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APRESENTACAO

A Secretaria Municipal de Educacao, por meio da Controladoria Geral e
Transparéncia, em pareceria com com o Conselho de Alimentacdo Escolar — CAE,
elaborou este manual de acordo com a Resolu¢cao/CD/FNDE n° 20, de 02 de
dezembro de 2020, que dispde sobre o atendimento da alimentacdo escolar aos
alunos da educacao basica no ambito do Programa Nacional de Alimentacao Escolar
— PNAE e a Resolucdo RDC n° 216, que dispde sobre o Regulamento Técnico de

Boas Préticas para Servi¢cos de Alimentacao.

O Manual de Boas Préaticas tem como objetivo orientar 0 grupo gestor,
supervisores e executores, sobre as condicdes que devem ser observadas para
garantir a seguranca alimentar, contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento
dos alunos e a melhoria do rendimento escolar. A disposicdo deste documento
abrange as atividades de manipulacédo, preparacdo, armazenamento, distribuicéo,

transporte, e como garantir a producao de alimentos seguros e saudaveis.
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1 INTRODUCAO

Este Manual intenciona estabelecer os principios fundamentais de higiene
necessaria durante os processos de aquisicdo, armazenamento, manipulacdo e
processamento dos alimentos, bem como na distribuicio da merenda escolar,
padronizando normas e procedimentos técnicos a serem utilizados, orientando os
profissionais envolvidos com alimentacdo nas escolas e centros municipais de
educacéo infantil, com objetivo de garantir o fornecimento de uma alimentacao segura

e de qualidade aos alunos da rede municipal de ensino de Teot6nio Vilela.
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A boa alimentacdo & um direito de todos, e a merenda escolar pode ser
considerada uma das bases do processos de aprendizagem, pois proporciona
subsidios nutricionais que contribuem para o melhor rendimento dos estudantes,
através do acesso regular e permanente a alimentos de qualidade e em quantidade

suficiente, tendo como base praticas alimentares promotoras de saude.

Assim sendo, estardo dispostas aqui essas praticas de organizagcao e higiene
necessarias a garantia de alimentos seguros, considerando todas as etapas desde a
selecdo dos fornecedores, compra, transporte, recebimento, armazenamento,
distribuicdo, organizacdo do estoque até o pré-preparo, preparo, e exposicdo da

refeicdo para o consumidor final.

O trabalho do manipulador de alimentos das instituices educacionais é de suma
importancia para a garantia da qualidade das refeicbes produzidas. Para isso, é
necessario que se tenha um bom conhecimento acerca da importancia das praticas
adequadas, pois assegurar higiene e qualidade nos processos que envolvem a
alimentacdo escolar € um importante fator para determinar a qualidade do servi¢co
prestado pelas escolas e contribui para a preservacdo, promocao e recuperacao da

sua saude nutricional e o bom desempenho na aprendizagem dos estudantes.



2 CONTAMINACAO DE ALIMENTOS

Doengas transmitidas por alimentos, mais comumente conhecidas como DTA's,
séo causadas pela ingestdo de alimentos ou bebidas contaminadas. Sao causadas
por bactérias, virus e fungos. Estes parasitas normalmente estao presentes no solo,
na agua, no ar e no intestino dos homens e dos animais e essas substancias toxicas
e 0s micrébios sao prejudiciais a saude, entram em contato com o alimento durante
a manipulacao e preparo esse processo é conhecido como contaminacao.

A maioria das DTA’s esta associada a contaminacédo de alimentos por micrébios
prejudiciais a saude. Eles podem deteriorar os alimentos deixando-os com cheiro e
sabor desagradaveis, causados por bactérias (principalmente
por Salmonella, Escherichia coli e Staphylococcusfebre). Os sintomas mais comuns
das DTA’S sdo falta de apetite, nauseas, vomitos, diarreia, dores abdominais e febre.

Quando esses parasitas sao transferidos para o alimento, pode ocorrer a
contaminacao cruzada. Geralmente isso acontece por falta de cuidados de higiene
durante a producdo e/ou manipulacdo dos alimentos ou quando ndo ha uma
inspecdo de qualidade no momento da chegada desse alimento, uso de bancadas
sujas, lixo na cozinha, alimento nao higienizado, usar a mesma faca, tabua para
cortar carnes e verduras. Exemplo: cortar com a mesma faca e na mesma tabua

carne crua e cozida sem antes higieniza-las.

UM POUCO MAIS SOBRE DTA’S!
Por que essas doencas ocorrem?

v Matéria-prima contaminada;

v Conservacao deficiente: se o alimento preparado nao for conservado
adequadamente, ou seja, através da refrigeragcao/congelamento, ou de
temperaturas mais elevadas para alimentos servidos quentes.

v Tratamento térmico inadequado: se o alimento ndao for cozido
adequadamente, ndo eliminara microrganismos a niveis seguros.

v Falta de condicOes de higiene: tanto do manipulador, quanto da area de
preparo, superficiesde bancadas, equipamentos ou utensilios sujos.

v Contaminacao pelos manipuladores: pode ser direta (quem prepara) ou
indireta (contaminagao cruzada).







3 CUIDADOS COM A HIGIENE PESSOAL

Quem trabalha com alimentos deve tomar os seguintes cuidados em relacao a

higiene pessoal:

e Asseio pessoal, com uniformes (de cor clara) conservados e limpos. Troca-los
diariamente e uséa-los exclusivamente nas dependéncias internas da Unidade

de Producao;

e As roupas e objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e

reservado para esse fim;
e Tomar banho todos os dias;

e Cabelos limpos e totalmente protegidos com rede ou touca. Os homens devem

barbear-se diariamente;

e Manter as unhas curtas e limpas, ja que elas podem conter diversos tipos de
bactérias prejudiciais a saude; sem esmalte, ou base, pois suas particulas

podem soltar-se e misturar-se aos alimentos, causando contaminacao;

e Nao usar anéis, pulseiras, relogios, colares e brincos, pois podem causar a
contaminacdo dos alimentos. Assim, durante a manipulacdo, devem ser

retirados todos os objetos de adorno pessoal e a maquiagem;
e Usar desodorantes sem cheiro ou suave e nao usar perfume;

e Usar sapatos fechados e manter os pés bem secos, a fim de evitar o

aparecimento de micoses.

Nas areas onde existem alimentos, € proibido:

e Fumar: enquanto a pessoa fuma, as bactérias da boca podem ser passadas
para o alimento. O habito de fumar leva a pessoa a tossir e a espirrar. As pontas
de cigarros contaminadas pela saliva e as cinzas podem cair sobre o alimento,

causando a sua contaminacao;



10

Assoar o nariz;
Circular sem uniforme (os visitantes devem usar touca e avental);

Espirrar, tossir ou falar sobre os alimentos, caso precise faca-o longe do

alimento e lave as méaos apés;
Colocar os dedos no nariz, boca ou orelha;
Passar as maos nos cabelos ou pentear-se;

Secar as maos e 0 suor com panos utilizados para secar louga ou com

gualquer peca do vestuario;

Provar alimentos com talheres e nédo lava-los antes de devolvé-los a panela;
Mexer em dinheiro;

Mascar gomas, palitos ou fosforos e chupar balas;

Trabalhar com alimentos sem proteger os ferimentos;

Carregar no uniforme caneta, lapis, batons, escovinhas, cigarros, isqueiros

ou relégios;
Tocar maganetas com as maos sujas;

Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

Usar celulares dentro da unidade de producéo.
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3.1 LAVAGEM DAS MAOS

Quando lavar as maos:
e Antes de iniciar o trabalho;
e Antes de manipular o alimento;

e Ao trocar de atividades, principalmente quando estiver manipulando alimento

cru e for trabalhar com alimento cozido;
e Antes de usar luvas e ap0és tira-las;
e ApOs utilizar os sanitéarios;
e ApOds tossir, espirrar, assoar 0 nariz ou se cocar;
e Apds comer ou fumar;
e Apoés recolher lixo e outros residuos;

e Apés uso de celular.

Como lavar as maos

1° Molhar maos e antebracos;
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2° Ensaboar bem as méos e os antebragos com sab&o liquido desinfetante;
3° Lavar cuidadosamente entre os dedos, costas das maos, polegares, unhas e pulso;
4° Depois passar agua corrente;

5° Secar com toalhas de papel descartaveis ou pano destinado apenas para uso do

mesmo.
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3.2 USO DE LUVAS

Utilizar luvas de borracha quando coletar e transportar o lixo, na higienizagéo
dos recipientes que armazenam o lixo e quando manipular produtos quimicos. Tome
cuidado com equipamentos quentes como forno e fogao, pois elas podem derreter,
use luvas térmicas. E necessario também o uso das luvas quando manipular o

alimento e no momento de servir as preparacoes.

3.3 USO DE UNIFORMES
Compostos por:
e Calca e camisa de manga de cor clara;
e Avental de cor clara, sem bolsos acima da cintura;
e Protetor de cabelo (touca, rede) que proteja totalmente os cabelos;

e Sapato fechado antiderrapante ou botas de borracha de cor clara, em bom
estadode conservagéo.
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3.4 ENTRADA DE VISITANTES

Evitar que qualquer pessoa que nao trabalhe dentro da Unidade de Producao
entre no ambiente. Caso seja necessario este deve seguir todas as normas de Boas
Préticas, ou seja, uso de toucas cobrindo todo o cabelo, retirar todos os adornos
(colares, pulseiras, anéis, brincos, relogios) e ndo entrar em contato direto com o
alimento, manter-se 0 mais distante possivel das areas onde os alimentos séo
manipulados.




4
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CUIDADOS HIGIENICOS SANITARIOS DO AMBIENTE

4.1 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

4.1.1 Talheres, louca, panelas, tabuas de corte entre outros

A higienizacao deve ser feita todas as vezes que forem utilizados:

Retirar o excesso de sujidade e/ou recolher os residuos;

Lavar com agua e detergente neutro ou sabao em barra;

Se necessario, deixar de molho em solugédo com o detergente neutro;
Enxaguar bem com agua corrente;

Borrifar alcool 70%;

Secar naturalmente, € importante ndo deixar os utensilios umidos, pois podem

ser fonte de proliferacao de fungos e bactérias;

Os utensilios direcionados ao aluno (kit do aluno) devem ser armazenados em
armario fechado, em bom estado de conservacéo, ou em vasilhames cobertos

com tule (ndo perfurar o tule, ele por si s6 permite a ventilacdo necessaria).

4.1.2 Geladeira e freezer

Higienizacdo semanal:

Para a limpeza do equipamento, seja geladeira ou freezer, € necessario

desligar inicialmente;

Retirar todo produto existente na geladeira e armazenar em uma caixa de
isopor contendo baterias de gelo, ou para outr equipamento, mantendo a

temperatura de estoque dos materiais;
Utilizar, primeiramente, esponja e sabao para limpeza interna e externa;
Passar um pano umido para retirar o excesso de sabdo existente;

Retornar os alimentos ao equipamento.
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4.1.3 Forno e fogéao
e Retirar os residuos com esponja ou fibraco;
e Aplicar o detergente com o auxilio de uma esponja ou fibraco;

e Retirar as pecas removiveis e colocar de molho com detergente desincrustante
por10 minutos;

e Enxaguar até aretirada completa do detergente;
e Aplicar o desincrustante por toda area fixa do fogdo com o auxilio de um fibraco;
e Deixar agir por 10 minutos;

e Enxaguar até a retirada completa do produto.
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4.1.4 Liqudificador ou qualquer outro equipamento de peca removivél

Retirar as partes soltas e enxagua-las em agua corrente;

Esfregar com uma esponja com detergente neutro até que toda a superficie

esteja limpa e enxaguar em agua corrente;

Borrifar alcool 70% e deixar secar naturalmente. E importante n&o deixar os

utensilios Umidos, pois podem ser fonte de proliferacao de fungos e bactérias;

Repetir o processo com a parte ndo desmontavel com cuidado para que o

motor ndo seja danificado;

Remontar o equipamento.

4.2 INSTALACOES

Assim como os utensilios, a higienizacao deve ocorrer da seguinte forma:

Retirar o excesso de sujidade e/ou recolher os residuos;

Lavar com agua e detergente neutro;

Enxaguar bem com agua corrente;

Aplicar desengordurante ou qualquer outro produto quando preciso;
Enxaguar bem com agua corrente;

Borrifar &lcool 70%;

Secar naturalmente.

A periodicidade deve estar de acordo com o volume e condi¢cfes de producao

ou, minimamente, como descrito abaixo:

Diariamente: pisos, rodapés, ralos, as areas de lavagem e producéo,

macanetas, lavatorios, cadeiras e mesas, recipiente de lixo;
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De acordo com o0 uso: equipamentos, utensilios, bancadas, superficies

de manipulacao, saboneteiras, borrifadores;
Semanalmente: paredes, portas, janelas, prateleiras, coifas, geladeiras;
Quinzenalmente: estrados ou similares e depésitos;

Mensalmente: luminarias, interruptores, tomadas, telas, teto.

Como nao deve ser
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BOAS PRATICAS NO MANUSEIO DO ALIMENTO

5.1 RECEPCAO DO ALIMENTO
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Observar a integridade da embalagem evitando latas amassadas ou alimentos

gue tiveram contato direto com o ambiente;

N&o receber alimentos estragados, amassados, com mau cheiro e prazos de

validade vencidos;

Checar a origem dos produtos de acordo com os érgaos reguladores.

5.2 ARMAZENAMENTO

Area deve possuir superficies lisas que permitam uma facil limpeza e ter
ventilacdo adequada, de forma a prevenir o desenvolvimento de bolores e

odores;

As substancias quimicas (detergentes, desinfetantes e outros) devem ser

guardadas em areas separadas;

Os alimentos ndo devem ser armazenados diretamente no chdo e sim

emprateleiras afastadas 10 cm da parede;

Janelas devem estar protegidas com telas e rodapés das portas com

protecao;
Colocar os produtos na ordem “o primeiro que entra, o primeiro que sai”;

Fazer controle dos produtos contidos em estoque, de entrada e saida
destes. Este processo evita desperdicios. O modelo de ficha de controle
de estoque, para executar no Programa Nacional de Alimentacdo Escolar

sera apresentado mais adiante.
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5.3 PRE-PREPARO

e O tempo de manipulacdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente

nao deve ultrapassar 30 minutos;

e Se 0 uso nao for imediato, retornar para geladeira em vasilhame protegido

por plastico ou tampa;
5.3.1 Pré-preparo de vegetais:
e Higienizar o local de lavagem dos vegetais;
e Seleciona-los, retirando as folhas, legumes e frutas danificadas;

e Lavar com agua os vegetais folhosos, folha a folha; as frutas e legumes,um
por um;

e Sanitizar os vegetais, que devem permanecer de molho por 15 minutos nas
solucdes sanitizantes (de acordo com instrucdes no rétulo) e enxaguados em
agua filtrada.

e

—
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5.3.2 Ovos:

e Antes de serem utilizados, € importante observar se 0s ovos hdo possuem
rachaduras, caso contrario devem ser descartados. Em relacéo ao seu correto

armazenamento, este deve seguir algumas regras:

e Se armazenados em temperatura de 10°C aproximadamente, utiliza-los em até
15 dias;

e Se armazenados em temperatura ambiente, utiliza-los em até uma semana;

e Ao armazenar 0s ovos ha geladeira, ndo colocar na porta, pois 0 processo de
abrir e fechar causa uma grande variacdo de temperatura, o que prejudica a
gualidade do produto. Preferivel armazenar em um vasilhame proprio para os
ovos dentro da geladeira (descartar a embalagem original);

e Os ovos devem ser lavados em agua corrente, somente no momento do uso;
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5.3.3 Carnes

e Carnes devem ser descongeladas no refrigerador, limpas, picadas e
temperadas;

5.3.4 Graos

e Os graos sao escolhidos, lavados em agua corrente e depois que toda a agua

escorrer é que se inicia o preparo.
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5.4 PREPARO

Assegurar-se que os alimentos atinjam alta temperatura quando cozidos (0
centro da preparacao deve estar a pelo menos 74°C);

O ¢dleo s6 pode ser reutilizado quando ndo apresentar alteragdes de cor e cheiro

e néo tiver formacao de espuma ou fumacga;

Os alimentos que ja sofreram coccdo e que foram adequadamente
conservados em geladeira ou congelador podem ser reaquecidos desde que

atinjam, no seu interior, a temperatura de, no minimo, 70°C.

5.5 DISTRIBUICAO

Servir os alimentos no momento do consumo;
Manté-los aquecidos durante todo o periodo;

Usar toucas para realizar a atividade, mesmo quando a preparacao individual

ja saiu da Area de Producao;
Deixe a area das mesas e cadeiras bem limpa e organizada;

Procure diminuir ao maximo o tempo entre o preparo e a distribuicdo dos

alimentos;
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e Preparacgfes quentes devem ser mantidas a pelo menos 60°C por até 6 horas.
Preparac6es frias devem manter-se em 5°C ou menos (refrigerador), por até 5

dias.
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6 BOAS PRATICAS NO MANUSEIO DO LIXO

Os residuos provenientes das atividades de pré-preparo, preparo e distribuicdo
de alimentos e da limpeza regular da area de preparacdo dos alimentos possuem
composicdo semelhante a do lixo domiciliar. Quando néo tratados adequadamente,
representam risco de contaminacdo, seja pelo favorecimento da proliferacdo de
microrganismos como as bactérias ou pela atracdo de vetores (insetos, ratos e outros

animais).

Manejo adequado do lixo:

N&o deixe lixeiras sobre a pia ou qualquer outra bancada;

Use apenas lixeiras acionadas pelo pé;

Nunca deixar de colocar sacos de lixo;

N&o se esqueca de lavar as lixeiras diariamente;

Evite cruzar a cozinha com o saco;

Descarte o lixo todos os dias ou mais de uma vez se for necessario;

N&o misture os lixos do banheiro e da cozinha.




27

7 RESERVATORIO DE AGUA

Realizada semestralmente ou sempre que necesséario, conforme o

procedimento a seguir:

e Observe até sobrar um palmo de agua no fundo da caixa e feche a saida de
aguapara tubulacao;

e Feche o registro, retire toda a agua;
e Feche a saida de agua da caixa d’agua;
e Retire a sujeira;

e Lave as paredes e o fundo da caixa d’agua com agua e sabao. Os utensilios,

comovassoura, escova, rodo e pano, devem ser de uso exclusivo;
e Abra a saida de agua e retire todo o sabao com agua corrente;
e Feche a saida de agua.

e O procedimento deve ser realizado por profissional habilitado e documentado.
Arquivar em local de facil acesso, junto do Manual de Boas Praticas e

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s).
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8 CAIXAS DE GORDURA

Limpar regularmente ou conforme a necessidade, do seguinte modo:

Recolher toda a gordura utilizando uma péa exclusiva para este fim;

Esfregar com vassoura ou escova exclusiva para este fim, com agua

fervente eproduto desengordurante;
Enxaguar e deixar escoar.

O procedimento deve ser realizado por profissional habilitado e

documentado.

Arquivar em local de facil acesso, junto do Manual de Boas Praticas e POP’s.

9 CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS E VETORES

Evite buracos e fendas nas portas, nas janelas, no teto, pisos e paredes e

entre os azulejos;

Verifique todos os produtos recebidos, caixas podem vir com insetos e

roedores;
N&o deixar o lixo acumulado, pois atraem pragas;

Faca o controle semestralmente com empresa que possua cadastro/licenca

na Vigilancia Sanitéria.

O procedimento deve ser realizado por profissional habilitado e

documentado.

Arquivar em local de facil acesso, junto do Manual de Boas Praticas e POP’s
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