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APRESENTACAO

Prezado(a) leitor(a),

A epidemia de COVID-19 no Brasil evidenciou ainda mais as necessidades de
fortalecer as politicas publicas de Seguranca Alimentar ¢ Nutricional (SAN).
Nesse contexto, o Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE) que visa
promover a SAN dos estudantes das escolas publicas brasileiras, precisa de um
olhar diferenciado para reduzir os impactos negativos da pandemia, sendo
necessario a implementacao de medidas higi€nico-sanitario para fornecer uma
alimentacdo de qualidade e evitar a disseminacao da COVID-19 com o retorno
dos estudantes as aulas presenciais.

Nesse sentido, apresentamos o material "Seguranca Alimentar € Nutricional:
Guia sobre boas praticas para formagao permanente de manipuladores na
Alimentacdo Escolar", que traz a inovacdao de reunir os procedimentos que
devem ser adotados nas Unidades de Alimentacdo e Nutricao Escolares com
uma linguagem de facil entendimento, ilustrado e interativo, na qual inclui os
requisitos higi€nico sanitarios das instalacdes, dos equipamentos e dos
utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o controle integrado de vetores
e pragas urbanas, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de
residuos € o controle e garantia do alimento preparado, proporcionando uma
alimentacdo segura e sauddavel e que supra as necessidades nutricionais dos
escolares.

Este material educativo € direcionado para manipuladores, gestores e atores
sociais envolvidos na alimentacdo escolar. O conhecimento € a adocdao dos
procedimentos aqui descritos sio fundamentais para redugcdo do risco de
contaminagdo e proporcionar seguranca alimentar e nutricional em todos os
aspectos que envolvem a alimentacdo escolar.

Seguindo sua missdo, de produzir e democratizar conhecimentos técnico-
cientificos com vistas a busca de solucdes para problemas concretos da
sociedade no ambito da SAN, o Curso de Especializacdo em Seguranca
Alimentar e Nutricional (CESAN) e o Programa de PoOs-Graduacio em
Seguranca Alimentar e Nutricional (PPGSAN/UNIRIO), juntos esperam
contribuir de forma justa e sustentavel durante e apds a crise social e sanitaria
gerada pela pandemia.

Desejamos a voc€ uma boa leitura e esperamos que este material possa auxiliar
no desenvolvimento de suas atividades!




MBP, POP's E FOR

O Manual de Boas Praticas (MBP), os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP's) e
os Formularios de Registro (FOR) sdo documentos que descrevem as atividades e
procedimentos que os manipuladores de alimentos das escolas devem adotar na producao,
manipulacao, recebimento e armazenamento de géneros alimenticios.

Considerando que as cozinhas das escolas sao caracterizadas como Servigos de Alimentacao
Coletiva, € necessario garantir que os alimentos produzidos oferecam seguranca e qualidade
sanitaria aos escolares e atendam a legislacdo sanitdria em vigéncia, minimizando risco de
ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) nos escolares.

Sendo assim, cada escola deve ter seu exemplar do Manual de Boas Praticas (MBP) e de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP's), acessiveis a todos os manipuladores de
alimentos para constante consulta, bem como Formularios de Registro (FOR) preenchidos.

Vale ressaltar, que € necessario a atualizacao constante destes documentos, utilizando uma
linguagem e f4cil entendimento e que seja ilustrativo, tendo como principal objetivo servir
como um instrumento para correcdo € formacao continua das merendeiras, sendo essencial
aumentar os conhecimentos sobre seguranca alimentar e nutricional, principalmente de
praticas voltadas para o controle de qualidade.




PARA QUE SERVEM ESTES DOCUMENTOS?

MBP: MANUAL DE BOAS PRATICAS I‘

(== — Material descritivo e explicativo das atividades a serem
= realizadas pelos manipuladores de alimentos na execuc¢ao de

suas funcoes.

POP: PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO I\

E—— Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrugdes sequenciais para a realizacdo de operagoes
rotineiras e especificas na produg¢do, armazenamento e

h transporte de alimentos. Além, disso destacam as etapas
—— | < : 2
(passo a passo) da tarefa, os responsaveis por fazé-la, os
l materiais necessarios € a frequéncia em que deve ser feita.

FOR: FORMULARIO DE REGISTRO

Instrumento utilizado no registro das atividades realizadas

pelas merendeiras.




COMO GARANTIR UMA
ALIMENTACAO DE QUALIDADE ?

Adotando as Boas Praticas que sao procedimentos e praticas de organizacao
e higiene necessarias que devem ser adotados e obedecidas pelas
merendeiras e por todos envolvidos nos servi¢os de alimentacao escolar.

O principal objetivo € garantir a qualidade higi€nico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos para evitar a ocorréncia de doencas provocadas
pelo consumo de alimentos contaminados.




A IMPORTANCIA DO PAPEL DA
MERENDEIRA ESCOLAR

A merendeira escolar tem um papel fundamental na

garantia da qualidade da alimentagcdao que serd
oferecida aos estudantes. Além de ser responsdvel por
oferecer refei¢cdes bem preparadas e sem riscos para a
saude, pode ser formada para se tornar um excelente
educadora alimentar, junto com a responsavel técnica,
equipe técnica, professores e equipe escolar.

Ao preparar e servir a alimentacdo escolar, esse grande
profissional deve ajudar a orientar os estudantes na
formacao de bons habitos alimentares. Para o bom
desempenho da sua funcido, a merendeira deve cuidar
de sua saude, higiene pessoal e aparéncia e ter sempre
em mente seus deveres.

FUNCOES E CARACTERISTICAS DE
UMA MERENDEIRA EDUCADORA:

Preparar e servir com amor uma
refeicdo saborosa, bem temperada e
livre de contaminacgoes;

Organizar e cuidar da limpeza do local
¢ dos utensilios usados no preparo e
distribuicdo da alimentacao;

Procurar aprender cada vez mais sobre
o seu trabalho, com as nutricionistas do
setor € através de formacoes
permanentes na 4rea de segurancga

alimentar e nutricional.
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O QUE E CONTAMINACAO? I

E qualquer elemento estranho que nio faca parte do alimento.

COMO OCORRE? I

Ocorre através de agentes contaminantes de varias origens
e dividem em trés tipos, tais como:

FISICO || QUIMICA || BIOLOGICA ||
Cabelo ou fio
de barba
Q Pedra no
Feijao

g

\/
¥4 Caco de Vidro

Produtos
de limpeza

Inseticida

Pedaco de
unha

| Maquiagem Virus
A\
.. Adornos:
, . Perfume Parasitas
- Pulseiras;
- Anéis;

- Relogio;



TIPOS DE CONTAMINACAO ||
CONTAMINACAO DIRETA I

Ocorre quando h4a o contato do manipulador contaminado
diretamente com o alimento, por ma higienizacao das maos,
tosse ou espirros.

CONTAMINACAO INDIRETA

Ocorre através do contato do alimento com material humano
(fezes ou urina) ou que € levado por insetos (moscas €

< {  baratas), roedores ou utensilios mal higienizados.

CONTAMINACAO CRUZADA

Ocorre quando os microrganismos sao transferidos de um
alimento ou superficie para outro alimento por meio de
utensilios, equipamentos ou do proprio manipulador.

Exemplo: cortar com a mesma faca e na mesma tabua, carne
crua e outros alimentos cozidos sem antes higieniza-las.




MICRORGANISMOS

O QUE SAO MICRORGANISMOS?

S30 organismos microscopicos, sendo impossiveis de serem
observados a olho nu, ou seja, sO podem ser visualizados
através de equipamento chamado de microscopios.

ONDE SAO ENCONTRADOS OS MICRORGANISMOS?

Os microrganismos estao presentes em todos lugares!

No corpo humano (intestinos, boca, nariz, maos, unhas e
pele) e nas suas secrecoes (as fezes, a urina, a saliva, o
ESpirro € 0 suor).

Ratos, insetos, Animais

pragas e vetores.

-

Entre outros lugares, tais como: na producdo de alimentos, vacinas €
remédios, aparelhos eletrOnicos e entre outros.

v OQ




TODOS OS MICRORGANISMOS CAUSAM DOENCA?

NAO!

EXISTEM DIVERSOS TIPOS DE MICRORGANISMOS:

Os microrganismos uteis: Sdo utilizados na produc¢ao de alimentos, como por
exemplo os queijos, os iogurtes, os leites fermentados;

Os microrganismos deteriorantes: Sao aqueles que deterioram/estragam os
alimentos, mudando o aspecto, cheiro e sabor, 0 que impede o consumo.

Os microrganismos patogénicos: Sao aqueles que causam doencas sem alterar
aspecto, cheiro ou sabor do alimento.

Por meio de contato direto ou indireto das merendeiras, e por
condi¢coes inadequadas de temperaturas, instalacoes, utensilios e
equipamentos, € possivel transmitir microrganismos para o alimento,

contaminando e causando doengas para a pessoa que o ingere.




DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

O QUE SAO DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTAS)? I

Sdo doencgas provocadas pelo consumo de alimentos que
ocorrem quando microrganismos prejudiciais a saude,
parasitas ou substancias toxicas estao presentes no alimento.

QUAIS OS SINTOMAS DAS DTAS? ||

Os sintomas mais frequentes sao:

® Diarreia;

® Dores de estdbmago;
® VOmitos;

® Dor de cabeca;

e Febre;

¢ Alteragao da visao;
® Olhos inchados:;

® Dores abdominais.

Para adultos sadios, a maioria das DTA dura poucos dias e ndo deixa
sequelas; para as criancgas, as gravidas, os idosos e as pessoas doentes, as
consequéncias podem ser mais graves, podendo inclusive levar a morte.




CONTAMINACAO POR PARASITAS

Os parasitas podem estar presentes no solo, na dgua e no intestino humano e
de outros animais, podendo contaminar os alimentos e causar doencas.

Temos como exemplo os cistos (ovos) de vermes como a té€nia, que, se

ingeridos, podem causar doeng¢as como a cisticercose € teniase.

Mantendo as maos higienizadas, unhas curtas e limpas.

Fazendo a higienizacdo correta dos alimentos com agua potavel,
~ principalmente os vegetais, legumes e frutas.

Fazendo a manuten¢ao periodica dos equipamentos de refrigeracao.

Adquirindo alimentos de procedéncia garantida e inspecionados
pelos 0rgaos responsaveis.




CONTAMINACAO QUIMICA

COMO ACONTECE A CONTAMINACAO QUIMICA?

Acontece quando produtos quimicos, como os utilizados na higienizacao do
ambiente de trabalho entram em contato com o alimento, ou até mesmo pela

contaminagao por agrotoxicos, ainda no cultivo.

Também pode acontecer este tipo de contaminacao quando as {frutas,
legumes e hortalicas ndo sao bem enxaguados apOs higienizacdo com 4gua

sanitaria.

VOCE SABIA

Produtos de limpeza como A4gua  sanitdria,
desinfetantes, desodorizantes, detergentes, sabao em
pO, ceras, multiuso, pastas € saponaceos podem conter
substancias toxicas como cloro, amonia, soda cdaustica,
entre  outros. Tais produtos, se utilizados
incorretamente ou misturados entre si, podem causar

sérios danos a saude dos manipuladores.

Outros produtos como inseticidas, raticidas, solventes,
colas, tintas e vernizes também podem ocasionar
graves  intoxicacoes se  inalados, ingeridos
acidentalmente ou se houver contato manual direto.
Em casos mais graves estes produtos podem levar a

morte.



COMO EVITAR A CONTAMINACAO QUIMICA?

O

Manter os produtos de limpeza armazenados em locais proprios e longe dos alimentos.

Ao fazer uso destes produtos, usar luvas de borracha.

Sempre que utilizar um destes produtos certificar-se de que ndo ha alimentos por perto € nem sendo
manipulados.

Em caso de manipulagdo de alimentos e lavagem de utensilios, certificar-se de que ambos nao estio
no mesmo espago, para nao haver contaminagao do alimento, através de detergente ou sabao.
Seguir as instru¢oes de lavagem de maos.

Em hipotese alguma fazer limpeza e manipular/preparar alimentos ao mesmo tempo.

Enxaguar bem os alimentos ap0Os a higienizacao com agua sanitdaria.

-<-

VOCE SABIA

Que a lavagem de alimentos s6 consegue remover parte dos residuos agrotdoxicos presentes na
superficie dos mesmos. Os agrotoxicos sistemicos, absorvidos por tecidos internos da planta

permanecem, mesmo que os alimentos tenham sido lavados.

O ideal seria realizar o uso dos 30% da compra de alimentos da agricultura familiar, devido a

produtividade ser menor € mesmo que os produtores utilizem agrotoxicos, normalmente € em uma

quantidade menor e tem aqueles que sao de base agroecologica.




HIGIENIZACAD DAS INSTALACOES

A primeira etapa da higienizacdo (limpeza) consiste em remover as substancias
visiveis indesejaveis como terra, poeira, gordura, restos de comida e outras

sujidades, utilizando-se agua potavel e sabdao ou detergente.

Em seguida € feita a sanitizacao, com produtos quimicos como o cloro e o alcool.

De maneira geral, os procedimentos de higienizacdo do ambiente deverao ser

realizados:

¢ No inicio do trabalho;

e Em intervalos periodicos;
e No final do trabalho.
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HIGIENE AMBIENTAL

Cuidados basicos com o ambiente

Deve existir separacdo entre diferentes atividades por meios fisicos (paredes,
divisdrias) ou outros meios eficazes de forma a evitar a contaminagao cruzada.

Toda a estrutura fisica deve ser mantida integra e conservada livre de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltragoes, bolores, descascamentos, dentre outros,
para ndo transmitir contaminantes aos alimentos. As instalacGes fisicas como piso,
parede, teto e equipamentos, devem possuir revestimento liso, impermeavel e
lavavel. As dreas internas e externas do estabelecimento devem estar livres de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

As instalacOes sanitdrias e os vestidrios nao devem se comunicar diretamente com
a area de preparacio e armazenamento de alimentos ou refeitdrios. Os utensilios
de limpeza usados nos vestiarios e banheiros nao devem ser utilizados nos locais de
manipulacio de alimentos, devendo ser exclusivos e identificados.

Devem existir lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na drea de
manipulacdo, em posi¢do estratégica com relacdo ao fluxo de preparo de
alimentos.

A limpeza deve comecar por lugares mais altos e ir descendo até o piso. Todas as
superficies que entram em contato com os alimentos devem ser sempre limpadas,

para manter o local livre de poeira, sujeiras e restos de alimentos.

N30 € permitida a presenga de animais.
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MINISTERIO
DA SAUDE

HIGIENE AMBIENTAL

Cuidados basicos com o ambiente

Utilizar panos especificos para a limpeza do piso. Apds utiliza-los, lavar em dgua e

sab3do, enxaguar e ferver por 15 minutos em panelas especificas para esta fungao.

N3o utilizar pano de chao como “tapete”.

Sempre depois de terminar o trabalho de cada dia, limpar os pisos, os ralos e as

paredes das dreas de processamento dos alimentos.

Todos os produtos de higienizagdo devem ser regularizados pelo Ministério da

Saude (MS) e utilizados de acordo com as instrugdes do fornecedor.

A diluicao dos produtos de higienizaciao, tempo de

contato, modo de uso e

aplicagao devem obedecer as instrugdes recomendadas pelo fabricante.

A periodicidade de reposi¢ao dos produtos de limpeza deverd ser de acordo com a

necessidade.

Todos os utensilios de limpeza deverao ser mantidos |

impos, em bom estado de

conservagao, armazenados adequadamente longe dos al

1mentos.

Seguir as instrugoes do POP de Higienizagao de InstalagOes, Equipamentos, Mdveis

e Utensilios para manter o ambiente limpe, seguro e organizado!



POP Of1

Higienizacdo de Instalagdes,
Equipamentos, Moveis e Utensilios

OBJETIVO

e Definir critérios de higienizacao de equipamentos, moveis e utensilios nas Unidades de
Alimentac¢do e Nutricao Escolares.

e Diminuir a contaminac¢ao dos alimentos tendo como possiveis contaminantes as sujidades.

ONDE APLICAR?

Fornos, fogoes, bancadas, geladeiras, freezers,
panelas, potes, colheres, garfos, facas, peneiras, QUEM DEVE REALIZAR?

utensilios em geral, edificacOes e instalagdes.

Os manipuladores de alimentos.

MATERIAIS NECESSARIOS

e Esponja;

e Detergente;

e Agua;

¢ Pano limpo;
e Alcool 70%:

¢ Solucao clorada.

MATERIAL DE APOIO

FOR — Registro de higienizacdo de instalacoes,

equipamentos, moveis e utensilios.




COMO REALIZAR?

Interruptores e Tomadas

e [impar com esponja umedecida com detergente tomando cuidado para nao molhar
a parte interna da tomada;

e Retirar o produto com pano umedecido com 4gua;

e Passar alcool 70% nos interruptores;

e Frequéncia: Higienizar diaraimente e quando necessario.

Portas e Paredes

Esfregar com esponja utilizando dgua, detergente, solug¢ao clorada ou produto
apropriado;

Enxaguar com 4dgua limpa ou com pano umedecido com agua;

Deixar secar naturalmente;

Frequéncia: Higienizar as portas semanalmente e as paredes sempre que

necessario. As macanetas devem ser higienizadas diariamente com alcool 70%.

Janelas, Vidros e Telas

e Esfregar com esponja ou escova utilizando agua e detergente ou outro
produto apropriado;

e Enxaguar com dgua limpa;

e Deixar secar naturalmente;

e Frequéncia: Higienizar semanalmente as janelas e vidros. As telas devem

ser lavadas quinzenalmente.

Pias, Cubas, Tanques e Torneiras

e [avar utilizando agua, detergente e esponja.
e Esfregar atentando para os ralos, cantos € juncdo da cuba com a bancada.
¢ Enxaguar com 4dgua limpa.

e Frequéncia: Higienizar diariamente.




COMO REALIZAR?

Piso

e Remover os residuos da drea com pano umido;

e NAO VARRER A SECO;

Lavar o local com 4gua e produto apropriado esfregando com vassoura;
e Enxaguar com 4dgua limpa e retirar o excesso de dgua utilizando rodo;
Realizar outro enxdgue com solu¢ao clorada removendo com rodo;
Deixar secar naturalmente;

Frequéncia: Higienizar diariamente € sempre que necessario ao longo do dia.

Utensilios

Lavar os utensilios na seguinte ordem: canecas e copos, os talheres, os pratos e as panelas.
Remover os restos com uma colher ou espatula, esfregando um a um os utensilios com
esponja e sabdo, € enxaguar em agua corrente.

Enxaguar, retirando o excesso de sujidades.

Aplicar detergente na esponja e esfregar todo o utensilio.

Retirar o detergente com 4gua corrente.

Borrifar alcool 70%.

Deixar secar naturalmente.

Embalar em saquinhos os talheres que vao ser utilizados pelos escolares.

Guardar em local protegido de insetos e poeira.

Frequéncia: Higienizar diariamente e sempre que necessario ao longo do dia.
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Geladeiras e freezers

e Desligar o equipamento elétrico da tomada;

e Retirar todos os alimentos e deixar as portas abertas;

e Colocar os alimentos em outro equipamento de refrigeracao ou caixas t€rmicas;

e Aguardar o descongelamento;

e Higienizar a parte interna e externa com 4gua e sabao utilizando o lado macio da
esponja;

e Enxaguar com 4gua corrente a parte interna do equipamento e a parte externa com
pano especifico umedecido.

e Borrifar com dlcool 70% friccionando a superficie;

e Fechar a porta e ligar o equipamento;

e Repor os alimentos dentro do equipamento limpo.

e Frequéncia: Higienizar semanalmente as geladeiras e demais equipamentos. Os
freezers devem ser higienizados mensalmente.

e [mportante: nunca utilizar facas ou objetos cortantes para retirar o excesso de gelo;

nao deixar entrar 4gua no motor.



COMO REALIZAR?

Moveis

e Aplicar detergente na esponja umida e esfregar a superficie do movel (bancada,
prateleira);

e Enxaguar com 4gua;

e Borrifar dlcool 70%;

e Deixar secar naturalmente;

e Frequéncia: Higienizar diariamente e sempre que necessario ao longo do dia.

e Lavar com detergente;

e Retirar o detergente das bancadas usando rodo exclusivo;

_ Bancadas e Mesas de apoio
S

e Enxaguar bem em agua corrente - preferencialmente quente;

e Enxaguar as superficies que entram em contato com os alimentos;

e Fazer a desinfeccdo imergindo ou banhando por 15 minutos em agua clorada
ou fazer uso de dlcool a 70%, e esperar 2 minutos para total evaporacao;

e Deixar secar naturalmente e usar rodo.

Ralos

e Recolher os residuos acumulados;

e [avar com 4gua e detergente;

e Enxaguar com solugao clorada e esperar, a0 menos, 2 minutos para utilizar o

ralo novamente.

’5 Teto ou Forro

e Lavar e enxaguar manualmente ou com maquina propria para este fim.




IMPORTANTE!

e Lavar o fogao todos os dias com 4gua e sabao.

e Evitar abrir a geladeira com frequéncia.

e Batedeiras e liquidificadores devem ser sempre desmontados e lavados ap0s o uso.

e Atentar para o uso racional da dgua.

e Anotar os dias em que se fez cada limpeza, para ter um controle da frequéncia (ver FOR 01 - Registro de

Higienizagao de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios).

L 7
S

SOLUCAO CLORADA

Agua e cloro
Diluicado de solu¢ao clorada a 200 — 250ppm

10ml (1 colher de sopa rasa) de dgua sanitaria para

uso geral em 1 litro de agua.

O tempo de contato da soluc¢do clorada com a

superficie deve ser de aproximadamente 15 minutos.

=X}

*f
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OBSERVACOES

¢ O manipulador de alimento ndo devera
realizar a limpeza das areas externas a
cozinha, para evitar contaminagoes;

e Os produtos de limpeza deverao ficar em
locais apropriados e longe de géneros
alimenticios.
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CUIDADOS COM A AGUA

e Deve ser utilizada somente dgua potavel para manipulacido de alimentos, proveniente do abastecimento publico
ou de sistema alternativo, como pogos artesianos. O gelo para ser utilizado em alimentos deve ser fabricado com

agua potavel e mantido em condi¢Ges higiénico-sanitdrias que evitem sua contaminagao.

e A higienizagdo dos reservatdrios de agua deve ser feita na instalacdo e a cada seis meses, por empresa
especializada. Deve ser solicitada a comprovacao de limpeza e andlise da 4gua para a empresa que executou o
servigo (etiqueta com data de realizac¢do) e fixar em local adequado dentro da cozinha. A caixa d’4gua deve ser

conservada tampada, sem rachaduras, vazamentos, infiltragées ou descascamentos.

e Em caso de contaminag¢do da dgua por enchente ou por acesso de animais, uma nova higienizacao devera ser

realizada.

e Se forem percebidas alteragdes nas caracteristicas da dgua, nao utiliza-la no preparo de alimentos nem na

higienizac¢ido de utensilios e informar a dire¢ao do estabelecimento.

e Quando a agua utilizada é proveniente de pogos artesianos, o servigo de fiscalizagao sanitaria deve estar ciente e
autorizar o uso da dgua neste caso. A potabilidade da 4gua deve ser comprovada semestralmente, mediante
laudo laboratorial. A desinfec¢do deve ser realizada por empresa especializada apds a conclusao da construgao,
e eventuais reparos no pog¢o, a cada seis meses, e sempre que comprovar a contaminagiao da agua. O poco

artesiano deve estar localizado em local com revestimento externo e em drea coberta, distante de criacoes de

animais e fontes de poluic¢iao ou esgoto.




QUANTO TEMPO NAO TROCA A
ESPONJA DE LAVARLOUCA ?

A pergunta pode parecer banal, mas € um detalhe que pode acabar deixando alguém doente sem vocé

perceber.

A cozinha € extremamente propicia a todo tipo de contaminacdo por bactérias, fungos, parasitas e
virus, mas a gente tende a dar pouca importancia para a limpeza mais minuciosa no dia a dia. Se o

fogao, a pia e as bancadas estdo sem sujeira e a louca estd lavada, esta tudo bem, certo? Nao!

A esponja € um "esconderijo" perfeito para os microrganismos, pois eles utilizam os nutrientes

presentes dos restos de comidas e agua que se acumula nela.

Nada de deixar esponjas fazendo aniversario na pia! Elas precisam ser trocadas semanalmente. Além

disso, devem ser limpas diariamente podendo ser realizado através de trés métodos acessiveis:

1°) Lave a esponja, embrulhe-a em um papel toalha e leve ao micro-ondas por 1 a 2 minutos;
2°) Lave e deixe-a submersa em 4agua fervente por 3 minutos;
3°%) Faca uma solucdo de 2 colheres de sopa de dgua sanitaria e 1 litro de 4gua e deixa a esponja imersa

por 10 minutos.

Independente de marca ou da tecnologia, a vida util da esponja doméstica € de uma semana. Portanto,
apOs esse periodo deve ser descartada. Nunca a reutilize, nem para a limpeza de outro ambiente, como

a area de servi¢co ou banheiro.



CUIDADOS COM OS RESIDUOS

Algumas doengas transmitidas por alimentos acabam sendo resultado de praticas inadequadas de armazenamento de

residuos. Por isso devemos tomar alguns cuidados:

e Acondicionar os residuos em recipientes exclusivos, convenientemente distribuidos, identificados € com sacos
plasticos em seu interior.
e Os recipientes devem possuir tampa com acionamento sem contato manual (pedal) e ser de material de facil

limpeza e desinfeccdao — a limpeza deve ser realizada diariamente com agua e sabao.

Os residuos gerados devem ser minimizados com bom planejamento e recomenda-se separd-los conforme as

seguintes categorias:

a) Organicos: restos de alimento crus, tais como cascas, talos e folhas (podem ser utilizados na compostagem para
horta, quando houver), exceto residuos carneos.
b) Reciclaveis: papel, plastico, vidros e metais sem maiores sujidades.

¢) Nao reciclaveis: restos de alimentos preparados.

Importante: identifique as lixeiras de acordo com cada categoria de residuo. Assim fica mais f4cil de fazer a

separacao.

RESIDUOS ORGANICOS RESIDUOS RECICLAVEIS RESIDUOS NAO RECICLAVEIS




POP 02

MANEJO DE RESIDUOS

OBJETIVO

e Evitar contaminagao por residuos e atracao de pragas urbanas dentro da area de producao.

QUEM DEVE REALIZAR?

Manipuladores de alimentos e demais

funciondrios da area de producao.

MATERIAIS NECESSARIOS

e No minimo trés recipientes acionados por
pedal ou outro mecanismo, sem contato
manual. Devem ser de f4cil higienizacdao, em
numero e capacidade suficientes para
acondicionar os residuos.

e (Cartazes Instrutivos.

e Sacos de lixo.

e Ftiquetas de identificagdo  (organico,
reciclavel e ndo reciclavel).

e Agua.

e Esponja.

e Detergente.

e Alcool 70% e solucdo clorada.

MATERIAL DE APOIO

POP ilustrado.

ALCOOL 70% - ANTISSEPTICO.

250ml de 4gua (de preferéncia destilada) em
750ml de alcool 92,8 INPM.

OU

30ml de agua em 1 litro de alcool.

W 4

SOLUCAO CLORADA

Agua e cloro
Diluicao de solugao clorada a 200 — 250ppm

10ml (1 colher de sopa rasa) de dgua sanitaria

para uso geral em 1 litro de agua.

L1



GLOSSARIO/DEFINICOES =¥
Lé /
Residuos Organicos |

Sao restos de alimento crus, tais como cascas, talos e folhas

(podem ser utilizados na compostagem para horta, quando

houver), exceto residuos carneos. 60

Residuos Reciclaveis

S3do papéis, plasticos e metais sem maiores sujidades.

Residuos nao Reciclaveis

Sao restos de alimentos preparados.




DESCARTE DOS RESIDUOS

¢ Identificar as lixeiras com as respectivas etiquetas;

e Descartar os residuos de acordo com a classificagao (organico, reciclavel e
nao reciclavel);

e Solicitar orientacoes a Secretaria Municipal do Meio Ambiente (SMMA)
sobre a coleta seletiva do lixo reciclavel;

e Objetos cortantes, quebrados e perfurantes devem ser separados e

devidamente embalados, de forma a ndo romper os sacos plasticos, evitando

acidentes.

HIGIENIZACAO DOS RECIPIENTES

e Retirar a sujidade grossa (restos de alimentos, papé€is etc.) dos recipientes;

e Enxaguar com 4gua corrente;

e Esfregar com uma esponja especifica para a atividade, com detergente, até
que a superficie esteja limpa;

e Enxaguar com bastante agua corrente at€ retirar todo o residuo de

detergente;

e Deixar de molho em solu¢ao clorada por 15 minutos;
e Enxaguar com 4gua corrente;

e Deixar secar naturalmente;

e Borrifar alcool 70%;

e Deixar secar naturalmente e repor os sacos de lixo limpos.

OBSERVACOES

Caixas de papelao e papel de embrulho devem

FREQUENCIA

ser retirados das areas de processamento assim

que estiverem vazios.

e Diariamente € sempre que necessario.

Higienizar adequadamente as maos todas as

vezes que tocar em residuos.

Os residuos devem ser frequentemente
coletados e estocados em local fechado e
isolado da area de preparacdo € armazenamento
dos alimentos, de forma a evitar focos de
contaminacdo e atracao de vetores e pragas

urbanas.




CONTROLE INTEGRADO DE
PRAGAS E VETORES

A edificacao, as instalagdes, os equipamentos, 0OS
moveis e os utensilios devem ser livres de vetores e

pragas urbanas.

O estabelecimento deve adotar um conjunto de acoes
eficazes e continuas de controle, com 0 objetivo de

impedir a atracdo, o abrigo, o0 acesso e/ou

proliferacao de pragas.

Para isso € necessario medidas de protecao tais como:

telas de protecao removiveis nas portas € janelas,

ralos com sistema ‘“abre e fecha” e vedacido de

borracha na parte inferior das portas.

Quando as medidas de prevencao adotadas nao forem

eficazes, o controle quimico, tal como dedetizacao,

deve ser providenciado e executado por empresa

especializada mediante certificagao.

B




IMPORTANTE!

A dedetizagao periodica € obrigatoria nas areas de alimentacao.

O gestor da escola deve contratar empresa especializada, que fornecera
certificado de garantia em dedetizagdo com a data do procedimento.

CUIDADOS NA DEDETIZACAO:

Os cuidados na aplica¢cao do produto quimico devem ser seguidos pela empresa
especializada para este fim. De maneira geral, cabe a escola:

Retirar loucas e talheres guardando-as em local protegido. Apos a
dedetizacao devem ser higienizadas para reutilizacao.

Cobrir equipamentos com saco plastico e higieniza-los antes do proximo
uso.

Afastar moveis e equipamentos das paredes para facilitar a aplicacao do
produto.

No dia seguinte, apos a dedetizagcao, toda area devera ser adequadamente
higienizada
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CONTROLE INTEGRADO DE
PRAGAS E VETORES

OBJETIVO

e Aplicar agdes preventivas e corretivas, incluindo medidas fisicas, quimicas e bioldgicas,
destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso € ou a proliferacao de vetores e pragas urbanas

que comprometam a qualidade higi€nico-sanitaria e a seguranca do alimento.

FREQUENCIA QUEM DEVE REALIZAR?

. Prevencado: Todos os funciondrios.
e Controle diario.

e Dedetizacao a cada 180 dias. o
Eliminagdo: Deve ser executado por empresa

prestadora de servico de controle de vetores e

MATERIAIS NECESSARIOS pragas urbanas, licenciada no oOrgao de

Vigilancia Sanitaria competente € os produtos

¢ Telas milimetradas removiveis. utilizados devem estar regularizados pela

e Portas ajustadas ao batente, com molas. ANVISA.

e Recipientes com tampa sem acionamento

manual para acondicionar os residuos COMO REALIZAR?
e [ocal apropriado para o armazenamento de
residuos. e Instalar telas milimetradas removiveis em

portas ¢ janelas;

e As portas devem ser dotadas de sistema
MATERIAL DE APOIO abre e fecha automatico:;

e Verificar se as lixeiras encontram-se em
POP ilustrado. bom estado de conservagao;
e Contratar empresa especializada em

controle de pragas para dedetizacao.



HIGIENE PESSOAL

E importante manter habitos sadios com o préprio corpo para

preservar nao so a sua saude, mas também a das outras pessoas.

Cuidados basicos de higiene pessoal

Tomar banho todos os dias.

Manter as unhas limpas,
curtas e sem esmalte.

Escovar os dentes, no

minimo trés vezes ao dia, e

sempre apos as refeicoes.

Usar desodorante sem
perfume.

N3o utilizar maquiagem no
ambiente de trabalho.

Quando lavar as maos?

Ao chegar e ao sair do trabalho;

Antes de preparar os alimentos;

Apds usar o banheiro;

Apds mexer com lixos e restos alimentares;
Apds manusear dinheiro e outros objetos sujos;
ApOs assoar o nariz ou espirrar;

Antes e ap0s as refeigOes;

Apds fumar;

Toda vez que mudar de atividade.

)

Manter roupas e uniformes limpos.

Usar sempre sapatos fechados e
limpos.

N3o usar anéis, alianga, reldgio,
brincos, colares, pulseiras e outros
adornos, pois contém sujidades
que podem contaminar OS
alimentos, além da possibilidade
de cair no momento da preparagao
das refeicoes.

Manter os cabelos limpos e
completamente protegidos com
rede ou touca

Em caso de ferimentos nas m3aos,
nesta situagdo, o manipulador
deve ser direcionado para o
desempenho de outra fungio em
que n3o haja contato com os
alimentos, até completa
cicatrizacao do ferimento.



Como Fazer a Friccao Anti-Seéptica das
Maos com Preparacoes Alcooélicas?

Como Higienizar as Maos
com Agua e Sabonete?

.

.

v \. .

J

Friccione as palmas
das mios entre si.

;”5 N
)
N »

Friccicne o dorso dos dedos de urna mic com
a palma da mio oposta, segurando oz dedos,
com movimento de vail-e-vem e vice-versa.

"1\..~|

e

Quando estiverem secas,
suas maos estardo seguras.

:% World Health

# Organization

B World Aoz dor Forkaer Pl th Cors

Apligue uma quantidade suficiente de preparacio alcoslica em uma
mdo em forma de concha para cobrir todas as superficies das maos.

Patient Safety Qrgamidagio
" da Salde

IR A R

Molhe as

Friccione a palma direita contra o dorso da mio
esquerda entrelacando os dedos e vice-versa.

6 N

&

\J y,

Friccione o polegar esquerdo, com o auxilio
da palma da mio direita, utilizando-se

de movimento circular e vice-versa.

Aplique na palma da mdo quantidade
suficiente de sabonete liquido para
cobrir todas as superficies das mios.

mdos com agua.

J

Entrelace os dedos e friccione

L

os espacos interdigitais.

/ \
7
N J

Friccione as polpas digitais e unhas da mio
direita contra a palma da méo esquerda,

fazendo movimento circular e vice-versa.

h A

Enxagiie bem as Se

maos com agua.

20-30 seg.

Sl Mo S

ANVISA

Agéncia Macional de Vigilancia Sanitaria

Mo caso de torneiras com
contato manual para fechamento,
sempre utilize papel toalha.

que as mios com papel

toalha descartavel.

Agora, suas maos estao seguras.

GOYERND FEDERAL

L

FPATRIA EDUCADORGA

Ministério da
Sadde

A Orgamizacao Mundial da 5adde tomou todaz a= precaucges cabiveis para verificar a informacao contida neste informativo. Entretanto, o material publicado esta zendo distnbuido sem qualguer garantia
expressa ou implicita. A responzabilidade pela interpretacac e uzo deste matenal & do lertor. A Orgamizacao Mundial da 5adde nao ze responsabilizard em hipéteze alguma pelos danoz provocados pelo seu uso.

A OMS agradece ao Hospital Universitario de Genebra (HUG), em especial ans membros do Programa de Controle de Infecgdo, pela participagéo ativa no desenvolvimento deste material.
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ATENCAO

As luvas de borracha devem ser usadas para protecio das maos e
punhos do funcionario quando forem utilizados produtos de limpeza.

" 4 Nao devem ser usadas para manipular alimentos!

As luvas descartaveis devem ser utilizadas no momento da
distribuicao dos alimentos ou quando nao for possivel realizar o

procedimento de lavagem de maos.

As luvas cirurgicas nao devem ser utilizadas de forma alguma para

manipulacdo de alimentos!

Importante!

O cartaz da lavagem de maos deve ficar fixado no local em que se
efetua a lavagem das maos. Procure relembrar de todos os passos

periodicamente, conferindo se estao sendo utilizados.



POP 04

HIGIENE E SAUDE
DOS MANIPULADORES

OBJETIVO

e Descrever os procedimentos relacionados a saude dos manipuladores de alimentos envolvidos

nas etapas de manipulac¢io direta ou indireta;

e Prevenir Doencas por Esfor¢os Repetitivos — (disturbios osteomusculares — DORT);

e Evitar acidentes de trabalho.

QUEM DEVE REALIZAR?

Os manipuladores de alimentos.

MATERIAIS NECESSARIOS

e Uniformes — Equipamentos de Protecao
Individual (EPI): avental, calcados de
segurancga, luvas e outros;

¢ Equipamentos ergonOmicos;

e Materiais de Primeiros Socorros.

MATERIAL DE APOIO

e Cartaz afixado com os procedimentos de
lavagem de maos;

e Cartazes com medidas preventivas para
acidentes de trabalho;

e POP ilustrado de Higiene e Saude dos

Manipuladores.

COMO REALIZAR?

Seguir os cuidados bdsicos de higiene
pessoal mencionados;

Sempre utilizar uniforme e conjunto de EPI
completo.

Usar o uniforme somente nas dependéncias
da cozinha/depdsito.

Nao fumar, assoviar, cantar ou manipular
dinheiro dentro da area de producgao.
Realizar  alongamento  corporal em
diferentes momentos do periodo de
trabalho.

Evitar situacdes/acdoes que podem colocar
em risco a integridade fisica do

manipulador.



POP 04

HIGIENE E SAUDE ®
DOS MANIPULADORES

OBSERVACOES

O controle de saude dos manipuladores de alimentos devera seguir as
diretrizes do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional e da
Norma Regulamentadora (NR 7 — Saude Ocupacional e NR 17-

//
=2
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Ergonomia) vigente, que prevé o acompanhamento peridodico das
condicoes de saude dos trabalhadores, com realizagdo de exames

clinicos semestrais, incluindo aqueles indicados para deteccdao de

doengas infectocontagiosas, principalmente daquelas transmissiveis aos

alimentos através do seu manipulador.

ATENCAO!

Nao € permitida a manipulacdao de alimentos pelo
manipulador que se apresente ao trabalho com sinais
e sintomas sugestivos de processos infecciosos, tais
como vOmitos, febre, diarreia, afecc¢des buco-
odontoldgicas, infec¢des cutineas, gastrintestinais e
do trato respiratorio. O manipulador que apresentar
as condicoes citadas devera ser afastado da funcao e

encaminhado para atendimento médico.




VISITANTES W

Diretores, funciondrios € outros que necessitem entrar nas
dependéncias das cozinhas dos estabelecimentos de ensino, sao
considerados visitantes, ¢ devem utilizar touca e mascara para
evitar possiveis contaminacoes.

Os visitantes devem ser orientados a nao tocar nos alimentos,
equipamentos, utensilios ou qualquer outro material interno do
estabelecimento.

Nao comer, fumar ou mascar chiclete durante a visita.

Fixar cartaz de “Proibida a entrada de pessoas nao
autorizadas” na cozinha.




RECEBIMENTO DOS ALIMENTOS

A recep¢ao dos alimentos deve ser realizada em area

protegida e limpa. No recebimento € importante

verificar os seguintes aspectos:

e O veiculo de entrega deve estar em boas condicoes
de higiene e conservagdo e, os produtos que
necessitam de refrigeracao acondicionados em
veiculo com camara refrigerada (aproximadamente
4° a 7°C) e os produtos congelados em veiculo com
unidade frigorifica (temperatura com tolerancia de

-12°C, nunca superior).

e A temperatura dos alimentos, fazendo o registro em
formulédrio de temperatura dos alimentos no recebimento.

Caso a temperatura no recebimento esteja acima do

recomendado, o produto nao deve ser recebido.

e A qualidade dos gé€neros entregues.




Caracteristicas dos Alimentos
no Ato do Recebimento

Os ovos frescos devem apresentar casca sem rachaduras, dspera, clara, fosca e
espessa em embalagens apropriadas.

O leite deve estar em embalagens limpas, integras e apropriadas para seu
acondicionamento.

As hortaligas e frutas devem estar integras, firmes, sem tracos de descoloragao ou
manchas. Devem ser isentas de odores estranhos, de insetos, larvas e fungos.

Os graos devem estar secos, isentos de impurezas e de insetos.

As tfarinhas e amidos devem estar livres de mofo e grumos.

O agucar deve estar em embalagens limpas e integras, e jamais empedrado.

Os alimentos enlatados nao devem estar com as embalagens amassadas,
abauladas, estufadas, com vazamento ou enferrujadas.

As embalagens de um modo geral devem se apresentar integras. Nao receber

alimentos quando for constatada qualquer alteragio na embalagem como
umidade, perfuragdo, amassado, rasgo, ferrugem e outras coisas.

Apds o recebimento, os géneros alimenticios devem ser retirados de suas

embalagens secunddrias (caixas e fardos), exceto produtos destinados ao consumo
individual.



POP 0S5

RECEBIMENTO DE MATERIAS PRIMAS,
INGREDIENTES E EMBALAGENS

OBJETIVO

e Estabelecer procedimentos a serem adotados para assegurar € manter a seguranca € a qualidade das

matérias primas, dos ingredientes e embalagens utilizadas para a produc¢do da alimentac¢do escolar.

QUEM DEVE REALIZAR? FREQUENCIA
Os manipuladores de alimentos. ® Didria ou quando houver recebimento.
MATERIAIS NECESSARIOS TEMPERATURA DOS ALIMENTOS

NO MOMENTO DO RECEBIMENTO

e (Guias de remessa e romaneios;

e Caneta;

A . e Borrifar dlcool 70% em toda extensdao da haste
e Camaras frias ou freezers para armazenar

do termOmetro;
congelados;

. e Esperar secar e ligar o termOmetro;
¢ (Geladeiras;

. . : L e Aguardar a temperatura estabilizar;
e Deposito devidamente higienizado e dotado de

, ® Inserir a haste ou sensor do termOmetro entre
prateleiras e estrados;

, duas embalagens fechadas;
e Etiquetas;
R o o e Esperar estabilizar a temperatura, fazer a leitura
e TermOmetros digitais ou analégicos;

e Alcool 70%. e o registro em planilha apropriada (FOR 02);

e A temperatura dos alimentos congelados deve
estar entre -18°C e -12°C;
e Alimentos resfriados devem estar em

MATERIAL DE APOIO temperatura entre 6 a 10°C, conforme

especificagao do fabricante;

e POP ilustrado. e Alimentos refrigerados devem estar em

e FOR 02 - Registro de Temperatura de temperatura até 6°C com tolerancia até 7°C.

recebimento.




COMO REALIZAR

Verificar as embalagens dos géneros alimenticios ndo pereciveis no momento do recebimento,
que devem estar intactas e fechadas e dentro do prazo de validade.

Verificar os itens pereciveis no momento do recebimento. Devem estar integros, sem manchas, no
ponto correto de maturagao, sem larvas, sem danos, sem umidade externa anormal e sem defeitos
sérios ou sujidades.

Verificar a temperatura dos alimentos refrigerados ou congelados (procedimento abaixo),
registrando no FOR 02. Caso as temperaturas estejam fora do padrao, os produtos deverdao ser
devolvidos no ato do recebimento, com anotacao no romaneio de entrega o motivo da devolugao
(produto devolvido por estar fora da temperatura adequada).

Os géneros alimenticios que necessitem de temperaturas de refrigeracao (abaixo de 5°C) e
congelamento (entre -18 e -12°C) deverdo ser imediatamente retirados das embalagens
secundarias e acondicionados em refrigerador/freezer.

Verificar se a quantidade entregue confere com a descrita nas Guias de Remessa ou Romaneios.
Apos fazer a conferéncia do tipo, qualidade e quantidade de todos os itens especificados, os
Comprovantes de Entrega/Romaneios € Guias de Remessa de Alimentos devem ser assinados,
com atesto de recebimento.

Os géneros alimenticios nao pereciveis, apos o recebimento, devem ser retirados de suas
embalagens secundarias, exceto produtos destinados ao consumo individual que deverao
permanecer em suas embalagens secunddarias originais.

Os géneros alimenticios nao pereciveis devem ser guardados em deposito adequado, higienizado
previamente e acondicionados em prateleiras e estrados.

As prateleiras e estrados devem possuir etiquetas com identificacdo e validade, facilitando a
priorizacao de consumo daqueles com prazo de validade menor.

As eventuais faltas e avarias devem ser anotadas na frente da Guia de Remessa de Alimentos que

retorna com o entregador. O produto avariado ou fora de especificagao nao deve ser recebido.

OBSERVACOES

A recepgao dos géneros alimenticios deve ocorrer em area exclusiva para este fim, protegida de
chuva, sol, poeira e livre de materiais ou equipamentos inserviveis.

Os produtos devem ser recebidos somente em dia e hordrio normal de funcionamento do
estabelecimento (exce¢does podem ocorrer desde que em comum acordo entre
transportador/fornecedor e dire¢cao do estabelecimento).

ApOs o recebimento, os produtos devem ser devidamente armazenados e registrados no Sistema
Merenda.

O Fornecedor devera entregar o produto na temperatura especifica discriminada na embalagem.
No momento do recebimento € no armazenamento as embalagens dos produtos nao devem ser

rompidas para fazer a afericdo da temperatura.
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ARMAZENAMENTO
DOS ALIMENTOS

As matérias-primas, os ingredientes € as embalagens
devem ser armazenados em local limpo e organizado,

de forma a garantir protecao contra contaminantes.

Devem estar adequadamente acondicionados e

identificados, sendo que sua utilizacao deve respeitar

o prazo de validade.

A

Os produtos devem ser armazenados sobre paletes,
estrados e ou prateleiras, respeitando-se ©
espacamento minimo necessario para garantir
adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o caso,

desinfeccao do local.

Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de

material liso, resistente, impermeavel e lavavel.

O depdsito de alimentos deve ser proximo da cozinha,
claro, arejado, e de preferéncia, longe dos banheiros.
Também deve ter telas de protecao nas janelas e portas
para evitar a entrada de insetos e roedores. O piso € as

paredes devem ser lisos € mantidos sempre limpos.




ATENCAO

As prateleiras ou estrados devem estar a 20 cm do chao e afastados das

paredes, para facilitar a limpeza e evitar umidade. Os alimentos devem ser

separados por géneros (arroz em uma prateleira, enlatados em outra, etc.).

Os alimentos nunca devem ser armazenados diretamente no chao

[ | R
~

O deposito deve ser higienizado e organizado diariamente. Os materiais de

limpeza, objetos de uso pessoal e outros utensilios deverao ser guardados em

local separado dos alimentos.

Todos os alimentos armazenados devem estar identificados com 0 nome do produto e seu prazo de
validade. A data de validade dos alimentos deve ser observada com atencdo, utilizando-se

primeiramente os que estdo com a data de vencimento mais proxima.

EM LOCAL FRESCO E SECO
MANTER

REFRIGERADO

APOS ABERTO
CONSUMIR EM I DIAS

VALIDO ATE|

—_—
r—
—_——

e —
R —
— -

B yee—
—_——
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POP 06

CONTROLE DE ESTOQUE

OBJETIVO

e Controlar o estoque dos alimentos, conferindo os prazos de validade, quantidades e adequacao das

pautas aos estabelecimentos de ensino.

QUEM DEVE REALIZAR?

Responsavel pelo Acompanhamento do Programa na
Escola (APE) eletronico.

MATERIAIS NECESSARIOS

¢ Planilha de controle de estoque (ou o Diario da
Merendeira).

e (Caneta.

e Computador.

e Computador com acesso a internet.

e Acesso ao Sistema Merenda.

FREQUENCIA

Diaria.

MATERIAL DE APOIO

e POQOP ilustrado.

e Diario da Merendeira.

COMO REALIZAR

e Verificar estoque diariamente.

e Fazer o registro manual da entrada e saida dos
géneros alimenticios em planilha especifica ou
no Diario da Merendeira.

e Realizar o registro eletronico da movimentacao
didria dos produtos, incluindo todos os géneros
utilizados (pereciveis, nao  pereciveis,
congelados, recebidos por doacdo ou adquiridos

com recursos proprios) no Sistema Merenda, no
Moébdulo APE.

v
aN




REFRIGERACAO E CONGELAMENTO

Durante a refrigeracdo e o congelamento, os alimentos devem ser mantidos separados de acordo com

sua natureza e forma de preparo:

e Produtos in natura (crus), sempre que possivel, devem ser guardados em equipamentos de
refrigeracao distintos. Quando isto ndo for possivel, guardid-los em prateleiras separadas: massas

frescas, produtos carneos, laticinios, frios € embutidos, verduras e legumes, frutas, temperos, etc.

e Produtos processados e/ou cozidos, prontos para consumo, devem ser mantidos separados entre si
e dos produtos crus. Os processados, quando forem armazenados, devem ser colocados em

prateleiras acima dos crus.

ALIMENTOS DESCONGELADOS NAO DEVEM
SER NOVAMENTE CONGELADOS!




ATENCAO

As temperaturas de armazenamento de produtos sob congelamento e sob refrigeracao devem
obedecer as recomendacoes dos fabricantes indicadas nos rotulos. Na auséncia destas informacoes

e para alimentos preparados no estabelecimento devem ser usadas as recomendagoes a seguir:

Temperatura de Tempo Mdximo de
Congelamento Armazenamento

Alimentos
Congelados

De 0°C a =5°C Ate |10 dias
Carnes cruas ou
cozidas, inclusive De —6°C a —10°C Até 20 dias
pescados,
sobremesas e De —-11°C a -18°C Ate 30 dias
outros produtos _ , _
Abaixo de —18°C Ate 90 dias

Temperaturade Tempo Maximo de

Alimentos Refrigerados/Resfriados . )
Refrigeracao Armazenamento

Conforme
Alimentos industrializados com Indicada por .
. validade na
embalagem fechada fabricante
embalagem
Alimentos cozidos, alimentos manipulados
ou em embalagens abertas, amostras .
_ J Ate 4°C Por 72 horas
de alimentos coletados, carnes (exceto
pescados) e produtos manipulados crus
Descongelamento de alimentos e , »
: , Ate 4°C Tempo necessario
dessalgue de carnes sob refrigeracao
Mai ipulad ist d ,
a!DnESE manipulada elm|5 uras de Até 40C Por 48 horas
maionese com outros alimentos
Massas frescas Ate 4°C Por 72 horas
Ovos “in natura” Até 10°C Por 7 dias
Pescados crus ou cozidos e
: Ate 4°C Por 24 horas
seus produtos manipulados
Sobremesas, frios e laticinios .
_ Até 4°C Por 72 horas
manipulados
Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados; sucos e polpas Até 5°C Por 72 horas
de frutas
Leite e derivados Até 7°C Por 5 dias

Fonte: SAO PAULO, 2013.



POR QUE AS TEMPERATURAS DOS ALIMENTOS
DEVEM SER MEDIDAS E REGISTRADAS?

Utiliza-se o frio e o calor para destruir ou evitar a multiplicacao dos microrganismos nos
alimentos, portanto, as temperaturas dos alimentos devem ser sempre controladas, medindo-as e

registrando-as.

QUE TIPOS DE TERMOMETROS
PODEM SER UTILIZADOS?

Devem ser utilizados termOmetros que sejam capazes de indicar temperaturas de congelamento

(-18°C ou abaixo) e temperaturas acima de 100° C.

TERMOMETRO DE EQUIPAMENTOS

Embutidos ou suspensos em Embutidos em equipamentos de conservacao de

refrigeradores ou congeladores alimentos quentes como balcoes de distribuicao

TERMOMETRO PARA ALIMENTOS

Termometro digital com haste (tipo espeto) Termometro analégico com haste (tipo espeto)




POP 07

CONTROLE DE TEMPERATURA DE
COCCAO E RESFRIAMENTO
DOS ALIMENTOS

OBJETIVO

e Descrever os procedimentos para o controle da temperatura dos alimentos durante a cocg¢ao e

resfriamento, de modo a evitar contaminagao e multiplicacao de microrganismos.

QUEM DEVE REALIZAR?

Os manipuladores de alimentos.

MATERIAIS NECESSARIOS

e TermOmetros digitais ou analdgicos capazes de
indicar  temperaturas de  congelamento
(negativas) e temperaturas acima de 190°C.

e Planilhas para o registro das temperaturas.

MATERIAL DE APOIO

e PQOP ilustrado.

e FOR 03 - Registro de temperatura de coc¢ao dos
alimentos.

e FOR 04 - Registro de temperatura de

resfriamento dos alimentos.

FREQUENCIA

Constantemente a cada preparacao de alimento.

GLOSSARIO/DEFINICOES

e Afericao - € o ato de estabelecer a graduacao de
um instrumento que serve para medir ou pesar

obedecendo a um padrao oficial.

e Equipamentos - refere-se a maquinaria: freezers,
ilhas de cadeia de {rio ou quente, buffet,

termoOmetro.



COMO REALIZAR

TEMPERATURA DE COCCAO

=

AAAAA

e Limpar o termOmetro borrifando dlcool 70% em toda extensao da haste.

e Esperar secar e ligar o termometro.

e Aguardar a temperatura estabilizar.

e [nserir a haste ou sensor do termOmetro no centro do alimento.

e N3io deixar que o sensor toque os lados ou o fundo do recipiente (este pode estar mais frio ou mais quente que o
alimento e a leitura pode nao ser correta).

e Verificar a temperatura em pelo menos dois pontos diferentes, especialmente em alimentos de grande volume.

e Aguardar a temperatura estabilizar, fazer a leitura e o registro em planilha apropriada.

e Todos os alimentos submetidos a coc¢ao (fritos, assados, cozidos) ou reaquecidos, devem ultrapassar a temperatura

minima de 74°C no centro geométrico.

TEMPERATURA DE RESFRIAMENTO

e Limpar o termOmetro borrifando dlcool 70% em toda extensao da haste.

e Esperar secar e ligar o termometro.

e Aguardar a temperatura estabilizar;

e [nserir a haste ou sensor do termOmetro no centro do alimento que estd sendo resfriado.

e N3io deixar que o sensor toque os lados ou o fundo do recipiente (este pode estar mais frio ou mais quente que o
alimento e a leitura pode nao ser correta).

e Verificar a temperatura em pelo menos dois pontos diferentes, especialmente em alimentos de grande volume.

e Esperar a temperatura estabilizar, fazer a leitura e o registro em planilha apropriada.

e Todos os alimentos submetidos a cocgao e posteriormente resfriados em equipamentos de refrigeracao, devem ter a

temperatura controlada de 60°C para 10°C em 2 horas (exemplo: sobremesas, saladas).
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POP 07

MANUTENCAO PREVENTIVA E
CALIBRACAO DE EQUIPAMENTOS

OBJETIVO

e Descrever os procedimentos relacionados com manutencdo, verificacdo de temperaturas e

calibracao de equipamentos envolvidos, direta ou indiretamente, na produc¢do das refeigcoes.

QUEM DEVE REALIZAR? GLOSSARIO/DEFINICOES

e Funcionario designado pela direcao escolar. o .
e Afericao - € o ato de estabelecer a graduacao de

e Empresa especializada. , ,
um instrumento que serve para medir ou pesar

obedecendo a um padrao oficial.

RESULTADOS ESPERADOS
E ONDE APLICAR

e (Calibragdo - conjunto de operacoes que

estabelece, sob condi¢des especificas, a relacao

e Manter o funcionamento adequado dos entre valores indicados por um instrumento ou
equipamentos. sistema de medicdo e dos  valores

e Deve ser aplicado em todo equipamento utilizado correspondentes de uma grandeza determinada
na drea de produgao. por um padrdo de referéncia.

e Equipamentos - refere-se a maquinaria € demais

utensilios utilizados nos estabelecimentos.

FREQUENCIA

Diaria.



MATERIAIS NECESSARIOS

e Equipamentos de conservacdao dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e outros), bem
como os destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura localizado em local apropriado e em
adequado funcionamento.

e Planilhas para o registro das temperaturas.

e Documentos que comprovem a calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medicdo ou comprovante da
execugao do servico quando a calibragdo for realizada por empresas terceirizadas.

e Documentos que comprovem que os equipamentos € maquindrios passam por manuten¢ao preventiva.

e TermOmetros digitais ou analdgicos capazes de indicar temperaturas de congelamento (negativas) € temperaturas

acima de 190°C.

e TermOmetros embutidos em equipamentos de conservagao de alimentos quentes e frios (buffets).

MATERIAL DE APOIO

e POP ilustrado.

e FOR 05 — Registro de temperatura de equipamentos.

COMO REALIZAR

e Geladeiras - verificar a temperatura e observar se estd adequada para o armazenamento dos géneros alimenticios.
Anotar a temperatura em planilha especifica (FOR 05).

e Freezers — verificar a temperatura e observar se estd adequada para o armazenamento dos géneros alimenticios.
Anotar a temperatura em planilha especifica (FOR 05).

e Balcao de distribuicao — verificar a temperatura e observar se esta adequada para o acondicionamento dos alimentos
prontos. Anotar a temperatura em planilha especifica (FOR 05).

e Solicitar reparo, se necessario.

e Verificar se o reparo foi feito adequadamente.

TEMPERATURA DOS EQUIPAMENTOS

Equipamento Temperatura
Buftet de cadeia fria abaixo de 10°C
Buffets de cadeia quente acima de 80°C
Geladeira/ refrigerador abaixo de 5°C

Freezer entre -12°C e -18°C

e (Caso a escola possua outros equipamentos, aplicar também a manutengao preventiva e a calibragao.
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HIGIENE DOS ALIMENTOS

Cuidados necessarios para nao contaminar os alimentos

N3ao tocar nos alimentos com as maos sujas ou com ferimentos expostos.

Lavar as maos ao manipular alimentos e ao trocar de atividade.

Higienizar adequadamente as verduras, legumes e frutas, utilizando solucao clorada
(1 colher de sopa de dgua sanitdria para 1 litro de 4gua) e deixar de molho por 15
minutos. Apds, enxaguar em agua corrente. Este procedimento visa eliminar

possiveis microrganismos e/ou larvas de insetos presentes.

Conservar os alimentos sempre cobertos, para protegé-los da acao de insetos.

Cozinhar muito bem os alimentos. A temperatura adequada € de 74°C no centro do
alimento, pois mata e evita o crescimento de microrganismos.

Nunca provar alimentos utilizando os dedos ou o mesmo utensilio que estd sendo
usado na preparacao do alimento, ou seja, utilizar-se sempre de um utensilio limpo
para provar o alimento.




HIGIENE DOS ALIMENTOS

Cuidados necessarios para nao contaminar os alimentos

Evitar, quando possivel, tocar nos alimentos. Usar sempre um utensilio limpo.

N3o falar, cantar, tossir ou espirrar em cima dos alimentos.

Alimentos que tenham caido no chao devem ser sempre jogados fora.

N3o usar nenhum alimento estragado ou vencido.

Alimentos preparados niao devem ficar em temperatura ambiente, devendo ser
servidos imediatamente apds o preparo, para evitar a multiplicacdo dos

MICrorganismos.

N3o varrer o chao somente com vassoura, e sim, utilizar pano umido.




POP 08

HIGIENIZAQZAO DE VERDURAS,

LEGUMES E FRUTAS

OBJETIVO

e Definir critérios de higienizacao de vegetais e frutas.

QUEM DEVE REALIZAR?

e Os manipuladores de alimentos.

ONDE APLICAR

e Verduras, legumes e frutas.

MATERIAIS NECESSARIOS

e Bacia ou caixa plastica.
e Reldgio (para medir o tempo do molho).
e Agua.

® Agua sanitéria

MATERIAL DE APOIO

POP ilustrado.

FREQUENCIA

Sempre que houver preparagdes com vegetais,

legumes e frutas.

GLOSSARIO/DEFINICOES

Solucio clorada — Agua e cloro

e Diluicdo de solugao clorada a 200 — 250ppm:
e 10ml (1 colher de sopa rasa) de dgua sanitaria
para uso geral em 1 litro de agua.

e PPM - Parte por milhao

COMO REALIZAR

Selecionar as verduras, legumes e frutas, retirando as
folhas, partes e unidades deterioradas.

e Lavar em 4gua corrente os vegetais folhosos
(alface, escarola, rucula, agrido, etc.) folha a folha, e
as frutas e legumes um a um e colocd-los em
recipiente limpo.

e Colocar de molho por 15 minutos em solucao
clorada, utilizando 4gua sanitaria na diluicao de 200
ppm (1 colher de sopa de agua sanitaria para 1 litro
de 4gua).

 Enxaguar em agua corrente.

OBSERVACOES: Fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos com as mios e utensilios bem

lavados. A agua com solucdo clorada pode ser reutilizada até trés vezes no mesmo dia.



PREPARACAO DOS ALIMENTOS

Pré-preparo: Alimentos em geral

Observar se as caracteristicas dos produtos e embalagens estao adequadas;

Utilizar utensilios adequados na manipulacdo (exemplo: tdbuas e colheres de
polietileno, polipropileno ou altileno. NAO utilizar tdbuas ou colheres de madeira).

Manter o ambiente limpo e seco durante a manipulacao.

Lavar em agua corrente as embalagens impermedveis (latas) antes de abri-las.

Procurar abrir somente as embalagens dos produtos que serao utilizados para o
preparo de refei¢oes daquele horario, evitando assim que haja sobras.

Manter os alimentos que serdo utilizados para preparacao, ou jd prontos, em
recipientes cobertos por tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis.

Importante: Caso necessite manipular carnes e higienizar verduras no mesmo local e/ou utilizando os mesmos

utensilios, € necessdario que estes sejam lavados com 4gua e sabao entre uma atividade e outra.



SIGA AS RECOMENDACOES A SEGUIR
PARA A HIGIENE DOS ALIMENTOS:

Alimentos nao-pereciveis

(arroz, feijdo, macarrdo, leite, enlatados, e outros).

S

]
~\s
-

Aplique dlcool 70% ou solucao clorada,

Jﬁé na embalagem do produto;

- —

_—_ Deixe secar naturalmente.

O ~

Alimento pereciveis

(queijos, carnes, iogurtes, outros)

—
>

Para os casos em que a embalagem n3o seja
lacrada, substituir a embalagem, ou seja, retirar
o alimento da embalagem que comprou e
colocar em outro recipiente limpo.

<, Paraembalagem lacrada, como de produtos a
RN ) ]
L vacuo, iogurtes, outros, lave a embalagem
Oé , - .
1 com agua e solucao detergente, depois
aplique o dlcool 70% ou a solucio clorada,
deixe secar naturalmente e guarde.

Higienizar os ovos em dgua corrente, somente
( no momento em que serao utilizados.

N3o é recomendado o uso de produtos como
hipoclorito de sédio, detergentes liquidos.

Alimentos in natura

& u b (frutas, legumes e verduras)

- Selecione o alimento, retirando as partes deterioradas e ndo aproveitadas;

- Lave em d4gua corrente individualmente;

- Prepare a solugao clorada e despeje o alimento no recipiente com a solu¢ao e deixe-o imerso

pelo tempo recomendado;

- Enxague o alimento em agua corrente e seque com ajuda de papel toalha, guardanapo ou

secador manual de vegetais;

- Se ndo for para consumo imediato mantenha o alimento dentro da geladeira, em recipiente

tampado, para aumentar o tempo de conservagao.




COLETA DE AMOSTRAS

A guarda de amostras € uma medida de seguranga, caso seja necessario
esclarecimento de ocorréncia de enfermidade transmitida por alimentos prontos
para o consumo. Devem ser coletadas amostras prioritariamente em

estabelecimentos que servem refeicoes como almogo e jantar.

As coletas devem ser didarias e de todos os componentes do cardapio da refeicao
servida. A quantidade retirada deve ser de no minimo 100g e 0 armazenamento

deve ser feito por 72 horas (3 dias) sob refrigeracao até 4°C.

Dica

e Acondicione as amostras de cada dia em potes plasticos, identificando com a data da coleta.

e Apos trés dias de armazenamento as amostras podem ser descartadas.

e Uma dica para facilitar a organizacao das datas das amostras, é destinar uma caixa para dia da
semana - 22, 3%, 4%, 5% e 6°.

e A cada nova coleta, as amostras da caixa destinada aquele dia da semana sao descartadas, dando

espaco as novas amostras.

N 4B 44 488 488
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POP 09

COLETA DE AMOSTRAS DE ALIMENTOS

OBJETIVO

¢ Definir critérios para a coleta e guarda de amostras de agua e alimentos.

QUEM DEVE REALIZAR?

e Os manipuladores de alimentos.

MATERIAL DE APOIO

POP ilustrado.

FREQUENCIA

e (Coleta de 4gua: uma vez ao dia.
e Coleta de amostras de alimentos: a cada refeicao

preparada.

GLOSSARIO/DEFINICOES

e (Cada alimento preparado deve ser coletado em
sacos separados.
e ApOs 72 horas (trés dias) as amostras devem ser

descartadas.

COMO REALIZAR

Alimentos prontos para o consumo

Identificar o saco coletor com nome da
amostra, data, hordrio e o nome do

responsavel pela coleta.

Proceder a higieniza¢ao das maos.

Abrir a embalagem ou o saco sem toci-lo

internamente nem sopra-lo.

Colocar a amostra do alimento em um saco
coletor - cada preparacdo separada (minimo de

cem gramas).

Retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem
contendo a amostra de acordo com o tipo de

embalagem utilizada.

Acondicionar sob refrigeragcao por 72 horas

(trés dias).



CONCLUSAO

Nesta perspectiva, o presente material educativo mostra a importancia de todos os atores sociais envolvidos na alimentagao
escolar, principalmente reconhecendo que as cozinhas das escolas, mesmo sendo semelhantes a uma estrutura fisica domestica
devem ser reconhecidas como Unidades de Alimentacdo e Nutricdo que ofertam refeicoes em larga escala. Desta forma,
sugerimos a utilizacao deste documento que visa o cumprimento das Boas Praticas € a necessidade do constante monitoramento
através de ferramentas de gestao em SAN como a lista de verificacao, planos de a¢oes corretivas € a implementacao do manual de
Boas Praticas, POP's e FOR.

Estas ferramentas em conjunto contribuirdo para a realizagdo de formag¢ao permanente, sendo executados pelo responsavel

técnico especializado, nesse caso nutricionista, com finalidade de promover mudancas significativas na alimentagdo escolar.

Vale ressaltar que o Programa Nacional de Alimentagao Escolar € o mais antigo € importante, em termos de garantia do direito
humano a alimentacdo adequada e saudavel para todos os escolares. Nao € responsabilidade de apenas um ator social especifico
para a realizacdo das boas praticas, essa deve ser compartilhada por todos os envolvidos na alimentagdo escolar, principalmente
para garantir o sucesso do programa e o oferecimento de uma alimentacdo sauddvel (contribuindo para o crescimento,
desenvolvimento biopsicossocial e rendimento escolar) e adequada no ponto de vista da sustentabilidade ambiental, financeira,

econOmica, social e que respeita a diversidade cultural.

e ¥
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