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Resumo
A rede de ensino do Municipio de Bom Jesus do Itabapoana conta hoje com 8 escolas de educacéao infantil,
atendendo a 95% das criancas situadas na faixa etaria de 0 a 5 anos e 11 meses. Estas criancas estéo
inseridas nos seguimentos escolares de creche e pré-escola, permanecendo nos estabelecimentos de ensino
por até 7h por dia. Neste periodo sdo oferecidas a elas,ao menos, trés refeiges: café da manha, almogo e
lanche da tarde. Constantemente sdo observados surtos de infec¢des gastricas no municipio, em que um
namero bastante significativo de criangas na faixa etaria de 0 -7 anos séo infectadas. Considerando esses
aspectos, a avaliagdo das condi¢Bes higiénico-sanitarias dos servigos de alimentacdo das escolas e a
caracterizacdo de seu risco assumem grande importancia. Sendo assim, este trabalho pretende capacitar os
profissionais responsaveis pelo preparo e manipulacdo das refeicdes oferecidas em quatro dos oitos Centros
de Educacédo Infantil vinculados a Prefeitura Municipal. Serdo abordadas as boas préaticas de higiene e de
cuidados no preparo e manipulacdo dos alimentos, com o intuito de prevenir a manifestacdo de DTAs
promovendo a melhoria continua dos servigos prestados. A metodologia consistira em 4 etapas iniciando pela
aplicagcéo de check lists em Boas Préticas, com base nas RDCs, em seguida as unidades serdo classificadas
pelas condi¢des higi€nico-sanitarias conforme grau de risco e a partir desta classificagdo seréo realizados
treinamentos com os manipuladores. Novos check lists serdo aplicados para determinar a eficiacia dos
treinamentos. As ac¢des do projeto encontram-se nas etapas de treinamento e aplicacdo de check list para
verificagdo da sua eficicia. Os resultados das primeiras verificages mostraram que dentre os 67 itens
avaliados 53% estavam fora das conformidades, sendo os itens que mais contribuiram para isto aqueles
associados com a potabilidade da agua e com as instala¢gdes. Com relacdo a verificagdo ap6s o treinamento,
o0 item que mais contribuiu para a eficacia do mesmo foi 0 associado a higiene e saide dos manipuladores.
Ao final das a¢Bes previstas nas quatro unidades os resultados serdo apresentados aos gestores escolares
com o intuito de auxiliar a identificagdo de problemas comuns e definir prioridades de intervencdo com base
no risco higiénico-sanitario. Espera-se, com isso, disseminar a importancia das boas préaticas de manipulagao

de alimentos no controle de DTAs no ambito escolar mais fragil que é a educagéo infantil.
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