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A merenda escolar, de forma saudavel e segura, tem como principio auxiliar no processo de
desenvolvimento integral do aluno. Segundo a Resolu¢do n°® 26 de 17 de junho de 2013 prevé que as
unidades escolares devem atender no minimo 70% das necessidades nutricionais didrias das
criancas e adolescentes. O presente projeto teve como principio a verificacdo das Boas Praitica de
Manipulacdo de Alimentos (BPM) em duas instituicdes escolares do ambito municipal, localizadas
no municipio de Navirai-MS. O intuito foi proporcionar para os manipuladores de alimentos uma
troca de conhecimentos técnicos sobre os parametros tecnoldgicos apropriados e padrdes legais
vigentes, € a0 mesmo tempo inibir o desperdicio de alimentos, reutilizando os mesmos em beneficio
das institui¢Oes envolvidas. Para a efetivacdo da metodologia, foi necessdria a realizacdo de andlises
visuais qualitativas, em relacdo as BPM. As coletas de dados foram realizadas com auxilio da lista
de verificacdes (check-list), com a finalidade de analisar as dreas internas/externas, a utilizacdo de
questiondrios, onde as questdes abordavam os temas sobre as boas prética, a fim de avaliar os
conhecimentos dos manipuladores de alimentos. Com a realizacdo das andlises visuais foram
coletadas informacdes sobre o nivel de residuos gerados na confeccdo e preparo da merenda
escolar. Foram avaliados quatro manipuladores de alimentos na escola A e B, no qual todos tinham
contato direto com o setor de manipulacdo de alimentos. Através da coleta dos resultados, pode-se
constatar que ambas as institui¢cdes educacionais carecem de conhecimentos técnicos, operacionais
do ponto de vista higiénico, sendo fator marcante para oferecer uma alimentacio segura aos alunos.
Uma das instituigdes educacionais participantes possuia manuais operacionais como Manual de
Boas Pritica de Fabricacdo (BPF) e Procedimento Operacional Padrao (POP). As duas escolas
publicas demostraram niveis de desperdicios de alimentos insignificantes, falta de conhecimentos a
respeito do aproveitamento de alimentos como a utilizacdo de partes ndo convencionais. E notério
que as duas escolas envolvidas necessitam de medidas corretivas, palestras, monitoramentos, com 0
objetivo de oferecer uma merenda segura, sendo assim um processo continuo que nunca deve
cessar, sempre deve haver adaptacdes e inovagdes. Embora os manipuladores tenham recebido
palestras de capacitacio de BPM durante a realizacdo do trabalho, é de extrema importancia que
essas medidas se repitam, sendo assim uma forma de relembrar a importancia de uma alimentacao
sauddvel e segura. Podemos concluir que a implantacdo das BPM foi efetivada com sucesso,
abrangendo os objetivos propostos, atingindo cerca de vinte profissionais voltado a alimentacdo
escolar e um mil e oitenta e dois alunos , deve-se salientar que ambas as escolas carecem de
medidas corretivas, desta forma o trabalho € uma forma de monitorar a qualidade e seguranca da
alimentacao escolar.
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