
pedagógico que leva ao instrutor a condição de
condutor, estimulador e avaliador da aprendi-
zagem. Adicionalmente, o caráter de integração
e de interação contido nas atividades lúdicas
permitiu a integração do conhecimento com
ações práticas25.

Para Ballestero-Alvarez26, as atividades lú-
dicas são excelentes para introduzir e/ou reforçar
os conceitos microbiológicos, como perigos, ali-
mentos seguros, boas práticas, entre outros, e
apresentam, geralmente, boa aceitação pelos
participantes.

A abordagem quanto aos princípios de hi-
giene pessoal foi conduzida sob a forma de uma
oficina rica em falas, de modo a neutralizar a pos-
sibilidade de imposição da postura higienista,
respeitar o conhecimento prévio dos participantes
e estimular a capacidade de consolidação de
conhecimento pelo próprio grupo. Assim, desen-
volveu-se o conteúdo de forma delicada, partici-
pativa e minimizando o sentimento de relação
desigual ou situações de constrangimento.

Para ajudar o entendimento sobre os mi-
crorganismos, foi realizada atividade prática com
placas de Petri e tubos de ensaio, sendo os inó-
culos as superfícies de mãos e fios de cabelo das
merendeiras. Dessa forma, o crescimento dos mi-
crorganismos nas placas e tubos proporcionou a
visualização das colônias e facilitou a apropriação
do conhecimento.

O aprender-fazendo foi aplicado na ativi-

dade denominada “O Primeiro Olhar”, na qual
as merendeiras fizeram uma visita às dependên-
cias da cantina, com vistas a identificar os proce-

dimentos corretos e incorretos durante a mani-
pulação de alimentos.

No terceiro dia, foram discutidas as boas
práticas relativas ao recebimento e ao armaze-

namento de alimentos e ao seu controle higiênico-
-sanitário, incluindo-se os procedimentos de pré-
-preparo de alimentos. As técnicas desenvolvidas
incluíram atividade dirigida, exposições dialo-

gadas, jogos - para dar leveza ao processo de
aprendizagem - e aulas práticas sobre os proce-
dimentos operacionais padronizados de higiene.

As aulas práticas constituíram momentos
importantes, uma vez que contribuíram para que
as merendeiras fizessem uma autoavaliação quan-
to à execução dos procedimentos de higiene na
sua rotina de higienização e percebessem dife-
renças nos procedimentos, a depender dos mate-
riais e utensílios disponíveis nas escolas.

No último dia, realizou-se uma exposição
dialogada sobre o manejo de resíduos, controle
integrado de pragas e da água. Essa temática foi
escolhida em virtude de, na etapa do diagnóstico,
ter havido a identificação de materiais em desuso,
lixo e animais nas cantinas - o que favorecia a
instalação e a disseminação de vetores - e, ao
mesmo tempo, em decorrência de informações
da Secretaria Municipal de Saúde relativas à gran-
de demanda das escolas para o serviço de controle
de zoonoses.

Uma oficina sobre o atendimento ao estu-
dante e cuidados na distribuição foi conduzida,
abordando os significados da atenção e do res-
peito ao outro, revelando-se um momento para
realçar o papel das merendeiras e sua importância
para a comunidade escolar.

Por fim, um conteúdo referente à elabo-
ração de cardápios, fichas de preparação e testes
de aceitabilidade de preparações foi desenvolvido
em aula expositiva dialogada, quando se eviden-
ciou grande curiosidade das participantes para
compreender como funcionavam os valores per
capita e a exequibilidade dos cardápios. Durante
essa exposição, ficou evidente para todo o grupo

a grande distância entre os cardápios propostos
e os executados, o que gerou discussão e de-
poimentos.

Avaliação da metodologia do curso
pelas merendeiras

Como resultado de avaliação do curso:
quanto ao método de “explicação”, 90,0% consi-
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deram ótimo, 7,0% bom e 3,0% não responde-
ram. Desse resultado positivo, depreende-se o
bom nível de comunicação e interação entre a
equipe condutora e os participantes.

Quanto ao segundo aspecto avaliado, re-
cursos utilizados (equipamentos audiovisuais em
geral), 71,5% dos participantes classificaram-nas
como ótimos, 22,7% como bons, 0,4% como
regulares, 0,4% como péssimos e 5% não respon-
deram. Neste estudo, diversos tipos de recursos
foram utilizados: os audios-visuais, o teatro, as
dinâmicas de grupo, práticas, atividades dirigidas,
jogos, entre outros. De acordo com Abdussalam &
Karferstein27, em treinamentos para adultos, reco-
menda-se que seja empregado maior número de
técnicas de ensino, de modo a atingir uma apren-
dizagem mais eficiente.

O ritmo das atividades também foi um
aspecto avaliado e obteve os seguintes resultados:
66,5% qualificaram a capacitação como ótima,
26,5% qualificaram-na como boa,1,5% como
regular e 5,4% não responderam.

O atendimento/resposta às perguntas dos
participantes foi considerado ótimo por 69,2%,
bom para 26,9%, e regular para 0,8%; 3,1% não
responderam a esse questionamento.

Em relação à aprendizagem  (Figura 1), os
resultados sinalizam um bom aproveitamento das
merendeiras, conforme mostra a narrativa abaixo.
Esse resultado (32%), no entanto, deve ser inter-
pretado com alguma ponderação, dado que há
muito não eram implementados programas de
formação pela SEC, o que gerou grande expecta-
tiva. “Eu achei o curso maravilhoso, aprendi
muitas coisas, muitas novidades e, na medida do
possível, estou colocando em prática” (Meren-
deira 1).

Entre as sugestões, os participantes rela-

taram a necessidade de mais aulas práticas
(13,8%) e de maior carga horária do curso (8,8%),
apontaram a falta da participação dos diretores

na atividade (10,4%), e o não fornecimento de
apostilas (1,2%); 23,5% informaram que não
tinham nada a sugerir; 36,9% deixaram a per-

gunta em branco e 5,4% das respostas incluíram-
-se na categoria “outros”.

Nesse contexto, embora as merendeiras
tenham relatado a necessidade de maior carga
horária, alguns estudos registram que a maioria
das atividades de formação ou treinamentos em
qualidade sanitária de alimentos foi realizada em
curto tempo16,28,29. Possivelmente, em virtude do
longo período sem atividades educativas pela SEC,
as merendeiras do presente estudo demandassem
uma experiência de formação maior.

A RDC n° 216/04, da Agência Nacional de
Vigilância Sanitária10, estabelece que os manipu-
ladores de alimentos devem participar de cursos
de capacitação que abordem, no mínimo, os se-
guintes temas: contaminantes alimentares, doen-
ças veiculadas por alimentos, manipulação higiêni-
ca dos alimentos e boas práticas. Na proposta de
formação em questão, além das temáticas supra-

citadas, outras foram inseridas, considerando-se
o contexto de operacionalização do PNAE, como
o diagnóstico das condições sanitárias das escolas

e as estratégias de intervenção; o PNAE - histórico
e objetivos; a valorização das merendeiras; a ali-
mentação saudável; o manejo de resíduos; o con-
trole de pragas e água; o teste de aceitabilidade;
a elaboração de cardápios; o atendimento ao es-
tudante e os cuidados na distribuição.

Entre os aspectos considerados positivos
no curso, foram destacados a dedicação e o inte-
resse dos monitores (18,8%), as exposições
dialogadas específicas (18,8%), as experiências
(3,1%), as aulas práticas (1,2%), as dicas (1,2%)

Figura 1. Distribuição em porcentagem das respostas de avalia-

ção quanto à forma de explicação dos assuntos na for-

mação em alimentação saudável e segura na escola.
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e a participação do nutricionista da SEC (0,4%).
Houve ainda 19,2% de participantes que infor-
maram ter gostado “de tudo”, 36,2% que não
relataram suas preferências e 1,2% que indicaram
respostas diversas (outros).

Gostei de tudo, de tudo. Agora eu gos-

taria que ele (o evento) se estendesse

mais, para que nossas outras com-

panheiras aqui do colégio pudessem ter

uma reciclagem ... não só para gente, me-

rendeira, como para as outras meninas

(auxiliares de serviços gerais) (Merendeira

2).

Entre os aspectos avaliados como nega-
tivos, foram indicados: a quantidade insuficiente
da carga horária (9,6%), o acesso ao local (8,8%),
o comportamento dos participantes do curso
(3,8%), a quantidade demasiada da carga horária
(0,8%), a falta de água na escola (0,4%) e o horá-
rio do curso (0,4%). Para 38,5%, a resposta foi
“nada” e 37,7% não responderam.

Em estudo realizado no Sul do país18, com
avaliação da capacitação pelas merendeiras, as
dificuldades indicadas pelas participantes com-
preenderam o desconhecimento sobre o PNAE e
a dificuldade de diálogo com outros atores do
programa.

No item observações, 20,0% dos partici-
pantes agradeceram aos monitores, 10,4% espe-
ravam que o curso acontecesse periodicamente,
2,7% relataram a falta de aulas práticas, 2,7%

sinalizaram que deveria haver a presença dos
diretores, 2,3% relataram que a realidade da
escola era diferente do que foi ensinado no curso,

0,4% esperava receber a apostila, 15,0% não
fizeram observações e 46,5% não responderam
ao item.

No item sugestões, constaram: realização

periódica da capacitação (10,4%), aumento da
carga horária de práticas (2,7%) e participação
de diretores escolares (0,8%). Em relação à abor-

dagem das temáticas, foram sugeridos: receitas
e preparo de alimentos (3,5%), segurança no local
de trabalho (1,5%), cardápios (1,2%), reapro-

veitamento das embalagens (0,4%) e destino da
sobra da merenda (0,4%).

Acho, deveria ter todo ano (o curso), já

tem dois anos que eu não tenho... Ano

passado não teve... só teve em 2006.

Porque tem pessoas que aprende e não

esquece, e tem pessoas que esquece tudo

que aprendeu aqui, e tem gente que não:

que aprende e joga tudo que aprendeu

no setor de trabalho, porque isso aqui é

um curso para você aprender aqui e fazer

lá. Não é para você aprender aqui e esque-

cer lá (Merendeira 3).

Na literatura específica relativa à formação
de manipuladores, poucos trabalhos reportam de
modo detalhado suas metodologias e a avaliação

pelos participantes, o que dificulta o estabeleci-
mento de comparações com o presente estudo.

Rêgo et al.29 conduziram estudo com o
objetivo de avaliar a eficiência do treinamento de

manipuladores sobre a melhoria das condições
higiênico-sanitárias em Unidade de Alimentação
e Nutrição. O treinamento constou de informa-

ções teórico-práticas de higiene, perfazendo um
total de 5 horas por grupo, seguidas de avaliações
quinzenais durante três meses. De acordo com

os autores, o treinamento ministrado alcançou re-
sultados positivos e contribuiu, sobretudo, para
melhoria da higiene pessoal e ambiental.

Um estudo realizado em Porto Alegre

(RS)18, com a capacitação de 20 merendeiras de
escolas estaduais, durante dois dias, apresentou
algumas semelhanças com o curso realizado em
Salvador (BA). De acordo com os autores, as se-
guintes temáticas foram incluídas: histórico e pa-
norama do PNAE, direito humano à alimentação
adequada, controle social, alimentação saudável
e controle higiênico-sanitário para manipuladores
de alimentos. Como estratégias metodológicas,
foram utilizadas aulas expositivas dialogadas,
dinâmicas de grupo, estudo de caso e oficina culi-
nária.

Entre os pontos positivos identificados pe-
los autores18, foram destacados: a troca de expe-
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riências entre os participantes do grupo, os escla-
recimentos às dúvidas existentes e o incentivo para
melhor desenvolvimento das atribuições na exe-
cução do Programa. Na opinião das merendeiras,
a formação preencheu parte das necessidades
relatadas e a metodologia teve boa aceitação.

Como diferencial no desenvolvimento da
FASSE, observa-se a relevância dada à escuta e
ao reconhecimento do papel da merendeira no
PNAE, valorizando-se suas atividades, o que tem
repercussão direta na sustentação do direito à
alimentação saudável e segura. Nesse sentido,
objetiva-se também estabelecer e confirmar técni-
cas higiênico-sanitárias consistentes, de modo que
o alimento possa chegar ao escolar em condições
próprias, completando assim o ciclo necessário
para seu atendimento e, consequentemente, seu
desenvolvimento.

Por fim, ressalta-se que a ação educativa
constitui um espaço social para a construção de
valores e atitudes que promovem o desenvol-
vimento da autonomia e do senso de responsa-
bilidade individual e coletiva das merendeiras,
assim como das instituições30.

C O N C L U S Ã O

A construção de uma proposta participa-
tiva com os manipuladores de alimentos junta-
mente com os órgãos executores foi de funda-
mental importância para o sucesso da Formação
em Alimentação Saudável e Segura na Escola, pro-
porcionando a valorização e a motivação das me-
rendeiras.

O curso enfatizou a relevância das estra-
tégias de ensino não convencionais no processo
da aprendizagem: teatro, exposição dialogada,
oficinas, gincana, experiências práticas, jogos inte-
rativos com imagens, aplicação de formulários e
atividades dirigidas em grupos, propiciando uma
melhor assimilação do conteúdo programático,
observada nas respostas emitidas pelos parti-
cipantes em relação à aprendizagem.

Esse modelo de formação enfatizou não
somente a higiene dos alimentos, mas o contexto

em que as merendeiras se inseriam - a etapa final
de execução do PNAE - e permitiu que muitas
delas conhecessem os objetivos e os sistemas de
operacionalização do programa, assim como reve-
lou suas limitações, a partir de diagnóstico apre-
sentado sobre as escolas em que trabalhavam.

De modo geral, verificou-se satisfação com
o curso, com boa compreensão do conteúdo e
adequação entre a metodologia e o referencial
teórico. Entre as sugestões apresentadas, cons-
taram: aumento da carga horária de aulas prá-
ticas, participação de diretores escolares e realiza-
ção periódica da capacitação.

Com base na experiência e considerando
os princípios de trabalho estabelecidos, conclui-
-se que foi possível orientar a construção de um
novo modelo de formação, pela contribuição e
valorização da consulta ao público-alvo, o que per-
mitiu uma ressignificação para práticas tradi-
cionais de educação e proporcionou maior chance
de êxito, por trabalhar com demandas específicas
apresentadas pelos próprios participantes.
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