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A alimentacdo escolar passou a ser de suma importancia na vida dos criancas e jovens brasileiros,
tendo em vista que a mesma auxilia no desenvolvimento fisico, mental e intelectual do aluno.
Contudo, devido muitas vezes pela falta de informacgdo e forma¢do dos manipuladores de alimentos
das escolas, essa alimentacdo pode ocasionar problemas na saide dos alunos e até mesmo gerar
desperdicios massivos de alimentos. Diante disso, o objetivo do projeto foi implantar medidas de
Boas Priticas de Manipulacido de Alimentos (BPM’s) nas escolas EMEIEF. Ver. Odércio Nunes de
Matos e EMEF. Prof. José Carlos da Silva, buscando a melhoria da qualidade do preparo e
minimizar os desperdicios dos alimentos. Foi elaborado um questiondrio com 5 questdes para
avaliar no¢des de BPM s, riscos de contaminacdo e higienizacdo de modo geral, e constatou-se que
a maior parte dos manipuladores tinham um conhecimento positivo sobre as BPM’s. Foram
analisados os locais das escolas como um todo, desde as areas internas e externas € também o
comportamento dos manipuladores; processo de producdo. Foi elaborada uma ficha com 68 itens
para realizar a verificacdo de: edificacOes e instalacdes; equipamentos, moveis e utensilios;
manipuladores; e produgdo e transporte do alimento. A partir do preenchimento dessa ficha pode-se
concluir que as duas unidades apresentavam irregularidades e desconformidades em alguns itens
analisados, que foram corrigidos, oferecendo um ambiente propicio para a manipulagdo. Foram
levantados também os tipos de sanitizantes utilizados no local do preparo das merendas. Houve a
realizacdo de um minicurso no anfiteatro da UEMS- Navirai, para os manipuladores das escolas
publicas de Navirai, instruindo, através de teatros, perguntas e palestras. No qual os participantes
podiam interagir com os palestrantes fazendo perguntas caso surtisse alguma ddvida. Cada escola
recebeu um manual de BPM que ficard a disposi¢@o para seu uso. O manual foi elaborado junto
com a secretdria da educacdo, com base na Resolu¢do RDC N° 275 de 21 de outubro de 2002 e na
Resolucao RDC N° 216 de 15 setembro de 2004 de forma objetiva e clara. Desta forma, pode-se
concluir que as 2 escolas ndo tinham uma estrutura ideal para a manipulacdo dos alimentos, muitas
vezes por falta de investimentos dos 6rgdos publicos, mas foi feito tudo aquilo previsto no projeto
na medida do possivel e se adequando a realidade, obtendo €xito principalmente no comportamento
dos manipuladores em relagdao as BPM’s. Pode-se notar também a importancia do seguinte projeto,
no qual foi repassado conhecimentos a mais aos 5 manipuladores das duas escolas, corrigindo os
erros que iam surgindo, para que assim 0s mesmos estivessem preparados para a realizacdo de uma
alimentacdo de boa qualidade aos 1.014 alunos no total das duas escolas.
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