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CAPACITACAO DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS EM
ESCOLAS PUBLICAS COM FOCO NOS RISCOS
ADICIONAIS A SEREM PREVENIDOS COM A PANDEMIA.

Mércia Scherner, Ademir Mattana, Caroline Toigo Marcon, Thaina Kawana
de Marchi, Joslaene Ferraz Simdes dos Santos e Leandra Muller Do Prado

No dia 11 de mar¢o de 2020 a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) declarou pandemia de
COVID-19, relacionada ao novo coronavirus SARS-CoV-2. Com a proposta do retorno das
aulas durante a pandemia nas escolas publicas, muitas a¢fes foram tomadas para evitar a
disseminacdo do virus como, a adequacdo dos ambientes escolares para manter o
distanciamento social, uso obrigatorio de mascaras com troca a cada 2 horas, uso de alcool gel
e retorno em sistema hibrido dos alunos. Como o intuito de reforcar os cuidados na
manipulacdo de alimentos na rede municipal de Serranopolis do Iguagu - Parana, foram
realizados a capacitacdo com colaboradores atuantes na preparacao e que servem os alimentos
aos alunos. O curso teve duracdo de 4 horas onde foram abordados os conceitos de boas praticas
de producdo dos alimentos, os mesmos foram baseados nas exigéncias da RDC n° 216 de 2004,
onde destacou-se 0s riscos fisicos, quimicos e bioldgicos (virus, bactérias, bolores, leveduras e
parasitas) que podem estar presentes nos alimentos e 0s cuidados necessarios para evitar sua
multiplicacdo e veiculacdo de doencas transmitidas pela presenca dos mesmos nos alimentos,
ainda reforcando que as criancas sdo mais vulneraveis as contaminacdes de origem alimentares.
Também se enfatizou a higiene pessoal, higiene e limpeza dos ambientes e utensilios, a
importancia da qualidade da agua, os cuidados com controle de pragas e vetores, 0 correto
manejo de residuos, os procedimentos de armazenamento de alimentos conforme suas
caracteristicas de preservacao, o pré-preparo e preparo das refeiches a serem servidas e 0s
cuidados com a distribuicdo e manutencdo dos alimentos até o consumo. Salientamos a
importancia da colaboracéao de todos para auxiliar no momento das refei¢Ges evitando o contato
das criancas entre si, mantendo-os em distanciamento, e ndo permitindo o compartilhamento
dos utensilios, sendo este um ponto critico para evitar a disseminacdo do virus. Também foram
abordados os cuidados especiais com a higienizacdo das mesas e utensilios utilizados durante
as refeicBes, assim como os produtos eficazes para eliminar o virus e a periodicidade da
limpeza. E para finalizar a Capacitagdo foram utilizados videos de noticias de surtos ocorridos
anteriormente e locais que preparavam alimentos fora das normas exigidas, dindmicas e debates
com o intuito de tirar as duvidas dos participantes, e com isso todos os envolvidos relataram
grande aproveitamento do curso e semanalmente a equipe segue orientada pela Nutricionista
responsavel.

O trabalho veio de encontro as Norma Técnica 47/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA
e Norma Técnica 48/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA da Anvisa, demostrando
estratégias mais efetivas para reduzir o risco de transmissdo e de contaminacdo pelo novo
corona virus.
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