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MANUAL DE BOAS PRATICAS NA ALIMENTACAO ESCOLAR

|. APRESENTACAO

A Alimentacdo Escolar se constitui em um dos alicerces do processo de
aprendizagem. Nela estédo contidos todos os subsidios nutricionais que possibilitardo o
crescimento e o0 desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o melhor

rendimento escolar e a formagéo de praticas alimentares saudaveis dos alunos.

O (A) merendeiro (a) desempenha papel de fundamental importancia, ndo sé
por preparar a alimentacdo, mas, principalmente, pela responsabilidade que tem em

garantir a oferta de alimentos seguros aos alunos.

Assim sendo, apresentamos aqui este material que foi produzido para auxiliar
vocé — merendeiro (a), a implementar no dia a dia de trabalho condi¢cbes de seguranca
e praticidade, visando a protecéo da saude dos nossos alunos.

Os procedimentos descritos serdo desenvolvidos, implantados e monitorados,
visando estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento evitara a
contaminacao direta ou cruzada e a adulteracdo do produto, preservando sua
gualidade e integridade por meio da higiene antes, durante e depois da manipulacdo

dos alimentos.

Il. DEFINICOES

Para efeito deste Manual, considera-se:

1. Alimentos preparados: sédo alimentos manipulados e preparados em servigos
de alimentagéo, embalados ou néo, subdividindo-se em trés categorias:

a. Alimentos cozidos e prontos para 0 CONsumo;
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b. Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura
ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo;
c. Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente,
prontos para o0 consumo.
Anti-séptico: operacdo que visa a reducdo de microrganismos presentes na
pele em niveis seguros, durante a lavagem das méos com sabonete anti-séptico

ou por uso de agente anti-séptico apos a lavagem e secagem das maos.

Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacédo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade

dos alimentos com a legislagéo sanitaria.

Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a salde humana ou

gue comprometam a sua integridade.

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora
acOes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o
acesso e ou a proliferagcdo de vetores e pragas urbanas que comprometam a

gualidade higiénica sanitaria do alimento.

Desinfeccao: operacdo de reducédo, por método fisico e ou agente quimico, do
namero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénica

sanitaria do alimento.

Higienizacdo: operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a

desinfeccéo.

Limpeza: operacdo de remocdo de substancias minerais e ou organicas

indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.
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9. Manipulacdo de alimentos: operacdes efetuadas sobre a matéria-prima para
obtencdo e entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas

de preparacédo, embalagem, armazenamento, transporte e distribuigc&o.

10.Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de alimentacdo que

entra em contato direto ou indireto com o alimento.

11.Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacdes realizadas
pelo estabelecimento, incluindo, no minimo, os requisitos higiénico-sanitarios
dos edificios, a manutencéo e higienizacdo das instalacdes, dos equipamentos
e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle integrado de
vetores e pragas urbanas, a capacitacao profissional, o controle da higiene e
salde dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle e garantia de

qualidade do alimento preparado.

12.Medida de controle: procedimento adotado com o objetivo de prevenir, reduzir
a um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou biolégico que

comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

13.Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos ‘in natura”, produtos
semi-preparados ou produtos preparados para 0 consumo que, pela sua
natureza ou composicao, necessitam de condi¢cdes especiais de temperatura

para sua conservagao.

14.Registro: consiste de anotacdo em planilha e ou documento, apresentando

data e identificacdo do funcionéario responséavel pelo seu preenchimento.

15.Residuos (lixo): materiais a serem descartados, oriundos da area de

preparacao e das demais areas do servi¢co de alimentacao.

16. Saneantes: substancias ou preparacdes destinadas a higienizacéo, desinfeccao
ou desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares

de uso comum e no tratamento de agua.
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17.Servico de alimentacdo: estabelecimento onde o alimento é manipulado,

preparado, armazenado e consumido.

18.Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de
forma objetiva que estabelece instrucbes sequenciais para a realizacdo de

operacdes rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos.

IIl. DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS - DTA’s
O que sao?

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) sdo enfermidades causadas pela
ingestao de agua e alimentos contaminados (ex: bactérias, pesticidas, metais pesados,

etc.).

As mas condi¢cdes de producdo, armazenagem, processamento, manipulacéo e
conservacao dos alimentos, associados a falta de saneamento, contribuem para maior

ocorréncia dos casos de DTA’s.

Alimentos que sdo manipulados incorretamente sdo responsaveis pela maior

parte das doencas transmitidas pelos alimentos.

CARACTERIZACAO DAS PRINCIPAIS DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS
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Nauseas, vOmitos,

ocasionalmente
diarréia, dores

abdominais.

Diarréia aquosa,

dores abdominais,

nauseas e

vOmitos.

Nausea, vomitos,
diarréia, dores

abdominais.

Dores abdominais
intensas, diarréia

e gases.

Arroz, produtos
ricos em amido,
molhos, pudins e

sopas.

Carne, leite,
vegetal cozidos e
produtos de

cereais.

Produtos carneos,
frango, produtos
de confeitaria,
doces e salgados,
produtos muito

manipulados.

Carnes cozidas e
assadas, molhos e

sopas.
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alimentos prontos em
temperaturas

inadequadas.

Manutencao de
alimentos prontos em
tempo/temperatura
inadequados;
reaguecimento

insuficiente.

Contaminacéo do
alimento por
manipuladores,
equipamentos e
utensilios;
manutencao de
alimentos prontos em
tempo/temperatura

inadequados.

Descongelamento em
temperatura
inadequada;

resfriamento lento;
reaquecimento

insuficiente.



IPOJUCA

UM NOVO TEMPO
Secretaria de Educacao
Diretoria de Administra¢do e Finangas
Nucleo de Alimentagdo e Nutri¢cdo Escolar

Matéria prima

contaminada na
Dores ) L
o origem; contaminagao
abdominais, _
o . Carne bovina e de cruzada de
diarréia, calafrios, . _ _
aves, produtos a ingredientes crus de

Salmonelas febre, nausea, mal ) )
base de ovos crus origem animal;
estar, dores . .
(sem coccéo). manutencéo de
musculares, _
. alimentos prontos em
cefaléia.
tempo/temperatura
inadequados.
Vertigem, viséo
dupla ou borrada,
boca seca,
dificuldade para
deglutir, falar,
respirar, fraqueza
Clostridium botulinum muscular, Conservas
Intestino preso, (principalmente as Elaboragao
dllata(;ao das Caseiras) de inadequada de
pupilas, paralisia vegetais, peixes e alimentos e
respiratoria, camnes, mel, conservas.

sintomas palmito.
gastrintestinais

que podem

preceder os

neuroldgicos.
Frequentemente

evolui para 6bitos.
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Dores Refrigeragéo
abdominais, Pescados de inadequada;
VibrioParahaemolyticus . .. . : . :
diarréia, nauseas,  origem marinha, cozimento
vomitos, febre, geralmente insuficiente;
calafrios e ingeridos crus. contaminacéo
cefaléia. cruzada.
Febre, cefaléia, ) B Cozimento
i . Leite, queijo )
nauseas, vomitos, R inadequado; falhas na
o fresco, paté, _ q
: : abortos, pasteurizacdo do
Listeria o carnes ' . i
meningite, leite; refrigeracdo
monocytogenes . processadas.
encefalite. prolongada.

Contaminagéao por

manipuladores;
Escherichia coli

Dores refrigeracéo
Abdominais, Diversos insuficiente;
Patogénica _ _ _ _ _
diarréia, vbmitos, = alimentos e agua. cozimento
nausea, cefaléia. inadequado; limpeza
inadequada de
equipamentos.
Ingestéo de leite cru e
Dores carnes de ave crua
abdominais, ou semi crua,
diarréia pasteuriza¢ao ou
Campylobacter (Frequentemente Leite cru, figado cozimento
iefuni com MUco e de boi, n?arlscos inadequado;
crus, agua. contaminacao

sangue), cefaléia, _
cruzada; manuseio de
febre, pouca

produtos crus.
vontade de comer,
nauseas e

vOmitos.
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IV. PROCEDIMENTOS TECNICOS DE HIGIENE PESSOAL

O conceito de higiene pessoal refere-se ao estado geral de limpeza do corpo e

da roupa das pessoas que manipulam os alimentos.

A primeira medida a tomar para minimizar os riscos de contaminacdo por parte
dos funcionarios é a sua formacao em praticas de higiene pessoal. Qualquer pessoa,
mesmo que seja saudavel, podem contaminar os alimentos com microrganismos que

causam doencas a quem consome esses alimentos.

Muitos dos microrganismos vivem em diversas partes do nosso corpo, onde
normalmente ndo causam doencas, mas quando presentes nos alimentos podem

causar infec¢des ou intoxicagoes.

Um manipulador de alimentos tem que manter uma boa higiene, para néo
transmitir microrganismos aos alimentos. Estes, quando encontram as condicdes
adequadas para se multiplicarem, podem causar doencas graves nos consumidores.
Além dos casos de ma disposicao, febre, vémitos e diarréias, podem ocorrer até a
morte. E necessario que se tenha cuidado muito maior quando se trabalha com
criangas, pessoas doentes ou com o sistema imunolégico fragilizado, porque séo

extremamente sensiveis.

a)Asseio pessoal

e Tomar banho diario;

e Manter cabelos protegidos com touca;

e Fazer barba e bigode diariamente;

e Manter unhas curtas e limpas sem esmalte e sem base;

e Usar desodorante sem cheiro ou suave e nao utilizar perfumes;

e Nao utilizar maquiagem;
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e Nao utilizar adornos como colares, amuletos, pulseiras, fitas, brincos, relégios
e anéis, inclusive alianca;

e Higienizar as méos da maneira correta e na frequéncia indicada.

As maos devem ser higienizadas antes do inicio do trabalho, apds uso dos
sanitarios, ap6s manipulacdo de material cru ou contaminado e sempre que for

necessario.
b) Lavagem das maos

¢ Quando lavar as maos:

e Sempre que iniciar o trabalho;

e Sempre que se apresentarem sujas;

e Sempre que mudar de tarefa;

e Depois de manipular alimentos crus;

e Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz;
e Sempre que utilizar as instalagdes sanitérias;
e Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos e nariz;
e Depois de comer;

e Depois de fumar,

e Apos pegar em dinheiro;

¢ Depois de manipular e/ou transportar lixo;

e Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfeccao).
Como lavar as maos:

e Molhar as maos e antebragcos com agua corrente e potavel,

e Ensaboar bem as méos com o sabdo neutro, lavando bem os espacos
interdigitais, as palmas das méaos, os polegares e 0s antebracos;

e Lavar as unhas com escova prépria (que devera ser mantida limpa e seca

entre as utilizacdes);
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e Enxaguar em agua corrente e potavel até remover todo o sabéao;

e Secar as maos com papel toalha descartaveis nao recicladas.

c) Uso de uniforme

No local de manipulagdo de alimentos todo funcionario devera usar a
indumentéria adequada, descrita abaixo, que deve ser mantida limpa e ser trocada

diariamente ou sempre que se apresentar suja:

e Calca comprida de cor clara;

e Camisa/camiseta com mangas curtas ou longas de cores claras;

e Sapato fechado com solado antiderrapante;

e Avental (sem bolsos) em tecido resistente, de cor clara, para atividades de
cozimento;

e Avental em napa, de cor clara, para utilizacdo em atividades com muita agua;

e Touca de protecao no cabelo;

e Luva descartavel em latex, quando necessario;

e Luva em borracha, quando necessario.

Na utilizacdo do uniforme devem ser cumpridas as seguintes regras:

e Utilizar somente nas dependéncias internas do estabelecimento e apresentar-
se para o trabalho com uniforme completo, bem conservado, limpo e com
troca diaria,;

e Utilizar meias limpas;

e Jamais utilizar panos ou sacos plasticos para protecédo do uniforme;

e N&o carregar no uniforme: canetas, lapis, batons, escovinhas, cigarros,
isqueiros, relégios e outros adornos que possam cair nos alimentos, deixando
todos os pertences pessoais em local especifico para este fim e distante dos

alimentos e da area de manipulacéo;
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e Usar constantemente touca de protecdo na cabeca de forma a cobrir
completamente os cabelos.
¢ Quando necessario o uso de Oculos, estes devem estar preso por um cordao

que passe por tras do pescoco.

d) Conduta pessoal

e NAO falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar, cuspir, fumar;

e NAO mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer;

e NAO experimentar alimentos diretamente com as maos;

e NAO assoar nem colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou se
pentear;

e NAO utilizar lentes de contato ao manipular alimentos;

o NAO deixar roupas e objetos pessoais nas areas de manipulacéo de alimentos;

e JAMAIS enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta,

e JAMAIS fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

e NAO utilizar nenhum tipo de log&o ou creme nas maos;

¢ NUNCA trabalhar diretamente com alimento quando apresentar problemas de
saude ou qualquer tipo de lesdo nas maos, sem comunicar a direcao, para que

0 mesmo tome a providéncia cabivel.

e) Controle de Saude

O controle de salude dos manipuladores de alimentos tem carater de prevencéo,
rastreamento e diagnostico precoce dos agravos a saude relacionados ao trabalho,
além da constatacdo da existéncia de casos de doencgas profissionais. Assim sendo, o0
seu objetivo ndo é tdo somente a prevencao da contaminacdo dos alimentos € também
a promocao e preservacao da saude dos trabalhadores, que consequentemente, em

pleno estado de saude, ndo oferecerao riscos a produ¢do dos alimentos.
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Todos (as) os (as) merendeiros (as) devem realizar, obrigatoriamente, 0s
exames médicos: avaliagdo clinica, hemograma, coprocultura, coproparasitolégico,

VDRL e/ou outros conforme determinacdo médica.

Para cada exame médico realizado serda emitido o Atestado de Salde
Ocupacional — ASO, em 2 vias. A primeira via do ASO ficara arquivada em seu local de

trabalho (unidade escolar) e a segunda, sera entregue ao trabalhador.

A direcdo da escola devera ser imediatamente contatada quando qualquer
manipulador de alimentos tenha contraido ou suspeite de ter contraido uma doenca
contagiosa, sofra de uma doenca de pele (tais como erupc¢des, furanculos, feridas
infectadas, etc.), doenca do aparelho digestivo acompanhada de diarréia, vbémito ou
febre, dores abdominais, inflamacéo da garganta, nariz, olhos ou ouvidos, tosse, gripe

ou corrimento nasal.

f) Capacitacdo em Manipulacao de Alimentos

Todos os funcionarios da escola que entram em contato com alimentos devem
ser qualificados tecnicamente nos requisitos minimos de higiene pessoal, manipulacéo
higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos, através de cursos

especificos e periddicos.

O responsavel em planejar e/ou organizar os treinamentos necessarios para a
capacitacao dos manipuladores € o] setor de Alimentacéao
Escolar/fCOPRAE/SUPAI/SED. Estes séo desenvolvidos totalizando uma carga horaria

de, no minimo, 9 horas, distribuidas de acordo com o tema abordado.

A unidade escolar deve manter em arquivo os certificados de participagdo dos
funcionérios nos treinamentos de qualificacdo a que sdo submetidos, incluindo os

responsaveis pelo(s) curso(s), a carga horaria e o conteudo programatico.
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V. PROCEDIMENTOS TECNICOS DE HIGIENE AMBIENTAL

A higiene ambiental da unidade escolar compreende as operacfes de
higienizacao da estrutura fisica (piso, paredes, janelas, etc.) da cozinha e do depésito,
realizadas de maneira frequente para minimizar os riscos de contaminacdo dos

alimentos.

Como primeira etapa da higienizagéo, deve-se proceder a limpeza, que consiste
em remover as substancias visiveis indesejaveis como terra, poeira, gordura, restos de
comida e outras sujidades, utilizando agua potavel e sabdo ou detergente. Em seguida
devesse fazer a sanitizagdo para remover ou reduzir a niveis aceitaveis 0s
microrganismos, invisiveis a olho nu. Apés aplicacéo de sanitizante (agua sanitaria), as
superficies devem ser enxaguadas em agua corrente. Nos casos onde for utilizado o

alcool 70°, ndo deve haver enxague.
De maneira geral, os procedimentos de higienizagdo ambiental devem ser realizados:

¢ No inicio do trabalho;

e Depois de cada uso;

e Quando comecar a trabalhar com outro tipo de alimento;

¢ Os intervalos periddicos se os utensilios estiverem em uso constante para o

mesmo tipo de alimento (no maximo a cada duas horas).

N&o é recomendado nos procedimentos de higiene ambiental:

e Varrer a seco nas areas de manipulacao;
e Usar la e palha de aco;

e Reaproveitar embalagens de produtos de limpeza;
e Usar nas areas de manipulacdo os mesmos utensilios e panos utilizados em

sanitarios.
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Vassouras, rodos, baldes, escovas e outros equipamentos utilizados na
higienizacdo do ambiente ndo devem ser aproveitados para higienizar utensilios e

superficies que entram em contato com os alimentos.

Todos os equipamentos de limpeza devem ser mantidos limpos, em bom estado
de conservacdo e armazenados adequadamente, em local separado dos alimentos,

préoximos a cozinha.

Para facilitar a realizacdo da higienizacdo de forma correta, apresentamos o

cronograma de limpeza abaixo:

a) Procedimento Operacional Padronizado - POP

ITEM /INATUREZA

) FREQUENCIA METODO DE HIGIENIZACAO PRODUTOS
DA SUPERFICIE
1. Recolher os residuos;
2. Lavar com detergente;
Pisos: 3. Esfregar; Detergente
) Diria 4, Enxaguar com agua; neutro; Agua
Rodapeés. ' _ ) Sanitaria.
5. Retirar o excesso de agua
com rodo;
6. Deixar secar naturalmente.
1. Lavar com detergente;
2. Esfregar; Detergente
Paredes. Semanal.
3. Enxaguar com agua; neutro.

4. Deixar secar naturalmente;

Secretaria Municipal de Educagdo
Complexo Educacional do Ipojuca, PE — 060 — KM 18 — S/N — CEP: 55590-000
Fone: 3551-1191/3551-0428



IPOJUCA

PREFEITURA DO

UM NOVO TEMPO

Secretaria de Educacao
Diretoria de Administra¢do e Finangas
Nucleo de Alimentagdo e Nutri¢cdo Escolar

Ralos. Diaria.

Bancadas; o
) Diaria.
Mesas de apoio.

Utensilios em

geral (caneca,

Conforme o uso.

prato, talheres,

assadeiras, etc.).

Recolher os residuos;
Lavar com detergente;

Esfregar com escova especifica

para esse fim;
Enxaguar com agua;

Deixar secar naturalmente

. Recolher os residuos;
. Lavar com agua e detergente;
. Enxaguar com agua;

. Retirar o excesso com rodo

especifico para pia;

. Desinfetar, borrifando com alcool

70°;

. Deixar secar naturalmente.

. Tirar a sujeira, esfregar com agua

e detergente;

. Enxaguar em &gua corrente e

agua quente no caso de gordura;

. Desinfetar, borrifando com alcool

70°,

. Deixar secar naturalmente;

. Guardar em local limpo e seco.

Panelas e assadeiras devem ser
guardadas viradas para baixo e

os talheres devem ser cobertos.
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Detergente
neutro; Agua

sanitaria.

Detergente
neutro; Alcool
70°.

Detergente
neutro; Alcool
70°.
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Forno; Fogéo. Conforme o uso

Batedeira;
Liquidificador;

Processador;

Conforme o uso.

Fatiador de

Alimentos.

Partes moveis:

1. Retirar as partes moveis;

2. Limpar com esponja, detergente

e agua ou produto especifico;

3. Enxaguar e deixar secar

naturalmente. Partes fixas:

1. Limpar com esponja de ago
umedecida em solucéo de agua e
detergente;

2. Remover a espuma com pano
préprio umido;
3. Desinfetar, borrifando solucéo de

alcool 70°;

4. Deixar secar naturalmente.

Partes moveis:

1. Retirar e colocar de molho na

agua e detergente;

2. Esfregar com escova especifica

para esse fim;
3. Enxaguar com agua;

4. Desinfetar, borrifando solucéo

de alcool 70°;

5. Deixar secar naturalmente.

Partes fixas:

1. Limpar com esponja umedecida

com agua e detergente;

2. Tirar a espuma com pano Umido

€ secar com pano seco.
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Detergente
neutro; Alcool
70°.

Detergente
neutro; Alcool
70°.
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Panos.

Os panos néo
devem
sermisturados,
cada setor deve  conforme o uso.
ter o seu pano
proprio.

Geladeira;
Semanal.
Freezer.

1. Separar os panos segundo suas

areas (pia chéo, sanitario);

2. Lavar com 4gua, sabao, agua

sanitéria e escova;

3. Esfregar bem até tirar toda
sujeira;

4. Enxaguar em agua corrente;
5. Torcer bem;

6. Secar em local limpo, e bem

ventilado.

1. Desligar o equipamento;

2. Retirar todos os alimentos e

deixar as portas abertas;
3. Descongelar naturalmente;

4. Limpar a parte de dentro com

esponja, detergente e agua;
5. Enxaguar em agua corrente;

6. Retirar o excesso de 4gua com

pano préprio;
7. Desinfetar borrifando alcool 70°;

8. Fechar a porta e ligar para

recuperar a temperatura;

9. Colocar os alimentos.
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Sabéao
neutro;
Agua
sanitaria.

Detergente
neutro; Alcool
70°,
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Prateleiras; _
Quinzenal.
Estrados.
Janelas;
Mensal.
Portas.
Telas.
Mensal.
Luminéarias;
Interruptores;
Tomadas. Mensal.
Teto;
Semestral.
Forro.

1. Retirar todos os alimentos;

2. Limpar com pano umedecido

com agua e detergente;

3. Retirar o detergente com pano
Umido;
4. Deixar secar naturalmente;

5. Recolocar os alimentos tomando
cuidado para que todas as
embalagens estejam bem
fechadas.

1. Lavar com 4gua e detergente;
2. Esfregar com escova, enxaguar
com agua corrente;

3. Deixar secar naturalmente.

1. Lavar com 4gua e detergente;

2. Esfregar com escova, enxaguar

com agua corrente;

3. Deixar secar naturalmente.

1. Limpar com pano umedecido

com &gua e detergente;

2. Esfregar com escova, retirar o

detergente com pano Umido;

3. Deixar secar naturalmente.
1. Lavar com detergente e
enxaguar manualmente ou com

maquina propria para este fim.
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Detergente

neutro.

Detergente

neutro.

Detergente

neutro.

Detergente

neutro.

Detergente

neutro.
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b) Reservatorio de agua

A higienizacdo dos reservatorios de dgua deve ser realizada semestralmente ou
sempre que necessario, por empresa especializada ou funcionéario da escola, conforme

0 procedimento a seguir:

e Amarrar a béia ou fechar o registro de entrada de agua no reservatério;
esvaziar o reservatorio até a altura de cerca de um palmo de agua; fechar a
saida de agua,;

e Escovar as paredes internas e o fundo com a agua que restou utilizando
escova de fibra vegetal ou sintética, desprendendo todo o residuo e matéria
organica (ndo usar sabao, detergente ou outro produto); retirar os residuos do
fundo do reservatorio com auxilio de um balde e um pano limpo, com cuidado
para ndo danificar as paredes; abrir 0s registros de saida e entrada da agua;

e Enxaguar bem as paredes com agua limpa, mantendo as torneiras abertas
para que ndo sobrem residuos nos canos; fechar a entrada da agua;

e Banhar todo o interior do reservatério com *solucéo clorada, deixando as
torneiras abertas para que esta solugdo escorra pelos canos; aguardar 30

minutos; abrir a entrada da agua;

e Enxaguar com &gua limpa, mantendo todas as torneiras abertas para
enxaguar bem toda a tubulagdo; fechar todas as torneiras; encher o

reservatorio; fechar e manter o reservatério bem tampado.

Sempre que realizar a limpeza do reservatorio de agua,
devem, obrigatoriamente, ser anotados, em formulario especifico, a data, o(s)

produto(s) utilizado(s) e o(a) responsavel/empresa pela limpeza.
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VI. PROCEDIMENTOS TECNICOS DE HIGIENE DOS ALIMENTOS

Os legumes, verduras e frutas quando processados e ingeridos crus, devem

antes ser lavados e desinfetados, da seguinte forma:

a) Verduras:

e Escolher as folhas uma a uma, retirando as estragadas e lavando folha por
folha em agua corrente, retirando as sujeiras;

¢ Numa vasilha de plastico, vidro ou louca deixar as folhas totalmente de molho
em *solucdo clorada para desinfeccéo por 30 (trinta) minutos;

e Enxaguar em 4gua tratada ou em agua potavel corrente e escorrer bem.

b) Legumes e frutas:

e Escolher um a um, separando os estragados e 0s que mostrem sinais de
apodrecimento;

e Lavar bem em agua corrente, retirando a terra e as sujeiras;

e Sem retirar as cascas deixar de molho numa vasilha de plastico, vidro ou louca,
com a solucao clorada por 30 (trinta) minutos;

e Colocar em escorredor, até escoar toda a solucéo clorada,;

e Retirar a casca, se necessario, e enxaguar com agua tratada ou potavel.

VIl. COZINHA

Unidade com area restrita, destinada a recepcéo, limpeza, preparo, esterilizacdo
e distribuicdo da merenda.

« Pontos criticos de Manipulacao
 Higienizagcdo do manipulador;
 Higiene e Qualidade dos Utensilios;

o Infraestrutura.
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a) Limpeza dos Equipamentos

A Seguranca no preparo e distribuicdo das refeicdes ndo € garantida se néo
houver uma higienizacéo correta dos utensilios, equipamentos. A limpeza deve ser
feita em uma pré-lavagem com agua para a remocao dos residuos com restos de
alimentos, sujidades e poeiras, etc. Os utensilios deverdo estar sempre bem
guardados e protegidos, recomenda-se sua higienizacdo antes e depois de utiliza-
los.

b) Higienizacdo do Manipulador

e Uniforme completo composto por camiseta de manga longa ou curta sem bolso
acima da cintura, calca, meia, calcado fechado e antiderrapante, e touca ou
rede para cabelos;

eDeve ser de cor clara, estar sempre limpa e ser utilizada somente nas
dependéncias internas da instituicao;

eDeve apresentar bom estado de conservacdo, sem rasgos, manchas, partes
descosturadas ou furos;

e Deve ser trocada diariamente;

¢) O manipulador deve manter o asseio pessoal, devendo ser orientado quanto
a

e Banho diario;

e Escovacédo dos dentes apos as refeicbes;

e Cabelos presos e protegidos com toucas;

¢ Quando do sexo masculino, barba feita diariamente;
e Unhas curtas, sem esmalte ou base;

e Uso de desodorante inodoro;

e Sem maquiagem;

e Sem adornos.

Secretaria Municipal de Educagdo
Complexo Educacional do Ipojuca, PE — 060 — KM 18 — S/N — CEP: 55590-000
Fone: 3551-1191/3551-0428



IPOJUCA

UM NOVO TEMPO
Secretaria de Educacao
Diretoria de Administra¢do e Finangas
Nucleo de Alimentagdo e Nutri¢cdo Escolar

26

d) A higienizagdo das maos deve ocorrer sempre que:

Chegar ao trabalho;

Utilizar os sanitarios;

Tossir, espirrar ou assuar o nariz;

Usar panos ou materiais de limpeza;

Fumar,;

Recolher lixo e outros residuos;

Antes de iniciar o trabalho;

Tocar em alimentos nao higienizados ou crus;

Tocar em embalagens e/ou utensilios ndo higienizados
Pegar em dinheiro;

Houver interrupcao do servico;

Antes e ap0s o uso de luvas, dentro das rotinas definidas para cada

procedimento.

e) Infraestrutura:

Piso: Ceramico, resistente, impermeavel e de facil limpeza. Apresenta-se ralos
com protecao nos setores de higienizacao e preparo dos alimentos;

Paredes: Revestidas com material liso, resistente, impermeéavel e de facil
limpeza,

Teto: Construcao de laje, revestido e pintado com tinta impermeavel;
lluminacdo: Com boa intensidade proporcionando boa visualizagdo sem
comprometer a higiene. As luminarias possuem telas evitando acidentes e/ou
explosoes;

Portas: De aluminio de facil limpeza, com janela de vidro para melhor
iluminacéo do local;

Ventilagcdo: As janelas apresentam-se dimensfes adequadas, com area

minima equivalente a 1/8 da area do piso. As aberturas das janelas devem ser
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protegidas do sol e da chuva e possuem telas de protecdo contra insetos e
pragas.

f) A cozinha deve possuir possui:
e Armarios para armazenar matérias primas como leite em pé, farinhas,
adocantes, utensilios e outros;

e Armario para guardar material e equipamentos de limpeza, que devem ficar
separados dos alimentos;

e Fogao/micro-ondas para preparo, das mamadeiras;

e Apresentam-se pias com sabdo liquido e toalhas descartaveis para
higienizacdo das maos.

e Lixeiras com pedal e sacos plasticos para lixo.

Como alternativa a este ambiente, sugere-se o preparo dos alimentos na prépria
cozinha. O importante € que seja feita a higienizacdo dos utensilios com todos os
cuidados necessarios.

VIIl. LACTARIO

Unidade com &rea restrita, destinada a recepcdo, limpeza, preparo, esterilizacdo
e distribuicdo de mamadeiras e alimentos das criangas de 0 a 2 anos.

e Pontos criticos de Manipulacao

Qualidade do produto apés aberto;

Qualidade e temperatura da agua

Higieniza¢do do manipulador;

Higiene e Qualidade dos Utensilios;
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a) Limpeza dos Equipamentos

Nas Creches o método permitido para a higienizacdo dos equipamentos é a
fervura das mamadeiras e utensilios de preparo de alimentos e das formulas infantis.
Por tanto, recomenda-se aquecer a gua em uma panela em fogo médio até atingir o
ponto de fervura; desligar o fogo, e em seguida, emergir os utensilios na agua
fervente, mantendo-os em contatos com a agua por 10 a 15 minutos, tampando-se a
panela.

b) Higienizagdo do Manipulador

¢ Uniforme completo composto por camiseta de manga longa ou curta sem bolso
acima da cintura, calca, meia, calcado fechado e antiderrapante, e touca ou
rede para cabelos;

eDeve ser de cor clara, estar sempre limpa e ser utilizada somente nas
dependéncias internas da instituicao;

eDeve apresentar bom estado de conservacdo, sem rasgos, manchas, partes
descosturadas ou furos;

e Deve ser trocada diariamente;

c) O lactarista deve manter o asseio pessoal, devendo ser orientado quanto a:

eBanho diario;

e Escovacgdo dos dentes apds as refeicdes;

e Cabelos presos e protegidos com toucas;

¢ Quando do sexo masculino, barba feita diariamente;
e Unhas curtas, sem esmalte ou base;

e Uso de desodorante inodoro;

e Sem maquiagem;

e Sem adornos.
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d) A higienizagéo das maos deve ocorrer sempre que:

e Chegar ao trabalho;

e Utilizar os sanitarios;

e Tossir, espirrar ou assoar o nariz,

e Usar panos ou materiais de limpeza;

e Fumar;

¢ Recolher lixo e outros residuos;

¢ Antes de iniciar o trabalho;

e Tocar em alimentos ndo higienizados ou crus;

e Tocar em embalagens e/ou utensilios ndo higienizados

e Pegar em dinheiro;

e Houver interrupc¢éo do servico;

e Antes e apO6s o uso de luvas, dentro das rotinas definidas para cada
procedimento.

Ainda quanto ao aguecimento de mamadeiras, as recomendacfes da
AUSTRALIAN BREAST FEEDING ASSOCIATION GUIDELINES, 2011 sugerem:

e Verificar pelo menos 120 ml de férmula no frasco, para evitar
superaguecimento;

e Apenas aquecer a formula infantil fria retirada da geladeira;

e Sempre manter a mamadeira no equipamento em posicao vertical,

e Usar fornos de micro-ondas com poténcia maior de 700 W;

e Para frascos contendo 120 ml de férmula infantil ajustar o equipamento para

aquecimento para menos de 30 segundos;

e Para frascos contendo 240 ml de férmula infantil ajustar o equipamento para
aquecimento para menos de 45 segundos;

e Agitar e inverter o frasco pelo menos 10 vezes;

e Deixar os fracos descansarem por 1-2 minutos antes de testar a temperatura;
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e Testar a temperatura que a formula infantil atingiu ao toque, testando-se no

dorso da méao.

e ApOs realizagdo deste processo, ser consumido imediatamente.

e) Infraestrutura

e Piso: Ceramico, resistente, impermeavel e de facil limpeza. Apresenta-se ralos
com protecao nos setores de higienizacao e preparo dos alimentos;

e Paredes: Revestidas com material liso, resistente, impermeavel e de fécil
limpeza;

e Teto: Construcao de laje, revestido e pintado com tinta impermeavel,

e lluminacdo: Com boa intensidade proporcionando boa visualizacdo sem
comprometer a higiene. As lumindrias possuem telas evitando acidentes e/ou
explosoes.

e Portas: De aluminio de facil limpeza, com janela de vidro para melhor
iluminacgéo do local;

e Ventilacdo: As janelas apresentam-se dimensfes adequadas, com &area
minima equivalente a 1/8 da &rea do piso. As aberturas das janelas devem ser
protegidas do sol e da chuva e possuem telas de protecdo contra insetos e

pragas.

f) O lactario deve possuir:
e Armérios para armazenar matérias primas como leite em pd, farinhas,
adocantes, utensilios e outros;
e Armario para guardar material e equipamentos de limpeza, que devem ficar
separados dos alimentos;
e Fogao/micro-ondas para preparo, das mamadeiras;
e Pias com sabao liquidam e toalhas descartaveis para higienizacdo das méos.

e Lixeiras com pedal e sacos plasticos para lixo.
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Como alternativa a este ambiente, sugere-se o preparo dos alimentos na prépria
cozinha. O importante € que seja feita a higienizacdo dos utensilios com todos os
cuidados necessarios.

IX. ARMAZENAMENTO DOS GENEROS ALIMENTICIOS

A recepcdo dos géneros alimenticios deve ser realizada em &rea protegida e
limpa. Todos os produtos devem ser armazenados em local limpo e organizado, de
forma a garantir protecdo contra contaminantes. Devem estar adequadamente
acondicionados e identificados, sendo que sua utilizacdo deve respeitar o prazo de
validade. Para os alimentos dispensados da obrigatoriedade da indicacdo do prazo de

validade, deve ser observada a ordem de entrada dos mesmos.

Os géneros alimenticios reprovados ou com prazos de validade vencidos devem
ser imediatamente devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, devem ser
devidamente identificados e armazenados separadamente. Deve ser determinada a

destinacéo final dos mesmos.

No recebimento e armazenamento dos géneros alimenticios deve-se obedecer

as seguintes instrucoes:

e Controlar o estoque dos géneros por meio da ficha de controle de estoque;

e Registrar a data de entrada e saida dos géneros na despensa;

e Retirar os géneros alimenticios dos fardos (caixas de papeléo, sacolas plasticas,
caixotes, etc.) antes de coloca-los nas prateleiras, pois acumulam sujeira e
atrapalham a circulacéo de ar entre os produtos;

e Colocar os produtos com data de validade mais antiga para serem utilizados
primeiro. Nao utilizar produtos com o prazo de validade vencido;

e Nao abrir outro pacote, antes de ocupar 0 que estd em uso e amarrar 0S
pacotes abertos ou transferir os produtos para vasilha limpa com tampa,

identificando-a com a data de fabricacao, de validade e data em que foi aberto;
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e Material de limpeza, inseticida e objetos de uso pessoal ndo devem ser

armazenados junto dos alimentos;

e Nao deixar nenhum volume

em contato direto com 0 solo ou paredes da

despensa. Colocar em prateleiras e/ou estrados;

e Evitar forrar as prateleiras com papéis ou panos, pois podem acumular

sujeira,

e Manter as embalagens dos produtos sempre limpas;

e Manter a higiene da érea, retirando sucatas, materiais fora de uso,

embalagens vazias, etc.

No recebimento de produtos pereciveis, que necessitam de refrigeracéo (carnes,

leite e derivados, hortifrutigranjeiros, etc.), armazena-los o mais rapido possivel de

acordo com a necessidade do produto (congelado ou resfriado), conforme quadro

abaixo:

PRODUTO/ESPECIFICACAO
Carne congelada

Carne resfriada

Frios embutidos e defumados
(linguicga, salsicha, bacon, presunto)

Hortifrutigranjeiros

(Hortalicas, vegetais, frutas e ovos)

TEMPERATURA DE ARMAZENAGEM
-18°C

Ate 6° C

Até 10° C

Temperatura ambiente ou até 10° C

e Os produtos embalados em caixas de papeldo devem ser retirados das caixas

antes de serem colocados na geladeira ou freezer, por serem porosas,

isolantes térmicas, além de promoverem contaminacgdo externa;

Secretaria Municipal de Educagdo
Complexo Educacional do Ipojuca, PE — 060 — KM 18 — S/N — CEP: 55590-000
Fone: 3551-1191/3551-0428



IPOJUCA

UM NOVO TEMPO
Secretaria de Educacao
Diretoria de Administra¢do e Finangas
Nucleo de Alimentagdo e Nutri¢cdo Escolar

33

e Todos os alimentos prontos para o0 consumo ou pré-preparados, antes de
serem guardados devem ser cobertos com plasticos transparentes ou em
vasilhas com tampas;

e As frutas, verduras e legumes devem ser lavados e retirados todos os
residuos visiveis e as folhas ou partes estragadas antes de serem
armazenados na geladeira. Caso ndo seja possivel a pré-lavagem desses
alimentos, coloca-los em sacos plasticos transparentes e manté-los fechados
sob refrigeracao, para evitar que a sujeira se espalhe;

e Os alimentos enlatados (exemplo: milho, sardinha, polpa de tomate etc.)
depois de abertos devem ser transferidos para recipientes limpos, tampados,
identificados (nome do produto, data de fabricacdo, data em que foi aberto e
prazo de validade) e armazenados sob refrigeracdo de 4°C (geladeira);

¢ No armazenamento em geladeira, deve-se respeitar a seguinte ordem:
- prateleiras superiores: alimentos prontos para consumo;

- prateleiras do meio: 0os semi-prontos e/ou pré-preparados;

- prateleiras inferiores: alimentos crus (carnes, verduras), separados um do outro.

e Os alimentos armazenados em freezer devem estar em por¢gdes pequenas,
geralmente na medida utilizada para o seu preparo, pois uma vez o alimento
descongelado, ndo podera ser congelado novamente;

e Qualquer irregularidade com produtos deve ser informada ao responsavel,

para sua inutilizarao.

a) Congelamento de frutas:

As frutas devem ser limpas e os carocos retirados. Porcione as frutas na

guantidade usualmente utilizada. Coloque uma etiqueta com a identificacdo do

produto. As frutas congeladas devem ser consumidas em preparagcdes como bolos,

tortas e doces.
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b) Congelamento de hortalicas

Para congelar hortalicas é necessario fazer uma técnica
chamada branqueamento, que melhor conserva o sabor, cor e textura desses
alimentos:

1. Lavar as hortalicas desprezando as partes estragadas;

2. Mergulhar o alimento em &agua fervente e rapidamente coloca-lo em

agua fria, provocando um choque térmico.

Apoés o branqueamento, deixar escorrer bem a agua e armazenar as hortalicas

em sacos plasticos transparentes, limpos e identificados.

c) Congelamento de carnes:
As carnes, bem como aves e peixes devem ser limpos e partes ndo comestiveis
(como a gordura excedente) devem ser retiradas. Esses alimentos devem ser

porcionados em quantidades que serdo consumidas.

d) Alimentos que ndo devem ser congelados:
Ovo com casca, maionese, iogurte, banana, péra, verdura de folha, tomate,

batata, pepino, macarrao sem molho, cremes engrossados.

e) Descongelamento

Os alimentos devem ser descongelados sempre colocando-os no refrigerador ou
em temperatura ambiente por no maximo 4 horas, sob embalagem adequada, como
vasilhames plasticos limpos. Nunca deixar o alimento descongelando em contato direto

com cubas de pias e tanques.

f) Prazo de validade dos produtos manipulados:

Produtos que forem retirados da embalagem devem ser armazenados em
recipientes tampados e identificados, sob as condi¢cdes de temperatura e pelo prazo
indicado pelo fabricante.

Secretaria Municipal de Educagdo
Complexo Educacional do Ipojuca, PE — 060 — KM 18 — S/N — CEP: 55590-000
Fone: 3551-1191/3551-0428



IPOJUCA

UM NOVO TEMPO
Secretaria de Educacao
Diretoria de Administra¢do e Finangas
Nucleo de Alimentagdo e Nutri¢cdo Escolar

35

Alimentos manipulados e todos os demais que necessitam de baixas
temperaturas para sua conservagao, devem ter o prazo de validade descrito em sua
identificacdo, com prazo maximo variando conforme a temperatura do armazenamento
e o tipo de produto, de acordo com as tabelas abaixo:

Validade de alimentos congelados

Temperatura Tempo maximo de
armazenamento
0a-5°C 10 dias
-5a-10°C 20 dias
-10 a-18°C 30 dias
Abaixo de -18°C 90 dias

Validade de alimentos refrigerados

Alimentos Tempo maximo de
armazenamento
Pescados 1 dia
Misturas com maionese 1 dia
Sobras de alimentos 1 dia
Demais alimentos 3 dias
Ovos 2 semanas

X. REMOCAO DE LIXO

e Os residuos (lixo) devem ser retirados das areas de manipulagcéo diariamente,
guantas vezes forem necessarias, de forma a evitar contaminagdes e atracao

de pragas. Devem ser armazenados em area externa isolada da area de
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preparacdo, devidamente acondicionados, de onde sao recolhidos pela
empresa de coleta urbana;
e Utilizar lixeiras com pedal e tampa, manter todas as lixeiras limpas e

desinfetadas, e munidas com sacolas plasticas.

XI CONTROLE DE PRAGAS

Como acdes continuas de organizacdo e higiene com o objetivo de impedir
atracdo, o acesso, 0 abrigo e/ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas, todos os

manipuladores devem:

e Manter as areas livres de sujidades e residuos alimentares;

e Descartar o lixo com frequéncia e de maneira correta,

¢ Manter as latas de lixo limpas, em boas condi¢cdes e bem cobertas;

e Lavar, enxaguar e desinfetar as latas de lixo regularmente;

e Guardar adequadamente os alimentos para ndo atrair insetos;

e Manter as areas internas e seus arredores livres de papel, papeldo ou

embalagens e materiais em desuso.
A cozinha e depdsito devem possuir:

e Aberturas para areas externas fechadas ou teladas;
e Portas e janelas ajustadas ao batente;
¢ Ralos sifonados e com sistema de fechamento; instalagdes livres de fendas e
frestas.
Quando as medidas de prevencao adotadas n&o forem eficazes, o controle
guimico deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme
legislacdo especifica, com produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da

Saude.
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A escola devera contratar empresa especializada e legalizada para

aplicacdo detratamento quimico das areas internas e proximas a elas.

A empresa especializada deve emitir certificado de garantia do servi¢o, o qual
precisa ser renovado periodicamente e colocado em local de facil acesso,
comprovando a execugao do servigo e contendo as informagbes “estabelecidas em

legislacdo sanitaria especifica”.

Os manipuladores que atuam na limpeza devem tomar os cuidados a seguir
durante e apd6s a aplicacdo dos produtos quimicos pesticidas, para evitar a

contaminacgao de produtos, utensilios, loucas e equipamentos:

e Durante a aplicacdo do produto quimico, o piso deve ser mantido seco para
otimizar a eficiéncia do tratamento;

e Todos os alimentos e utensilios devem ser armazenados em refrigeradores
ou armarios antes da aplicacdo dos produtos quimicos;

e Antes de iniciar o turno no dia seguinte apos a aplicacdo, todas as superficies
gue entrarem em contato com alimentos deverdo ser devidamente

higienizadas, conforme procedimento descrito no POP de instalagdes.

*SOLUCAO CLORADA:

1 colher de sopa de 4gua sanitaria diluida em 1 litro de agua ou 100 ml de &gua

sanitaria diluida em 10 litros de agua.
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