r PESQUISA E
O TECNOLOGIA:
ENEPEX ACOES PARA
il UM FUTURO
13° ENEPE UFGD - 10° EPEX UEMS SUSTENTAVEL

ADEQUACAO E APLICACAO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO (BPM) EM
DUAS ESCOLAS MUNICIPAIS DE NAVIRAI/MS

GARBELINI, Paula Leal' (plgarbelini @gmail.com); MADALOZZO, Elisangela Serenato’
(lisserenato @hotmail.com)

"Discente do curso de Engenharia de Alimentos da UEMS — Naviraf;
*Docente do curso de Engenharia de Alimentos da UEMS — Navirai.

As Boas Praticas de Manipulacdo sdo um conjunto de procedimentos que devem ser adotados em
estabelecimentos produtores de alimentos, sendo aplicados desde a recepcdo das matérias primas,
passando pelo processamento, até o consumo, visando a garantia da qualidade do produto final.
Esses procedimentos possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente, que contribuem para a
eficacia do processo de producdo dos alimentos, evitando possiveis contaminac¢des (quimicas,
fisicas e microbioldgicas), e assim obter produtos que atendam as especificacdes de identidade e
qualidade. Este trabalho foi desenvolvido nas escolas municipais Marechal Rondon e Maria de
Lourdes Aquino Sotana localizadas no municipio de Navirai/MS, com o objetivo de adequar e
aplicar o Manual de Boas Préticas de Manipulagdo nas cozinhas, com o intuito de melhorar o
ambiente de trabalho e consequentemente, a merenda servida aos alunos. Deu-se inicio com uma
observacdo ndo participativa em diferentes turnos para conhecer as atividades das cozinheiras, que
incluiram procedimentos de limpeza, verificacdo da qualidade da 4gua, controle de pragas e vetores,
higiene dos alimentos e manipuladores € o controle de estoque. Como resultado da aplicacdo do
Manual de BPM nas escolas foi realizada a aplica¢do de técnicas e orientagdo das cozinheiras e
funciondrios para aumentar a seguranca e qualidade alimentar e para evitar a ocorréncia de doengas
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados. A orientagdo das cozinheiras foi realizada
através de uma palestra que mostrou a importancia da aplicacdo do Manual de BPM, abordando
todas as técnicas para realizar a higiene dos alimentos e das instalagdes. Também foram feitas
dindmicas de lavagem das maos, apresentacdo de videos informativos para evitar todos os tipos de
contaminagdes e foram apresentados casos de intoxica¢do em escolas pela ingestdo de alimentos
contaminados. Com isso, foi possivel contribuir com conhecimentos de higiene e manipulacio de
alimentos, para que a sua producdo acontecesse de forma segura, produzindo a merenda escolar em
um ambiente organizado, diminuindo assim, as chances de ocorrer contaminacdes. Neste projeto,
foi possivel treinar e aprimorar o conhecimento de 10 merendeiras e melhorar a merenda de 800
alunos atendidos em ambas as escolas. Portanto, a aplicacdo do Manual de Boas Préticas de
Manipulagdo de alimentos nas cozinhas das escolas permitiu um maior aprendizado para os
funciondrios, facilitando a producdo das merendas e tornando-as um produto de qualidade.
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