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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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CAPITULO 7

ELABORACAO E IMPLEMENTACAO DO MANUAL DE
BOAS PRATICAS EM COZINHAS DE ESCOLAS DA
REDE ESTADUAL DE ENSINO DE TRES PASSOS —

Glaciela Cristina Rodrigues da Silva
Scherer
Mestre em Engenharia de Alimentos,

Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai
e das Missoes, Erechim, RS.

Fernanda Hart Weber
Dra em Tecnologia de Alimentos, Universidade
Estadual do Rio Grande do Sul, Trés Passos, RS.

Josiane Pasini

Mestre em Fitotecnica. Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia Farroupilha —
Campus Alegrete, Alegrete, RS.

RESUMO: Este trabalho teve por objetivo
elaborar e implementar o Manual de Boas
Praticas de Fabricagdo no servico de
alimentagao escolar em cinco escolas da rede
estadual de ensino da cidade de Trés Passos,
no Estado do Rio Grande do Sul e treinar os
manipuladores de acordo com a legislacéao
vigente. Para elaboragdo do Manual realizou-
se um diagnéstico visual da infra-estrutura
disponivel na cozinha das escolas e dos
procedimentos adotados pelas merendeiras no
armazenamento de produtos e na manipulagcéao
dos alimentos. O manual foi elaborado de
acordo com a RDC 216, que regulamenta as
boas préaticas para servicos de alimentacéo.
Posteriormente foram implantadas planilhas
de registro e controle das atividades rotineiras

Avancos e Desafios da Nutricdo 4

RS

realizadas nas cozinhas etambém planilhas para
registro do aparecimento de pragas. Por fim,
realizou-se o treinamento das merendeiras, com
base na mesmaresolucao. Emtodas as escolas,
a infra-estrutura € inadequada e nao atende os
requisitos da legislacédo vigente. Os utensilios
e matérias-primas utilizados para a producgao
de alimentos estavam armazenados de forma
inadequada. As instalagcbes, equipamentos,
moéveis e os utensilios se encontravam em
condicbes higiénico-sanitarias inapropriadas,
apresentando sujidades em todas as escolas
analisadas. O Manual de Boas Praticas de
Manipulacédo foi elaborado e implementado
com sucesso e as planilhas foram preenchidas
corretamente pelas merendeiras. O treinamento
reforcou os conhecimentos dos manipuladores
para adocado de boas praticas de higiene. As
escolas analisadas necessitam de investimento
financeiro do poder publico na melhoria da
infra-estrutura para adequacédo a legislacéo.
A implantacdo do MBPF e o treinamento de
manipulacédo de alimentos realizado com as
merendeiras das cinco escolas da rede estadual
de Trés Passos - RS melhorou a organizacao e
higienizagc&o das cozinhas e contribuiu para a
producéo de alimentos seguros aos alunos
PALAVRAS-CHAVE: manipulador, higiene,
alimentacao escolar, alimentos seguros.

ABSTRACT: This study aimed to develop and
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implement the Good Manufacturing Practices Manual on the school food service in five
schools of the state schools in the city of Trés Passos, in the Rio Grande do Sul state
and train handlers in accordance with the law current. For preparation of the manual
there was a visual diagnostics of the available infrastructure in the kitchen of schools
and procedures adopted by cooks in storage products and handling of food. The
manual was prepared in accordance with the RDC 216, which regulates the practice
for food service. Later registration spreadsheets and control of routine activities in
kitchens and also spreadsheets for pest appearance registry were implanted. Finally,
there was the training of cooks, based on the same resolution. In all schools, the
infrastructure is inadequate and does not meet the requirements of current legislation.
The raw materials and utensils used for food production were stored improperly. The
facilities, equipment, furniture and utensils were in inappropriate sanitary conditions,
with dirt in all the analyzed schools. The Manual of Good Manufacturing Practices was
developed and successfully implemented and the sheets were filled out by the cooks.
The training reinforced the knowledge of handlers to adopt good hygiene practices.
Schools analyzed require financial investment by public authorities in improving the
infrastructure for adaptation to legislation. The implementation of the Manual and food
handling training carried out with the cooks of the five schools of the state network Trés
Passos - RS has improved the organization and cleaning of kitchens and contributed
to the production of safe food to students

KEYWORDS: handling, hygiene, school feeding, food safety

11 INTRODUGCAO

A alimentacao constitui uma das atividades humanas mais importantes, néo sé
por razbes biolégicas, mas também por envolver aspectos sociais, psicolégicos e
econbmicos fundamentais na dindmica da evolucéo das sociedades (MENDONCA e
ANJOS, 2004).

A escola é um ambiente favoravel para o desenvolvimento, formagao ou correcéo
de habitos alimentares. No ambiente escolar, deve ser oferecida uma alimentagcéo
saudavel, pois uma crian¢ca bem alimentada apresenta maior aproveitamento escolar,
tem equilibrio necessario para o crescimento e desenvolvimento e mantém as defesas
imunolégicas. E importante ressaltar que uma cantina saudavel ndo se restringe
apenas ao fornecimento de alimentos saudaveis, mas também ao espaco fisico e
as condi¢cbes higiénico-sanitarias adequadas para ndo comprometer a saude dos
escolares (SILVA, 2009).

A seguranca dos alimentos é contemplada pela definicdo de seguranga alimentar
e aborda a qualidade higiénico sanitaria dos alimentos. Para que uma alimentagao seja
segura esta deve ser livre ou apresentar niveis toleraveis de contaminantes fisicos,
guimicos e biolégicos causadores de doencas alimentares (BRASIL, 2004). Entre os
sintomas mais comuns das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) destacam-
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se as dores abominais, nauseas, vomito, diarreia, dor de cabeca e febre. Muitos
quadros podem evoluir para casos mais graves que podem levar a morte, sendo que
as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sé&o consideradas as maiores causas
de mortalidade em paises em desenvolvimento, segundo a Organizacdo Mundial da
Saude (WHO, 2007). Assim, a producéo, preparacao, distribuicdo, armazenamento
e comercializacao de alimentos com seguranca sdo atividades que exigem cuidados
especiais com ambiente de trabalho, equipamentos e utensilios, alimentos, com os
manipuladores de alimentos, instalagcdes sanitarias e com controle de pragas, entre
outros (SOUZA, 2006).

Richards et al. (1993) salientaram que os programas de alimentagcao
escolar oferecem riscos, sobretudo devido a possibilidade de contaminagéo pelo
desenvolvimento bacteriano em alimentos e pelo grande numero de refeicoes
produzidas. Grande parte das escolas atende um dos grupos de maior vulnerabilidade
e por essa razdo a avaliacao das condi¢des higiénico-sanitarias dos servicos de
alimentacao das escolas e a caracterizagao de seu risco assumem grande importancia.

A resolucao - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéaria, dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo e define que estas s&o praticas de higiene que devem ser
obedecidas pelos manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a serem
utilizados no preparo do alimento até a venda para o consumidor. O objetivo € evitar a
ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados.

Segundo essa Resolu¢do, o Manual de Boas Praticas € um documento que
descreve o trabalho executado no estabelecimento e a forma correta de fazé-lo. Nele,
pode-se ter informacdes gerais sobre como é feita a limpeza, o controle de pragas,
da agua utilizada, os procedimentos de higiene e controle de saude dos funcionarios,
o treinamento de funcionarios, o que fazer com o lixo e como garantir a producéo de
alimentos seguros e saudaveis. Anexo ao Manual de Boas Préaticas deve constar o
Procedimento Operacional Padronizado (POP), um documento que descreve passo-
a-passo como executar as tarefas no estabelecimento. O POP destaca as etapas da
tarefa, os responsaveis por fazé-la, os materiais necessarios e a frequéncia em que
deve ser feita. Como os POP sdo documentos aprovados pelo estabelecimento, por
meio do responsavel, é dever de cada manipulador segui-los (BRASIL, 2004).

A implementacédo de acbes para assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos, como o0 manual de Boas Praticas, exige comprometimento e envolvimento
de todas as pessoas relacionadas ao processo produtivo, para garantir, assim, a
seguranca de quem consome as refeicoes (ORMENESE et al., 2009). Para isso,
todo pessoal que esteja ligado a producdo de alimentos deve ser adequadamente
treinado em conceitos de higiene e sanitizacdo e boas praticas de manipulagao de
alimentos, para evitar que estes sejam contaminados por agentes fisicos, quimicos
ou biolégicos provenientes da manipulacao direta da matéria prima (CAMPOS, 2003).
Mesmo assim, a instrucdao dos manipuladores de alimentacéo, n&o tem sido encarada
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com a seriedade e importancia devida, pois existem ocorréncias de muitos casos de
doencas transmitidas por alimentos nos estabelecimentos de ensino (PISTORE &
GELINSKIB, 2006).

Com base no exposto o objetivo deste trabalho, resultado de uma acéao de
extensao, foi elaborar e implementar o Manual de Boas Praticas no servico de
alimentacao escolar em cinco escolas da rede estadual de ensino da cidade de Trés
Passos, no Estado do Rio Grande do Sul e treinar os manipuladores de acordo com a
legislacao vigente.

2| MATERIAL E METODOS

Este trabalho fez parte dos Projetos “Elaboracédo do Manual de Boas Praticas de
Manipulagéo de alimentos das cozinhas da rede estadual de ensino de Trés Passos”
e “Capacitacao de merendeiras da rede estadual de ensino para as Boas Préticas na
elaboracéo de alimentos”, desenvolvidos na Universidade Estadual do Rio Grande do
Sul - Unidade de Trés Passos.

As cinco escolas selecionadas nos projetos foram indicadas pela 212
Coordenadoria Regional de Educacéo (CRE) e pertencem a Rede Estadual de Ensino
da cidade de Trés Passos — RS. Estéo localizadas na area urbana do municipio e
atendem, no total, 2.120 alunos da Educagao Infantil, Ensino Fundamental e Ensino
Médio, nos turnos da manha, tarde e noite. Cada escola possui 3 ou 4 merendeiras
que elaboram os alimentos servidos aos alunos no intervalo das aulas. As escolas
participantes foram: Escola Estadual de Padre Gonzales, Instituto de Educacéo Erico
Verissimo, Escola Estadual Aguia de Haia, Instituto Estadual de Educacdo José de
Anchieta, Instituto Estadual de Educagcdo Gongalvez Dias.

Para a elaboracao e implantagdo do Manual de Boas Préticas nas escolas foram
realizadas 05 visitas, no periodo compreendido entre abril e maio de 2013, a fim de
diagnosticar, por meio de analise visual, as condi¢des fisicas e higiénico-sanitarias do
ambiente, utensilios, equipamentos, manipuladores e das condi¢cbes de recebimento
das matérias-primas alimentares nas cozinhas das escolas. Para direcionar a analise
visual foi utilizado um check list baseado na Resolucédo — RDC n°216 (BRASIL, 2004).

As observacdes das praticas adotadas pelos manipuladores, aqui chamados de
merendeiras (uma vez que s6 ha mulheres no setor) também foram realizadas nas
mesmas visitas. A observacao das praticas adotadas se fez necessaria para definir a
énfase a ser adotada no curso realizado posteriormente. Para efeito de tabulagcéo de
dados, as escolas foram numeradas de 1 (Um) a 5 (Cinco). O Manual de Boas Praticas
foi elaborado individualmente para cada escola, considerando as peculiaridades
de cada uma e atendendo aos pré-requisitos da Resolucédo - RDC n°216, de 15 de
setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Paralelamente, foi realizada a capacitagdo das 18 merendeiras que atuam
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nas escolas envolvidas para as boas praticas na elaboracdo de alimentos, baseada
na mesma resolucéo. A capacitacéo foi realizada na 212 Coordenadoria Regional de
Educacédo, na cidade de Trés Passos, RS e ocorreu entre os meses de outubro e
novembro de 2013, em quatro encontros, totalizando 16 horas. Utilizou-se recursos
didaticos como Projetor Multimidia e intervengdes dinamicas com os participantes
presentes, além da distribuicdo da cartilha ilustrada sobre Boas Praticas para Servigos
de Alimentacdo (BRASIL, 2004). A capacitacdo foi dividida em quatro mddulos:
Microbiologia e Contaminacéo dos Alimentos (l); Regras do Manipulador de Alimentos
(I1); Politicas de Prevencéao da Contaminacao (lll) e Matérias-primas e Processamento
de Alimentos (1V).

Ao término da capacitacao e da elaboragdo do manual de boas praticas, ocorreu
a entrega do mesmo nas respectivas escolas e a instrugao para preenchimento correto
das planilhas de registro e controle das atividades.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Diagnostico das condicoes fisicas e higiénico-sanitarias do ambiente,
utensilios, equipamentos, manipuladores e das condic6es de recebimento das

matérias-primas alimentares nas cozinhas das escolas.

Em todas as escolas analisadas verificaram-se deficiéncias nas condicoes
fisicas das instalagbes da cozinha e sanitarias (Quadro 1). Em relagcéo a parte fisica, a
escola 2 possui na area de armazenamento piso de concreto aparente, aspero e sem
inclinacdo para escoamento da agua de limpeza. As escolas 3, 4 e 5 possuem piso
com revestimento ceramico de coloragcéo escura e sem inclinacéo para escoamento
da agua de limpeza. O reboco do teto da escola 1 apresenta perda de aderéncia e a
pintura esta descascando.

Apenas a escola 1 possui janelas e portas com tela de prote¢cdo removivel para
vetores e pragas.

Nenhuma das escolas visitadas apresenta luminarias protegida contra explosao
e queda acidental, portas com fechamento automatico, lixeiras com acionamento
automatico e em local isolado da area de preparo dos alimentos, paredes com angulos
abaulados, grelhas com dispositivo que permitam seu fechamento, exaustores providos
de telas de protecéo e lavatério para higienizacédo das méos no local de preparo dos
alimentos, que sdo exigéncias da regulamentacéo.
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Escola 1 Escola 2 Escola 3 Escola 4 Escola 5
Piso de
Piso e paredes coloragéo
lavavel, liso, escura, sem
impermeavel e Piso e paredes . ~ inclinacéo;
'mp ) 0¢pa Piso de coloragéo ¢
integro; lavavel, liso, Parede
. ) escura, sem .
Reboco do impermeavel e ST parcialmente
teto perdendo integro (exceto inclinagao; revestida de
. , Piso de coloracéo Parede
aderéncia; na area de . placas de
escura, sem parcialmente .
Portas sem armazenamento); S . ceramica;
. inclinagcéo; revestida de ;
fechamento Auséncia de telas - Pintura da
s ~ Forro de madeira; placas de
automatico e de protecéo ou tela o~ e . parede na cor
. e Fiacao elétrica ceramica; ;
auséncia de telas danificada; i .| verde clara;
; i . exposta; Forro de madeira;
nas janelas; O revestimento S o Forro de
) ) . Luminarias Fiacéo elétrica o
. Vidros limpos e ceramico das s ; madeira;
Parte fisica . } desprotegidas; exposta; PSR
integros; paredes perdeu . L Fiacéo elétrica
S ) - Portas de madeira Luminarias ]
Luminarias aderéncia; S exposta;
o e sem fechamento | desprotegidas; o
desprotegidas; Paredes com o Luminarias
. R automatico. Portas de o
Auséncia de angulo reto; . . desprotegidas;
. o Auséncia de telas madeira e sem
lavatorio para Forro de madeira; - Portas de
S o de protecéo; fechamento .
higienizac&o das Luminarias PO e madeira e sem
o ) Auséncia de ralos e | automatico.
maos; desprotegidas; . fechamento
o . tampas. Auséncia de telas .
Presenca de lixeira | Portas de madeira de protecio: automatico.
com abertura e sem fechamento pA >¢a0; Auséncia
) ‘e Auséncia de ralos
manual; automaético. de telas de
- e tampas. ~ .
N&o ha ralos. protecéo;
Paredes com Auséncia
angulo reto; de ralos e
tampas
Mesas e
) . Mesas e :
. Exaustores sem Mesas e prateleiras | Mesas e prateleiras : prateleiras de
Equipamentos, S S S prateleiras de o
o telas removiveis; de madeira; de madeira; o madeira;
moveis e : madeira;
. Prateleiras de Exaustores sem Exaustores sem Exaustores
utensilios . L o Exaustores sem
madeira; telas removiveis; telas removiveis; . | semtelas
telas removiveis; o
removiveis
Portas
. diretamente
. Portas diretamente . Portas . .
Portas diretamente | . . : Portas diretamente . ligadas a
. R : ligadas a cozinha, . R : diretamente .
ligadas a cozinha, ligadas a cozinha, . . . cozinha, sem
sem fechamento ligadas a cozinha,
sem fechamento e sem fechamento fechamento
- e automatico; e sem fechamento e
Instalagcbes automatico; a automatico; e automatico;
o o Auséncia de P automatico; a
sanitarias Auséncia de L Auséncia de a Auséncia de
- S sabonete liquido e L Auséncia de
(Higiene e sabonete liquido e PN sabonete liquido e S sabonete
o BEPE antisséptico; BEP sabonete liquido e
organizagao) antisséptico; ] antisséptico; P liquido e
; Coletor de residuos ; e antisséptico; R
Coletor de residuos Coletor de residuos antisséptico;
com abertura Coletor de
com abertura ) com abertura . Coletor de
manual; ) residuos com .
manual; manual; | residuos
abertura manual;
com abertura
manual;

Quadro 1. Condigbes fisicas das instalagdes da cozinha e sanitarias

Todas as escolas visitadas possuem mesas e prateleiras de madeira, sendo que

nas escolas 2, 3, 4 e 5 o forro da cozinha e a porta também sdao do mesmo material.
As superficies dos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na preparacgéao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda dos
alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e estar isentas de rugosidades,
frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higienizagao dos mesmos e
serem fontes de contaminacgéo dos alimentos (BRASIL, 2004).
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A fiacdo elétrica esta exposta nas escolas 3, 4 e 5, ao contrario do que esta na
regulamentacao. As instalacbes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em
tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagcdo dos ambientes
(BRASIL, 2004).

Com relacao as instalagdes sanitarias, todas as escolas possuem comunicacao
direta com a area de preparo dos alimentos, os coletores de residuos nao possuem
acionamento automatico e ndo dispdem de produtos destinados a higiene como
sabonete liquido e anti-séptico. A secagem das maos é realizada com toalha de pano.

Nas cinco escolas os produtos saneantes estdo armazenados no mesmo local
de armazenamento dos alimentos e insumos para seu preparo.

As operacbes de limpeza nédo sdo registradas em nenhuma das escolas
analisadas.

Segundo Pistore & Gelinskib (2006), a adequacgéo da area fisica e das condicoes
de trabalho dos manipuladores constituem importante requisito para realizagao das
boas praticas e, consequentemente, obter qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
servidos.

Tanto a cozinha quanto os utensilios estavam devidamente higienizados. Foi
observada a utilizagdo de panos de prato e panos de limpeza em todas as escolas
visitadas.

3.2 Elaboracao e implementacao do Manual de Boas Praticas

O Manual de Boas Praticas de Fabricagéo foi elaborado com base no diagnéstico
realizado. A implementacdo ocorreu através de conscientizacdo e treinamento
com as merendeiras das escolas atendidas. Foram realizadas reuniées com a 21°
Coordenadoria Regional de Educacao (CRE) a fim de informar as irregularidades
visualizadas e sugerir investimentos e formas de adequacéo a legislacao vigente.

3.3 Capacitacao das merendeiras

Participaram da capacitacédo 22 merendeiras, com idade média entre 24 e 55
anos. Todas as merendeiras participaram de, pelo menos, 75% da capacitagao. A
repercussao positiva foi demonstrada pela motivacdo durante a capacitacéo através
da pontualidade, frequéncia e participacao nas discussoes.

Durante os encontros foram discutidas as contaminagcdes dos alimentos, as
praticas adotadas pelas merendeiras e suas obrigagdes, formas de congelamento e
descongelamento dos alimentos e reaproveitamento dos mesmos. Os dois ultimos
itens foram amplamente questionados, principalmente em relacdo a forma de
armazenamento de alimentos ja preparados. A importancia da utilizacao de luvas
também foi amplamente questionada, ja que as manipuladoras admitiram que nao
higienizam ou higienizam menos vezes as maos quando utilizam as luvas e que
as mesmas atrapalhariam durante o preparo dos alimentos. Nesse sentido, foram
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orientadas a né&o utilizar esmaltes nas unhas ou adornos nos dedos e higienizar
diversas vezes as maos e que, dessa forma, a utilizagdo das luvas seria dispensada
(exceto em caso de ferimentos nas maos, quando teriam que ser dispensadas do
setor). Percebeu-se certa resisténcia em relacédo a retirada do anel de casamento.
O mesmo questionamento ocorreu em relacdo ao uso de toucas descartaveis e
as merendeiras foram orientadas em relagdo a nao utilizacdo de brincos e demais
adornos, e orientadas a utilizar os cabelos presos e com touca.

As maiores manifestacées giraram em torno das fotografias registradas nas
escolas, em relacao a infra-estrutura e a higienizacdo e material dos equipamentos
e utensilios. As merendeiras alegaram que a infra-estrutura inadequada, como falta
de local adequado para armazenamento dos alimentos ou freezer pequeno, dificulta
alguns procedimentos de higienizagdo. Porém concluiram que, mesmo assim,
precisam melhorar as técnicas de higienizacdo utilizadas. As operacdes de limpeza
e sanitizacdo na industria de alimentos contribuem, de forma importante, no controle
higiénico-sanitario e assim na qualidade do produto final (NICOLAU, 1997).

Outro ponto que gerou debate foi a utilizacao de panos de prato e de limpeza de
utensilios e toalhas para secagem das maos no local de manipulagcéo dos alimentos,
que foi observado nas visitas as escolas. As manipuladoras terdo de substituir por
toalhas de material descartavel, exceto para limpeza do chéo, visto que os panos de
limpeza ou de secagem de méos representam um potencial foco de contaminacéo
microbiolbgica.

Planilhas de registro hipotéticas do Manual de Boas Praticas foram preenchidas
pelas merendeiras, que puderam esclarecer inumeras duvidas. As manipuladoras
firmaram o compromisso de preencher diariamente as planilhas para o bom
funcionamento das atividades de preparo de alimentos.

A capacitacao dos manipuladores em servigos de alimentacao é de fundamental
importancia para a garantia da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos
e sua conformidade com a legislacdo vigente. Segundo Serafim et al. (2009), a
educacao deve ser um processo continuo e planejado com o objetivo de promover a
sustentacao de pessoal qualificado, satisfeito e estavel.

41 CONCLUSAO

Por meio da realizacdo do diagnostico das cinco Escolas Estaduais de Trés
Passos envolvidas no projeto foi elaborado o Manual de Boas Praticas de Manipulacao
de Alimentos. O manual foi planejado para ser de facil entendimento e possibilitou
a participacdo das merendeiras esclarecendo suas duvidas em relacdo ao mesmo
durante as visitas realizadas. Apés a elaboragao do manual retornou-se as escolas para
realizar a entrega dos mesmos e explicar as merendeiras do que se trata o manual e
de como o utilizar no dia a dia. Para que a continuidade do trabalho nas escolas ocorra,
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€ necessario um acompanhamento continuo de um responsavel, do quadro funcional,
para que o mesmo auxilie as manipuladoras de alimentos no trabalho diario de seguir
os procedimentos de Boas Praticas de Manipulagéo, ja que alguns habitos devem
ser modificados. Outro fator verificado e de extrema importéancia sdo as modificacbes
significativas necessérias na infraestrutura de todas as cozinhas, maior investimento
em obras fisicas estruturais e renovacao de equipamentos e utensilios.

Além de elaborar o Manual o projeto estimulou a integragdo da universidade com
a sociedade, o que € um dos papeis fundamentais da universidade publica.
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