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A pratica de higiene alimentar é importante em todos os aspectos da cadeia produtiva de alimentos.
O processo de higienizacdo dos alimentos envolve desde armazenamento, manipulador, preparacao,
conservagdo, condi¢des de infraestrutura, como também o reaproveitamento integral dos alimentos.
Essas etapas s@o essenciais para que os consumidores tenham uma alimentagcdo adequada. As acdes
descritas neste projeto t€m como objetivo melhorar as caracteristicas referentes as Boas Praticas de
Manipulacdo em duas escolas da rede municipal de ensino de Navirai-MS. O projeto foi
desenvolvido em conjunto entre a Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul — UEMS e as
escolas selecionadas a fim de atualizar e reforcar a importancia das Boas Praticas de Manipulacao
de Alimentos, visando a melhoria da merenda que € oferecida para todas as criancas das escolas,
minimizando assim o risco de qualquer patologia veiculada pelos alimentos. Os objetivos foram
alcancados mediante a aplicacdo de questiondrios, check list, visitas as escolas para adequacdo do
ambiente e do manual de Boas Praticas de Manipulacdo. Com isso, foi possivel verificar o nivel de
conhecimento dos manipuladores e direcionar o treinamento dos mesmos para pontos com maior
dificuldade. O check-list elaborado permitiu obter a dimensdo das futuras agdes que seriam
desenvolvidas nas escolas e também a realizacdo de palestras e treinamentos para as merendeiras
que tiveram seus conhecimentos ampliados de acordo com os temas abordados durante palestra.
Durante o desenvolvimento deste projeto foi possivel treinar e aprimorar os conhecimentos em boas
praticas de manipulagdo das 7 manipuladoras de alimentos das duas escolas trabalhadas, além de
melhorar em qualidade de higiene a merenda escolar para todos os alunos. O projeto apresentou
resultados satisfatérios e reconhecidos por parte da geréncia de educacdo e da nutricionista do
municipio, atingindo seu principal objetivo que era o treinamento dos manipuladores de alimentos
das escolas selecionadas bem como a melhoria na qualidade da merenda escolar.

Palavras-chave: merenda escolar, treinamento, higiene dos manipuladores.

Agradecimentos: Ao Programa Institucional de Bolsas de Extensdo — PIBEX/UEMS pela bolsa de
extensdo concedida.



