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Qual a importância do tema 
Segurança dos Alimentos no 

ambiente escolar?



Contextualização

• A cantina escolar pode servir como um importante espaço para a promoção da 
nutrição e da saúde.

• Papel fundamental na segurança alimentar e nutricional e no Direito Humano à 
Alimentação Adequada (DHAA).

Deve ser dada prioridade a esses locais!!!!

(WOGNSKI et al., 2021)

Doenças de Transmissão Hídrica e Alimentar (DTHA).



• Mais de 40 milhões de estudantes atendidos pelo PNAE.

• Mais de 200 doenças podem ser transmitidas por alimentos.

• As crianças menores de 5 anos, carregam 40% da carga de DTHA, com 

125.000 mortes a cada ano.

• Entre os locais com maior ocorrência de DTHA está o ambiente escolar.

Contextualização

BRASIL (2025); FNDE (2020).



Epidemiologia molecular de surtos de 

norovírus em creches e escolas na 

Coreia do Sul em 2023.

• O norovírus é um dos principais causadores de surtos 

em creches e escolas na Coreia (ambientes reúnem 

muitas pessoas em espaços fechados). 

• Os alimentos contaminados podem ser um meio 

importante de transmissão. Por isso, é fundamental 

manter a higiene rigorosa, investir em sistemas de 

monitoramento.

Dados da Literatura



Dados da Literatura

• 61 estudantes foram afetados (10,8% dos expostos), 

com sintomas típicos: diarreia, vômitos, dor abdominal e 

náuseas.

• O alimento implicado foi um “pão recheado com carne”.

• O estudo detalha como falhas simples no dia a dia da 

cozinha escolar podem levar a surtos de grande escala, 

e destaca a necessidade de integrar cultura de 

segurança alimentar, boas práticas e vigilância 

epidemiológica.

Surto alimentar por Staphylococcus 
aureus em uma escola na China



Dados da Literatura



≈ 859 surtos!

Dados da Literatura



Dados da Literatura

Conhecimento, atitudes e práticas sobre 

segurança dos alimentos de manipuladores: um 

estudo transversal em cozinhas escolares no 

Espírito Santo, Brasil.

• Os manipuladores de alimentos sabem o básico sobre 

segurança alimentar, mas em alguns pontos esse 

conhecimento é menor do que as atitudes e práticas que 

já realizam. 

• A capacitação contínua nas escolas ajuda a transformar o 

que aprendem em comportamentos corretos no dia a dia 

da cozinha.



• Os estudantes consideraram que a chance de contrair uma 
DTA a partir do consumo de alimentos preparados na escola 
era muito baixa ou baixa (67,1%; n= 952).

• Avaliaram a gravidade desse risco como inexistente ou 
pouco significativa (69%; n = 979).

Compreensão e avaliação da percepção de 

risco, do conhecimento e das práticas 

autodeclaradas de segurança dos alimentos 

entre estudantes de escolas públicas no Brasil.

Dados da Literatura



Principais Riscos na Escola?

• Infraestrutura inadequada das cozinhas escolares.

• Equipamentos insuficientes ou domésticos.

• Complexidade do cardápio.

• Alterações frequentes de cardápio por falta de insumos.

• Número reduzido de manipuladores de alimentos.

• Comportamentos inseguros dos manipuladores.
(ARAÚJO et al., 2025)



Muito Além do que Aparece: o 
Iceberg da DTHA



Cultura de Segurança dos 
Alimentos (CSA)

Um construto de longo prazo existente no nível organizacional relacionado às 

crenças, comportamentos e premissas profundamente enraizadas que são 

aprendidas e compartilhadas por todos os colaboradores, que impactam o 

desempenho da segurança dos alimentos da organização.

É bastante útil para guiar as decisões do cotidiano, as 

ações e os comportamentos, permitindo assim uma 

produção mais segura

SEWARD; BOBMEIER; BARON (2012); SHARMAN; WALLACE; JESPERSEN (2020)



As cinco Dimensões da 
Cultura de Segurança de 

Alimentos Segundo o 
Posicionamento da Iniciativa 

Global da Segurança dos 
Alimentos (GFSI) 



As cinco Dimensões da Cultura de Segurança de Alimentos Segundo o 
Posicionamento da Iniciativa Global da Segurança dos Alimentos (GFSI) 



Cultura de Segurança dos 
Alimentos (CSA)

CULTURA REATIVA CULTURA PROATIVA

Inspeção

Punição

Resolução de problemas baseada em surtos

Contaminação

Desperdícios

Adoecimento

Acidentes de trabalho

Prevenção

Valorização

Comunicação

Dados alimentando melhorias

GRIFFITH; LIVESEY; CLAYTON (2010); YIANNAS (2016).



Papel da Nutricionista

• Planejar cardápios considerando estrutura e equipe.

• Realizar análise de risco e capacitações práticas.

• Participar de projetos de obras e compras (licitações).

• Defender dimensionamento adequado de profissionais.

(OLIVEIRA; GERMANO, 2016)



Papel das Merendeiras

• Executar boas práticas no preparo e distribuição.

• Registrar ocorrências de risco sanitário.

• Organizar o ambiente e separar cru/cozido.

• Ser agente de saúde e educação na escola.

(OLIVEIRA; GERMANO, 2016)



Higienização correta 
das mãos

Uso de uniforme 
completo

Higienização de 
frutas e verduras

Descongelamento 
seguro

Controle de 
temperaturas

Uso de checklist

BOAS PRÁTICAS ESSENCIAIS

BRASIL (2004).



“Segurança dos alimentos 
não é apenas técnica, é 

cuidado com a vida. Cada 
refeição servida com 

atenção e responsabilidade é 
um ato de proteção e amor 

às nossas crianças!”
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Obrigado!!!
moura.gleyson@mail.uft.edu.br
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