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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo

estimular e promover praticas educativas entre os alunos
do Ensino Fundamental I, incentivando o aproveitamento
integral dos alimentos por meio de receitas sustentaveis
que incluem talos e cascas. Além disso, foram realizadas
palestras e minicursos direcionados aos manipuladores
da merenda escolar, destacando a importancia das boas
praticas de manipulacdo e do aproveitamento total dos
alimentos. O projeto despertou a sensibilidade do
publico-alvo para as questBes sociais e ambientais.
Palavras-chaves: Reaproveitamento, Sustentabilidade,
Infancia e Alimentagao.

1. Introducéo

A nutricéo apropriada durante a infancia desempenha
um papel crucial no crescimento e desenvolvimento das
criangas, de forma que contribui para a prevencdo de
caréncias nutricionais, e favorece para a formacdo de
habitos alimentares saudaveis. Contudo, 0s contextos
sociais exercem influéncia nas escolhas alimentares
infantis, sendo a escola um ambiente de importante
impacto na formacdo da personalidade e nos padrdes
alimentares dos alunos, pois através da exposicao
repetida aos alimentos, as preferéncias alimentares
podem ser determinadas. Assim, a escola se torna um
espaco propicio para consolidar habitos saudaveis, os
quais refletirdo no futuro. De certa forma, sendo possivel
implementar medidas que reduzam o desperdicio
alimentar e incentivem a conscientizacdo sobre a adocéo
de préticas alimentares saudaveis [1].

A alimentacdo escolar assegura aos estudantes a
oferta minima de refeic&o diaria durante o tempo em que
permanecem na escola. Influenciando de maneira
significativa no desenvolvimento educacional e
desempenho académico, sendo um elemento motivador
para a frequéncia escolar, devido & falta de alimentacdo
em casa. Em consonéncia com a realidade social do
Brasil, a merenda escola possibilita a implementacéo de
praticas alimentares saudaveis e nutritivas, garantindo a
seguranga alimentar e nutricional necesséaria para 0s
alunos. Dessa forma, além de assegurar alimentos com
valor nutritivo, qualidade e seguranca durante todo o
processo de producdo, € essencial prevenir a
contaminagdo dos alimentos durante armazenamento,
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preparo, distribuicdo e manipulacdo. Nesse contexto, a
adocdo de boas praticas de manipulacdo é de suma
importancia, pois essas praticas sdo medidas destinadas a
assegurar a qualidade e a seguranga dos alimentos até o
seu consumo. [2].

E essencial destacar a importancia de integrar
conceitos fundamentais sobre alimentacdo saudavel no
curriculo da educacdo bésica nas escolas brasileiras.
Tornar a escola um ambiente de aprendizado que enfatize
a relevéncia da identificacdo dos alimentos, promova a
aceitacdo e o consumo de frutas, verduras e legumes, e
instrua sobre a minimizacdo do desperdicio desde a
colheita até o consumo. Além disso, ressalta-se a
importancia do aproveitamento integral dos alimentos,
combatendo o desperdicio e gerenciando de forma
eficiente os residuos resultantes. Essa abordagem
contribui para a sustentabilidade alimentar e o
reaproveitamento dos alimentos, gerando novos
subprodutos com valor nutritivo. Esses beneficios podem
ser de natureza educacional, socioambiental e financeira
[3].

A utilizaclo integral dos alimentos implica em
aproveitar todos os recursos disponiveis sem qualquer
desperdicio, buscando extrair ao maximo as qualidades
de cada item alimentar. Aquilo que muitas vezes é
descartado, como talos, folhas e cascas, apresenta
elevado valor nutritivo, podendo ser aproveitado na
producdo de novos produtos (subprodutos). Essa préatica
possibilita a reducdo do desperdicio, diminui os custos de
preparagdo e, ao mesmo tempo, aumenta o valor
nutricional das refeicfes. Ao adotar essa abordagem, néo
apenas se respeita a natureza, mas também se promove
uma alimentago mais saudavel e consciente [4].

Neste contexto, o presente projeto teve como foco
estimular o reaproveitamento adequado dos residuos
alimenticios provenientes das escolas do Fundamental I,
como também, capacitar os manipuladores quanto a
diminuicdo do desperdicio alimentar e sobre as boas
praticas de manipulacdo, abordando assuntos sobre
manipulacdo higiénica dos alimentos, higiene pessoal,
técnicas corretas de manipulagdo e conservacdo dos
alimentos e contaminantes alimentares.

Diante disso, o publico-alvo foram os estudantes e
manipuladores de alimentos (merendeiras) das escolas do
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municipio de Pombal-PB, a EMEF Vida Nova, EMEF
Professor Newton Seixas, EMEF Matilde de Castro
Bandeira e EMEF Francisco José Santana. Para os
manipuladores foi ofertado o curso de boas praticas de
manipulacdo e reaproveitamento de alimentos, com os
alunos foram realizadas visitas presenciais com as quais
foram conduzidas atividades educativas sobre como
reaproveitar os alimentos e como escolher uma
alimentacdo saudaveis.

2. Metodologia

Com o intuito de atender as demandas e a temética, o
projeto teve uma equipe estruturada, a cada membro foi
atribuido uma responsabilidade, o que resultou no éxito
do trabalho. Em seguida, foram estabelecidos o0s
objetivos, identificando os pontos chave para
conscientizagéo, visando estimular o reaproveitamento e
reduzir o desperdicio de alimentos. Por meio de reunides,
foram coletadas informagBes sobre as escolas
beneficiadas, bem como analisadas as turmas e o nimero
de alunos, determinando quais seriam incluidas no
programa, desenvolvendo uma metodologia com etapas
sequenciadas a fim de garantir alcangar todos os
objetivos tracados.

Para desenvolver o conteddo programatico, foi
realizado um planejamento detalhado dos temas a serem
abordados, englobando educacéo alimentar, nutricional,
conscientizacdo ambiental, praticas sustentaveis e
reaproveitamento de alimentos. As  estratégias
pedagdgicas consideraram a idade e o perfil dos alunos
envolvidos, visando abordar os temas de forma eficaz.
Conforme as necessidades, foram realizados encontros
para informar as escolas e professores sobre o projeto,
esclarecendo objetivos e expectativas, ressaltando a
importancia das praticas de reaproveitamento.

As atividades foram realizadas de forma participativa
e interativa, envolvendo aulas teéricas, palestras e
minicursos com o intuito de incentivar a destacar as
vantagens das préticas adotadas nessas acdes para 0
publico-alvo, promovendo uma maior integragdo entre a
comunidade académica e o local. Para auxiliar, foram
elaborados materiais didaticos, como cartilhas, que
permitem a revisdo dos conceitos abordados.

Na implementac&o e execugdo, foram seguidas etapas
de acordo com o cronograma, unindo a teoria e pratica,
adaptando-se as caracteristicas especificas de cada escola
e turma. Para as manipuladoras dos alimentos produzidos
dentro das escolas, foram realizadas orientagBes e
capacitacBes, sobre a realizacdo das boas préaticas de
manipulacdo e sua importancia, praticas de como realizar
receitas a partir do reaproveitamento, adaptando o0s
ingredientes visando reduzir os desperdicio, e como deve
ser executadas as técnicas de lavagens de méos,
higienizacdo dos utensilios, equipamentos e pavimentos,
armazenamento dos alimentos e insumos, a importancia
de ndo usar adornos durante a manipulacdo, ampliando o
conhecimento das manipuladoras.

A integracdo com os diferentes setores da sociedade
foi promovida através da articulagdo com diversos
segmentos. A metodologia empregada envolveu a
sincronizacdo entre ensino, pesquisa e extensdo, com 0

proposito de disseminar conhecimentos € novas
tecnologias. Isso foi alcancado pela integracdo de
experiéncias académicas com saberes populares, visando
promover uma troca enriquecedora de aprendizados.

Apos a palestra informativa com os manipuladores de
alimentos (merendeiras), foram realizadas anélises
fisico-quimicas e microbiolégicas para verificar a
qualidade dos alimentos ofertados aos alunos.

3. Resultados e Discussdes

A pesquisa iniciou com uma apresentagéo nas escolas
selecionadas (Figura 1), no qual foi explicado como o
projeto seria implementado e quais eram 0s objetivos
especificos que seriam desenvolvidos. Como também, foi
definido quais turmas seriam selecionadas e a quantidade
de alunos envolvidos, considerando a disponibilidade da
turma e a faixa etéria.

Figura 1 - Visita e apresentacdo a escola.

No primeiro contanto presencial com os alunos
(Figura 2), foi realizada uma atividade para conhecer
suas preferencias, interesses e personalidades. A partir
disso, sendo possivel conhecer melhor seus habitos
alimentares, quais alimentos mais gostam e quais evitam,
identificando qual o nivel de contato com frutas, legumes
e verduras e 0 consumo de alimentos saudaveis. Nesse
encontro ainda foi abordado os conceitos de alimentos
saudaveis e ndo saudaveis, destacando a importancia de
consumir alimentos que forne¢cam vitaminas e minerais e
a melhor forma de preparéa-los.

Figura 2 - Primeiro contato com os alunos

Como forma de evitar a contaminagéo dos alimentos
produzidos na escola, as boas praticas auxiliam os



manipuladores a garantir a qualidade higiénico-sanitaria,
com isso, foi realizado um treinamento com as
merendeiras, que foi dividido em dois momentos: o
primeiro momento tedrico com apresentacdo de slides
(Figura 3), abordando o que sdo boas praticas de
manipulagdo, o que é contaminagdo dos alimentos,
perigos quimicos, fisicos e biolgicos, como controlar os
tipos de perigos, higiene pessoal, higienizagdo das mé&os,
higiene do ambiente de trabalho e dos alimentos,
armazenamento dos insumos, como proteger das pragas
nas areas de manejo de residuos e o que é o
reaproveitamento de alimentos. No segundo momento,
foi realizado uma atividade pratica (Figura 4), onde foi
disponibilizado fichas técnicas para a producdo de
alimentos a partir do seu reaproveitamento.

Figura 3 - Palestra informativa sobre "Capacitacao de
boas préticas de manipulacéo e reaproveitamento de
alimentos" com as merendeiras

Figura 4 - Capacitacdo com palestras informativas e
minicurso com as merendeiras escolares do municipio

PARAMETROS P RIS MCB NS VN

(UNIDADES)

Coliformes a 35°C
(NMP/g)
Coliformes a 45°C
(NMP/g)
Escherichia coli
(UFClg)

- Aus  Aus Aus  Aus
- Aus  Aus Aus  Aus

10 Aus Aus Aus  Aus
Salmonella/25g  Aus Aus  Aus Aus  Aus

Estafilococos
coagulase 103 Aus  Aus
positiva/g

9,67x
108

Aus

de Pombal-PB

Como atividade proposta para os alunos (Figura 5),
foram envolvidos por meio de explicagBes sobre o
conceito de reaproveitamento de alimentos, importancia
nutricional, ambiental e econémica, e para reforcar esses
conceitos, foi disponibilizado um livreto contendo
receitas saudaveis elaboradas a partir do aproveitamento
total dos alimentos.

Figura 5 - Atividades educativas e conscientizadoras
com os alunos

Apos o treinamento de boas préaticas de manipulacéo,
foram  realizadas  andlises  fisico-quimicas e
microbioldgicas de um alimento do cardapio da merenda
escolar de cada escola, com o objetivo de avaliar a
qualidade e a seguranca dos alimentos produzidos na
escola, bem como verificar se ele atende aos padrdes
estabelecidos pela legislacdo vigente. Nas escolas EMEF
Vida Nova (VN), EMEF Matilde de Castro Bandeira
(MCB) e EMEF Francisco José Santana foram (FJS)
coletados amostras de farofa de cuscuz com ovo e na
EMEF Professor Newton Seixas (NS) amostra de bolo de
milho.

Dentre os principais resultados alcancados com o
desenvolvimento das atividades da extenséo, destaca-se
para o0s resultados obtidos para as analises
microbioldgicas (Tabela 1), mostrarando que os produtos
coletados das escolas apresentaram boa qualidade
microbioldgica, estando  dentro  dos  padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela INSTRUCAO
NORMATIVA - IN N° 161, DE 1° DE JULHO DE 2022
[5]. Para as analises fisico-quimicas (Tabela 2) as
amostras  coletadas  apresentaram  caracteristicas
adequadas. Com isso, o produto do cardapio da merenda
escolar esta em conformidade com os requisitos exigidos
de qualidade e seguranca para o consumo.

Tabela 1 - Resultados obtidos para as analises
microbioldgicos das escolas municipais

P = Padréo



Tabela 2 - Resultados obtidos para as analises fisico-
quimicas das escolas municipais.

PARAMETROS P FJS MCB NS VN

(UNIDADES)
Umidade
(g/100g) % 31,59 38,15 38,04 77,40
Acidez
(meg/Kg) 054 065 065 1,96
pH - 14 7,2 7,6 6,6
P = Padréo
O projeto  impactou  positivamente  quatro

comunidades, beneficiando um total de 350 pessoas. Esse
resultado representa um ganho significativo para a
sociedade como um todo, além de contribuir para o
enriquecimento da formacdo  profissional  dos
extensionistas, manipuladores de alimentos e alunos
envolvidos.

4. Conclusao

A execucdo do projeto Educagédo de qualidade com
énfase na producdo da alimentacdo escolar e politicas
publicas sugeridas ao ensino fundamental | das escolas
municipais do municipio de Pombal-PB, pdde
contemplar os objetivos pelos quais foram propostos,
uma vez que as palestras e capacitagdes foram bem
aceitas pelas escolas, seus colaboradores e alunos,
possibilitando o compartilhamento de experiencias sobre
0 assunto.

Os alunos participaram ativamente e demonstraram
compreensdo do tema proposto, engajando-se em uma
discussao dialdgica durante a aula, compartilhando suas
experiencias e sensibilizando sobre aproveitamento
integral dos alimentos a partir de receitas mais atrativas.

A implementagdo de boas praticas de manipulacéo e
reaproveitamento de alimentos é fundamental para
garantir a qualidade higiénica das refeicBes preparadas
nas escolas, proporcionando aos alunos uma alimentagéo
segura contra contaminacdo. Além disso, destaca-se 0
impacto social das praticas que enfatizam a promogao de
refeicbes saudaveis e sustentiveis, permitindo o
aproveitamento integral dos alimentos, inclusive de
partes que seriam descartadas. Essa abordagem traz
beneficios nutricionais significativos, uma vez que
muitos nutrientes estdo presentes em cascas e talos, como
também as vantagens financeiras, evidenciando que a
reducdo do desperdicio de alimentos pode ser alcancada
por meio de um planejamento eficiente, implementacéo
de novas dindmicas e disponibilizacdo de informac@es de
facil acesso, a fim de contribuir para uma alimentagao
saudavel, com seguranca e qualidade.

5. Referéncias
[1] HENRIQUES, Patricia et al. Ambiente alimentar do
entorno de escolas publicas e privadas: oportunidade ou
desafio para alimentacdo saudavel. Ciéncia & Saude
Coletiva, v. 26, p. 3135-3145, 2021.

[2] ARQQUE, Rosa Gladys Casilla; DE SALES
FERREIRA, José Carlos; FIGUEIREDO, Rebeca
Sakamoto. A importancia nutricional da merenda escolar
para a comunidade. Research, Society and
Development, v. 10, n. 14, p. el11101421852-
€111101421852, 2021.

[3] SIPIONI, Marcelo Eliseu et al. Percepcbes de
professores da educacdo basica sobre alimentacdo
saudavel e educacdo alimentar e nutricional na escola.
Revista da Associacdo Brasileira de Nutricdo-
RASBRAN, v. 12, n. 2, p. 21-41, 2021.

[4] SOUZA, Helane Alves Oliveira de. Aproveitamento
integral dos alimentos: uma alternativa para reduzir o
desperdicio em uma unidade de alimentacdo e nutrigdo.
2021.

[5] BRASIL. Ministério da Satde. Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria. Instrucdo Normativa n° 161, de 1°
de julho de 2022. Estabelece os padrdes microbiolégicos
dos alimentos. Diério Oficial da Unido, Brasilia, DF, 06
julho de 2022. In.gov.br. Disponivel em:
<https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-
normativa-in-n-161-de-1-de-julho-de-2022-
413366880>. Acesso em: 17 jan. 2024.

Agradecimentos
A Secretaria Municipal de Pombal, EMEF Vida Nova,
EMEF Professor Newton Seixas, EMEF Matilde de
Castro Bandeira, EMEF Francisco José Santana e ao
Centro Vocacional Tecnoldgico (CVT) pelo suporte e
colaboracdo no desenvolvimento das atividades.
A UFCG pela concessdo de bolsa(s) por meio da
Chamada PROPEX 003/2023 PROBEX/UFCG.



