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SEGURANÇA DOS ALIMENTOS EM CRECHES E ESCOLAS DE EDUCAÇÃO INFANTIL DA REDE MUNICIPAL DE NAVIRAÍ/MS
OLIVEIRA, Tailine Silva1 (tailinevm@gmail.com); BENEDETTI, Silvia2 (silviabene@gmail.com).
1Discente do curso de Engenharia de Alimentos da UEMS – Naviraí;
2Docente do curso de Engenharia de Alimentos da UEMS – Naviraí.
A qualidade sanitária dos alimentos pode ser garantida por meio da adoção de medidas preventivas e de controle em toda cadeia produtiva, desde sua origem até o consumo. Por isso, torna-se essencial a implantação de Boas Práticas de Manipulação de Alimentos durante o preparo da merenda escolar. Os riscos de contaminações estão relacionados ao grande número de refeições servidas diariamente e ao preparo dos alimentos com muita antecedência, favorecendo a exposição prolongada a eventuais agentes contaminadores. O objetivo deste trabalho foi instruir os funcionários, alunos e responsáveis pelas cozinhas das creches e escolas de educação infantil, através de medias preventivas e corretivas, orientações e palestras sobre as Boas Práticas de Manipulação (BPM) de alimentos, condições higiênico-sanitárias do local, higiene dos manipuladores e sobre segurança dos alimentos, de forma a garantir a qualidade higiênico-sanitária dos alimentos. O projeto foi realizado em parceria com a Gerência de Educação e com a nutricionista responsável pelas escolas municipais de Naviraí-MS. Primeiramente, realizou-se um levantamento de toda legislação brasileira para verificar quais as normas, procedimentos, diretrizes e regulamentos preconizados sobre a segurança dos alimentos para instituições. Posteriormente, houve a avaliação do local, em seguida a implantação das Boas Práticas de Manipulação (BPM) e a capacitação dos manipuladores. O desenvolvimento do projeto obteve resultados satisfatórios do ponto de vista de troca de conhecimentos, sendo bem aceito pelos manipuladores, que entenderam a importância da higiene no preparo de alimentos nas escolas. Além disso, foram repassadas técnicas e métodos sobre as Boas Práticas de Manipulação de Alimentos, avaliando as cozinhas de creches e escolas de educação infantil do município de Naviraí-MS e auxiliando na prevenção de DTAs (doenças transmitidas por alimentos), adotando medidas corretivas quando necessário. De modo geral, todas as escolas que participaram desse projeto adotaram medidas preventivas de higiene na elaboração da merenda e, principalmente, demonstraram interesse em garantir uma alimentação de qualidade para os alunos.
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