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Resumo

A necessidade da implantacdo de uma politica eficaz e que ndo seja por situacdes pontuais
dentro da escola quanto a conscientizacdo dos alunos, da comunidade escolar e principalmente dos
manipuladores de alimentos sobre a importancia do manuseio e reaproveitamento dos mesmos,
através de técnicas basicas que poderdo ser desenvolvidas em qualquer espaco minimo despertando
no aluno e nos demais agentes da escola a transversalidades dos conhecimentos produzidos e da

pratica sustentavel de aproveitamento da merenda escolar.

O projeto que esta em fase de execugdo até 0 més de dezembro do corrente ano, traz como
objetivo geral estimular e capacitar os (as) manipuladores (as) de alimentos das escolas da rede
estadual de ensino que pertencem as 13* Geréncia Regional de Ensino, como sede na cidade de
Pombal/PB, para o reaproveitamento de residuos alimenticios provenientes da merenda escolar por

meio de receitas que estimules um melhoramento no cardéapio dessas escolas.

Para tanto se faz necessario instigar a utilizacdo de boas praticas de fabricacdo no
processamento das refeicdes servidas aos alunos; Qualificar os manipuladores a fim de melhorar a
qualidade das refei¢cdes; Desenvolver e/ou divulgar material didatico impresso com o intuito de
capacitar os manipuladores; Introduzir a comunidade académica e a comunidade escolar na busca
de melhorias para garantir a seguranca alimentar; Caracterizar os alimentos produzidos através de
analises fisicas, quimicas e microbiolégicas conforme lei vigente; Quantificar e controlar do
desperdicio dos alimentos; Estudar e caracterizar o destino dos subprodutos apds producdo; Mostrar

a necessidade do reaproveitamento dos alimentos, tanto in natura como processados.

A pratica do reaproveitamento de alimentos é viavel e que pode garantir a nutricdo adequada a
alimentacdo dos alunos, alem de garantir uma renovagdo no cardapio escolar, reducdo de gastos e
do desperdicio e uma melhoria continua provocada através da capacitacdo dos manipuladores de

alimentos, por meio das boas préaticas de fabricacdo em todas as etapas de processamento, além de
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caracterizar o produto final por meio de analises fisicas e quimicas como também microbioldgicas

visando assegurar a qualidade higiénico-sanitérias para os consumidores finais.

Para atender ao objetivo geral responder a questdo deste estudo que foi determinada uma
proposta investigativa, e caracterizando-se como um estudo empirico de campo, e exploratério, com
uma abordagem quali-quantitativo.

Para Gil (2007) a pesquisa exploratdria tem como objetivo proporcionar maior familiaridade
com o problema, com vistas a torna-lo mais explicito ou a construir hipdteses. Ja a pesquisa de
campo é caracterizada por Fonseca (2002) como um tipo de investigacdo em que, além da pesquisa
bibliografica e/ou documental, se realiza a coleta de dados junto a pessoas, utilizando para
diferentes recursos de pesquisa.

A metodologia desenvolvida constard de etapas sequenciadas a fim de alcancar todos 0s
objetivos tracados. As atividades serdo desenvolvidas com a participagdo efetiva e interativa através
de aulas tedricas explicativas, palestras e minicursos a fim de incentivar e mostrar as vantagens das
praticas colocadas nessas acfes ao publico alvo em questdo, aproximando assim a comunidade
académica a comunidade local.

O estudo esté realizado junto aos estudantes matriculados nas Escolas da Rede Estadual de
Ensino que pertencem a 132 Geréncia Regional de Ensino, onde temos num total de 16 (dezesseis)
com aproximadamente 4.000 (quatro mil) estudantes regularmente matriculadas, distribuidos nos
anos finais do ensino fundamental, ensino médio, nas modalidade de ensino regular, integral e
educacédo de jovens e adultos. Visando uma maior multiplicabilidade de informacGes no espacgo
escolar participardo das entrevistas apenas os estudantes regularmente matriculados no 6° (sexto)
ano do ensino fundamental e 1° (primeiro) ano do ensino médio.

Serdo confeccionados materiais didaticos (cartilhas ou apostilas), para que os manipuladores
de alimentos possam rever sempre que necessario tudo que for trabalhado pelo projeto desde
processos de sanitizacdo, etapas de producdo e processamento de alimentos, formas de
armazenamentos e embalagem.

ApoOs as etapas teoricas, a producdo serd acompanhada pela equipe executora e
periodicamente serdo realizadas analises fisico-quimicas e microbiologicas para verificar a evolugéo
da qualidade dos produtos finais que chegara a mesa dos consumidores em potencial.

Para uma correta implantacdo das BPF (Boas Praticas de Fabricacdo), é necessario fazer elaborar e

aplicar um check list baseado na Portaria n°® 368 de 04 de Setembro de 1997 do Ministério da Agricultura,

Pecuéria e Abastecimento (MAPA), que analisa desde a estrutura fisica da empresa até os funcionérios e sua
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higiene pessoal. Apos a aplicagdo do check list, € elaborado um plano de agdo e, a partir do plano de acéo,
comecam a ser feitas as melhorias na industria. As melhorias previstas no Plano de Ac¢do alteram a estrutura
da industria como um todo, melhorando a estrutura fisica da empresa, a produgdo, 0s equipamentos e,
principalmente a consciéncia do manipulador (BRASIL, 1997).

A avaliacdo dessas BPF em estabelecimentos de producéo ou de comercializacdo de alimentos, por
meio de utilizacdo de questionarios apropriados, é citada como base para vistoria fiscal sanitaria, como
subsidio para qualificagdo e triagem de fornecedores, para a verificacdo, pelo proprio estabelecimento, do
cumprimento das BPF, ou como base para a implantacdo do sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) (QUEIROZ et al., 2000).

Participaram até o momento 268 (duzentos e sessenta e 0ito) estudantes da pesquisa, distribuidos em
06 (seis) escolas, todas localizadas na cidade de Pombal. Pretende-se ainda, verificar as escolas que estdo
localizadas nas cidades de Sdo Bentinho, Condado, Cajazeirinhas, Vista Serrana, Paulista, Sdo Domingos e
Lagoa.

As tematicas a serem trabalhadas perpassam pelos seguintes pontos: Direitos Humanos e
Sustentabilidade; Prética social na escola: um didlogo entre educacdo ambiental e educacdo
alimentar; AproximacgOes entre Educacdo alimentar e Educacdo Ambiental e o espago escolar:
politicas publicas e curriculo; Educacdo alimentar e educacdo ambiental: traduzindo acdes
pedagdgicas.

A etapa de capacitacdo com os (as) manipuladores (as) de alimentos aconteceu em parceria
com a 132 Geréncia Regional de Ensino e o Centro Vocacional Tecnoldgico (CVT) da Universidade Federal
de Campina Grande — Centro de Ciéncias e Tecnologias Agroalimentar/CCTA/Campus Pombal —

Mestrado em Sistemas Agroindustriais.
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Nas palestras e minicursos estardo expostas a importancia, a viabilidade e as vantagens da
producdo de alimentos por reaproveitamento, como também, as etapas de limpeza e processamento
e armazenamento, suprindo dessa forma os objetivos propostos.

A visdo aqui discutida € encarada como um convite a reflexdo sobre uma forma de produzir
alimentos consonantes com 0 momento atual, pois ao longo da historia, percebe-se que os habitos
alimentares culturalmente diferenciados foram sendo gradativamente substituidos por dietas
padronizadas, definidas por parametros cientificos reducionistas e por mantimentos produzidos sob
a Otica de predominancia econémica, tecnologica e cultural.

Uma alimentagdo saudavel é essencial em todas as fases de nossa vida, mas em cada uma
delas a alimentacdo tem uma importancia diferente. Quando somos criancas, nossa alimentacdo é
voltada para o crescimento de nossos 0ssos, pele, musculos e 6rgdos. Nessa fase brincamos,
pulamos, aprendemos a ler e a escrever, entre varias outras coisas, por isso uma alimentacao
balanceada é imprescindivel, pois precisamos de energia necessaria para todas essas atividades. E
também nessa época da vida que formamos nossos héabitos alimentares, ou seja, que “aprendemos”
a gostar ou nao de certos alimentos.

Sendo assim, a escola ¢ um local privilegiado e decisivo para a promogdo da saude,

nomeadamente para 0 ensino e préatica diaria de uma alimentacao saudavel.
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