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Apresentamos o0 manual de boas praticas de
manipulacdo de alimentos e orientacgdo no modo de
preparo dos cardapios do Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar para as cozinhas das escolas da rede
publica de ensino do estado do Acre.

O manual foi desenvolvido pela divisdo de nutricdao
escolar do Departamento da Alimentacdao e Nutricao
Escolar da Secretaria de Estado Educacdo, Cultura e
Esportes com o objetivo de descrever os procedimentos a
serem adotados pelas unidades escolares a fim de
atender aos requisitos relacionados as boas praticas (bp),
incluindo os aspectos de higiene e saude de
manipuladores, higienizacdo de instalacdes,
equipamentos e utensilios, higienizacdo do reservatério
de agua, controle de pragas e controles aplicados aos
processos de garantia de producdo de alimentos seguros.

O bom trabalho do manipulador de alimentos é
fundamental para garantir alimentos mais seguros e
proteger a saude dos alunos. Este manual sera seu
companheiro do dia-a-dia, auxiliando-o em varios
momentos do seu trabalho. Cuide bem dele. Boa leitural
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1. Objetivo das Boas Praticas de Fabricagao

Descrever os procedimentos adotados pelo setor de
alimentacao das escolas da rede publica de ensino do Estado
do Acre, a fim de atender os requisitos relacionados as Boas
Praticas (BP), incluindo os aspectos de higiene e saude de
manipuladores, higienizagcao de instalagdes, equipamentos e
utensilios, higienizacao do reservatério de agua, controle de
pragas e controles aplicados aos processos para garantir a
producao de alimentos seguros.

2. Ambito de Aplicacido

Este documento aplica-se as areas de recebimento, producao e
distribuicao do setor de alimentacao das escolas da rede
publica de ensino do Estado do Acre.
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3. Definicoes

Para fins deste manual consideram-se as seguintes definicdes:

e ADORNOS: objetos utilizados tais como brincos, aliancas,
pulseiras, reldgios, correntes, anéis, piercing e demais
objetos pessoais que possam cair nos alimentos.

o AGUA SANITARIA: solucdes aquosas a base de hipoclorito
de sodio, calcio ou litio, com teor de cloro ativo entre 2,0 a
2,5%, dentro do prazo de validade (maximo de 6 meses).
Produto que podera conter apenas hidroxido de sédio ou
calcio, cloreto de sédio ou calcio e carbonato de sddio ou
calcio como estabilizante.

e ALIMENTOS PREPARADOS: sdo alimentos manipulados e
preparados em servicos de alimentacao, expostos ao
consumo, embalados ou nao, subdividindo-se em 3
categorias:
1.Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao
consumo.

2.Alimentos cozidos mantidos refrigerados, congelados ou a
temperatura ambiente, que necessitam ou nao de
aguecimento antes do consumo.

3.Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura
ambiente, expostos ac consumo.
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e BOAS PRATICAS: procedimentos que devem ser
adotados por servicos de alimentacao a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislacao
sanitaria.

e CONTAMINAGCAO: existéncia no alimento de perigo
quimico, fisico ou biolégico que pode causar
alteracdes no alimento, danos fisicos e doencas
transmitidas por alimentos.

e CONTAMINANTES: substancias ou agentes de origem
biolégica, quimica ou fisica, estranhos ao alimento,
que sejam considerados nocivos a saude humana ou
que comprometam a sua integridade.

« CONTAMINACAO CRUZADA: transferéncia de
microrganismos prejudiciais a saude humana do
contato de maos, utensilios, superficies etc.

e CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS
URBANAS: sistema que incorpora acdes preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragao, o abrigo, o
acesso ou a proliferacao de vetores ou pragas urbanas
que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.

e DESCONGELAMENTO: etapa onde os alimentos
passam da temperatura de congelamento para
menores que 50°C, sob refrigeracao ou em condi¢cdes
controladas.
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o DESINFECGAO: operacdo de reducdo, por método fisico
e/ou agente guimico do numero de microorganismo em
nivel que nao comprometa a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento.

e DOENCA TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (DTA): doenca
causada pela ingestao de alimentos contaminados, com
perigos bioldgicos e quimicos em condicdes de causar
doenca.

e HIGIENIZACAO: operacdo que se divide em duas etapas,
limpeza e desinfeccao.

e LIMPEZA: operacao de remocao de substancias minerais e
Oou organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e
outras sujidades.

« MANIPULACAO DE ALIMENTOS: s3o as operacdes que s3o
efetuadas sobre a matéria- prima envolvendo as etapas de
preparacao, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicao e exposicao ao consumo, cujo objetivo € obter e
entregar ao consumo um alimento preparado.

¢« MANIPULADOR DE ALIMENTOS: qualquer pessoa do
servico de alimentacao que entre em contato direto ou
indireto com o alimento.
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e« PANOS DE LIMPEZA: panos que, quando utilizados em
superficies que entrem em contato com alimentos, devem
ser substituidos a cada 2 horas, nao excedendo 3 horas,
podendo ser utilizados hovamente, apds higienizagao.

e PANOS DE LIMPEZA DESCARTAVEIS: panos que, quando
utilizados em superficies que entrem em contato com
alimentos, devem ser descartados a cada 2 horas, nao
excedendo 3 horas, sem serem utilizados novamente.

e Ppm: parte por milhao (ex. 1 miligrama em 1 litro).

e PORCIONAMENTO: etapa onde os alimentos prontos para
consumo sofrem manipulacao com a finalidade de obter
porcdes menores.

e PRE-PREPARO: etapa onde os alimentos sofrem
tratamento ou modificagcdes iniciais através de
higienizacao, tempero, corte, porcionamento, selecao,
escolha, moagem e/ ou adicdo de outros ingredientes.

e PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO - POP:
procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrucdes sequenciais para a realizacao de operacdes
rotineiras e especificas na manipulacao de alimentos.
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e PRODUTOS PERECIVEIS: produtos alimenticios, alimentos
“In natura", produtos semi-preparados ou produtos
preparados para o consumo que pela sua natureza ou
composicao necessitam de condicdes especiais de
temperatura para sua conservacao.

e REAQUECIMENTO: etapa onde os alimentos que ja sofreram
coccao inicial devem atingir novamente a temperatura de
seguranca no centro geomeétrico.

e RECEBIMENTO: etapa onde se recebe o material entregue
por um fornecedor, avaliando-se qualitativa e
guantitativamente os critérios pré-definidos para cada
produto.

e RESFRIAMENTO: etapa onde o alimento passa da
temperatura original ou apds a cocgcao (60°C), para
temperaturas inferiores a 10°C em 2 horas.

e REGISTRO: sio anotacdes de dados em planilha e/ou
documento, contendo data e identificacao do profissional
responsavel pelo seu preenchimento.

e SANEANTES: substancias destinadas a higienizacao,
desinfeccao ou desinfestacao domiciliar, ambientes coletivos
ou publicos, lugares de uso comum e no tratamento da
agua.
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e SEGURANCA DOS ALIMENTOS: conceito relativo a
inocuidade dos alimentos. Pode ser alcancada através de
medidas de controle higiénico-sanitarias na producao de
alimentos, como as Boas Praticas (BP) e os Procedimentos
Operacional Padronizados (POPs).

e VISITANTES: pessoas que nao trabalham na preparacao e
gue se encontram temporariamente neste local. Podem ser
considerados visitantes o pessoal de manutencao,
profissionais de controle de pragas, alunos, professores,
auditores, consultores, fiscais sanitarios, entre outros.

1
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4. Identificacao Escola
Dados de identificacao

Nome da escola:

CNPJ:

Telefone (s):

Endereco:
Bairro:

CEP:

Municipio:

UF:

Recursos Humanos

e Cestor da escola:

Matricula:

e Coordenador adm:;

Matricula:

e Coordenador ped.:

Matricula:

» Responsavel técnico pelas atividades de manipulacao de
alimentos:

Matricula:

» Responsavel técnico pelo Programa Nacional de Alimentacao
Escolar (PNAE): Lorena Machado Lima CRN7: 10263

12
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Média do nimero de refeicdes/dia
refeicoes

Clientela atendida
alunos

Horario Refeicao N° de alunos

Lanche de entrada

Lanche da manha

Almoco/Prato extra

Lanche da tarde

Lanche da noite

PREENCHA SOMENTE COM AS REFEICOES REALIZADAS E OFERTADAS NA SUA ESCOLA

13
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5. Ambiente
5.1. Interno

Area interna do setor de alimentacao da escola deve estar livre
de objetos em desuso sendo estritamente proibida a presenca
de animais. O dimensionamento do setor de alimentacao da
escola devera ser compativel com todas as operacdes. Deve
existir separacdes entre as diferentes atividades por meios
fisicos (paredes) de forma a evitar a contaminacao cruzada. No
local onde sao preparados os alimentos nao existird cortinas,
vasos com plantas ou outros itens de decoracao.

5.2. Externo

As edificacdes e Iinstalacbes sao projetadas de forma a
possibilitar o fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as
etapas de preparacao de alimentos. O acesso ao setor de
alimentacao € independente e ndao comum a outros usos. Nao
ha presenca de terrenos baldios, poeiras, alagamentos e outras
possiveis fontes de contaminacao externa nas imediacdes. A
area externa (patio da escola) encontra-se livre de objetos em
desuso ou armazenados em local nao apropriado. A
mManutencao da vegetacao proxima € realizada periodicamente.
Os muros, cercas e portdes encontram-se integros e em bom
estado de conservacao. Nao € permitido o acesso de animais e
existem barreiras contra o acesso dos mesmos.

14
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6. Contaminacao

O processo de contaminacao ocorre quando os parasitas, as
substancias toxicas ou o0s microrganismos prejudiciais a saude
entram em contato com o alimento durante a manipulacao e
preparo.

Pode ocorrer das seguintes formas:
 Fisico

¢ Quimico

e Biolégico

e Ambiental

15
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7. Contaminacao Cruzada

Contaminacao que ocorre por meio da transferéncia de micro-
organismos de um alimento contaminado (hormalmente cru)
para outro alimento ja pronto para consumo (higienizado,
cozido). Essa transferéncia pode ser direta — por contato de um
alimento com outro - ou indireta — por meio de utensilios,
manipulador e mobilias nao higienizados. Esta € uma das
principais causas de intoxicacdes alimentares.

7.1. Como evitar a contaminac¢ao cruzada

e Higienizacao das maos;

 Manipulacao de alimentos de origens diferentes;

16
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8. Higiene de equipamentos, utensilios e Instalagoes

Higienizar todos os utensilios (facas, tabuas, panelas etc.) e
bancada entre as diferentes tarefas ou utilizar utensilios
separados para cada alimento cru e cozido.

As instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios sao
mantidos em condi¢cdes higiénico-sanitarias satisfatorias
através das operacdes de higienizacao dos mesmos. As
operacdes de higienizacao das instalacdes sao realizadas no
minimo diariamente por funcionario devidamente capacitado
a fim de garantir a manutencao das condi¢des higiénico-
sanitarias, sendo que a area de preparacao do alimento é
higienizada quantas vezes forem necessarias € imediatamente
apos o término do trabalho.

17
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8.1 Higiene de equipamentos, utensilios e Instalagoes

Nao sao utilizadas substancias odorizantes ou desodorantes ou
quaisquer das suas formas utilizadas, em nenhuma das areas
de preparacao e armazenamento de alimentos. Sao utilizados
apenas produtos saneantes regularizados pelo Ministério da
Saude e os produtos sao diluidos de acordo com as
recomendacdes do fabricante, as instrucdes em relacao ao
tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos
também sao seguidas de acordo com as recomendacdes do
fabricante.

18



MANUAL DE BOAS PRATICAS

ALIMENTACAO ESCOLAR

Quadro 1: Lista de equipamentos e utensilios existentes no
setor de alimentac¢ao da escola, descricao e quantidade.

Equipamento/Utensilio Descricdo Quantidade

Quadro 2: Lista de equipamentos e utensilios, frequéncia
de manutencdo/ calibracio e registro gerados.

Frequéncia de

= . . Registro
manutencéio/ calibracdo 2

Equipamento/Utensilio

19
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8.2 Higiene de equipamentos, utensilios e Instalacgoes

Os produtos saneantes sao identificados e guardados em um
armario fechado reservado para essa finalidade, sem contato
com os alimentos. Os utensilios, equipamentos e demais
materiais utilizados na higienizacao sao de uso exclusivo e em
numero suficiente, sao mantidos conservados e limpos, e
guardados em local reservado. Panos de I|limpeza nao
descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em
contato com alimentos, sao trocados a cada 2 horas, nao
excedendo 3 horas. As esponjas de limpeza utilizadas em
superficies que entram em contato com alimentos sao
desinfetadas diariamente.

20
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9. Manejo de residuos

e A cozinha deve ter lixeiras de facil limpeza, com tampa e
pedal;

e Retirar sempre o lixo para fora da area de preparo de
alimentos em sacos bem fechados, de preferéncia em

horario diferente de preparo dos alimentos;

e Apo6s 0 manuseio do lixo, deve-se lavar as maos.

9.1 Higienizagao das lixeiras
e Retirar o saco interno com residuos;
e Em local apropriado fora da cozinha, lavar a lixeira
cuidadosamente nas partes interna e externa, com uma
escova de uso exclusivo, detergente e agua;

e Enxaguar com agua;

e Borrifar solucao de agua sanitaria e deixar secar
naturalmente;

e Higienizar diariamente e sempre que necessario (se furar o
saco de lixo, por exemplo).

21
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10. Higiene Pessoal

e Use cabelos presos e cobertos com redes ou toucas. Nao use
barba.

e O uniforme deve ser usado somente na area de preparo dos
alimentos. Ele deve estar sempre limpo e conservado.

e Retire brincos, pulseiras, anéis, alianca, colares, reldgio e
mMaqgquiagem, antes de qualgquer manipulacao de alimentos.

e Evite o uso de maquiagem em excesso, extencao de cilios e
unhas com esmalte.

10.1 Lavagem correta das maos

e Passe sabao e molhe com agua.
e Esfregue a palma de cada mao.
e Esfregue entre os dedos.

e Esfregue o polegar de cada mao.
e Lave o dorso de cada mao.

e |ave os punhos.

22
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11.

Manipuladores

Evitar comer, tossir, espirrar, cantar, assoviar, falar
demais ou mexer em dinheiro, celular ou outros
durante o preparo de alimentos;

Nao mascar chiclete, palito, chupar bala durante as
atividades;

Em caso de doenca, cortes ou feridas, nao manipule os
alimentos;

Faca sempre os exames periddicos de saude.

23
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12. Controle de vetores e pragas

Sao medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir
atracao, o abrigo, o acesso e a proliferacao de vetores e pragas
urbanas prevenindo a presenca de insetos e roedores.

e Manter as areas livre de sujeiras e residuos alimentares;

e O descarte do lixo deve ser realizado com frequéncia e da
Maneira correta;

e Evite lixeiras sujas e descobertas;
e As lixeiras devem ser lavadas e desinfetadas regularmente;

e Armazenar os alimentos de maneira adequada para nao
atrair insetos;

e As areas internas e seus arredores devem ser mantidas
limpas e livres de papel, papelao ou embalagens e matérias
em desuso, que possam servir de abrigo.

A cozinha e o depdsito devem possuir:

e Qualqguer abertura para areas externas deve ser fechada ou
telada;

e Instalacdes livres de fendas e vetores no local de
armazenamento, a fim de evitar a contaminacao de

alimentos;

e Os ralos devem ser sifonados e com sistemas de
fechamento.

24
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13. Recebimento dos Alimentos

Todos os alimentos adquiridos pelo DEANE sao
cuidadosamente selecionados e avaliados quanto a sua
composicao, rotulagem, aspectos sensoriais e embalagem
antes de serem enviados as unidades escolares. Entretanto, é
fundamental verificar sua qualidade durante o recebimento na
unidade, a fim de garantir a continuidade deste controle. A
verificacao da quantidade recebida de cada item também € de
responsabilidade da unidade, sendo necessario a assinatura do
gestor escolar nas guias de entrega.

Os alimentos sao classificados em:

S3o os alimentos naturais como frutas,
Pereciveis verduras e legumes, carnes, peixes, leite
e OVOS.

Sao os alimentos que se conservam em
Nio temperatura ambiente, em local seco e
fresco, até o prazo de validade
determinado na embalagem. Como
arroz, feijao, farinha e flocos de milho.

Pereciveis

25
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13.1 Verificacao da Qualidade: Nao Pereciveis

e Data de fabricacao e validade;

e Embalagens (pacotes, caixas) integras, sem sinais de
violacao;

e Latas integras - nao amassadas, estufadas, sem pontos de
ferrugem e vazamentos;

e Cereais e graos sem vestigios de insetos, roedores, larvas e
carunchos. Livres de umidade, matéria terrosa. Coloragao

caracteristica;

e Auséncia de pontos de bolor, mofo e/ou umidade nos
alimentos.

26
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13.2 Verificacao da Qualidade: Pereciveis

e Caracteristicas sensoriais (sabor, aroma, aparéncia e
consistécia) desejaveis;

e Se estiveremm nas caixas, retirar os alimentos das
embalagens originais e selecionados, antes de encaminhar
ao local de armazenamento, transferindo para monoblocos
limpos da Unidade ou sacos plasticos se forem mantidos
sob refrigeracao;

e Recusar alimentos descongelados ou em inicio de
descongelamento;

e Observar a embalagem: data de validade e integridade da
embalagem.

27
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14. Armazenamento

e Os alimentos devem ser armazenados da maneira correta;
e Imediatamente apos seu recebimento na unidade;

e Em local adequado: despensa (nao pereciveis), refrigerador
(pereciveis) ou freezer (congelados);

e De forma organizada e separados por grupos (latarias, graos,
etc), observando, no caso das caixas, o empilhamento

maximo recomendado na embalagem;

e |dentificados com etiquetas, destacando sua data de
validade.

28
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14.1 Armazenamento de alimentos nao pereciveis

e A cada recebimento dispor os alimentos mais novos no fundo
das prateleiras ou nas prateleiras superiores de forma a facilitar
O acesso dos alimentos com prazo de validade mais préoximo.
Ou seja, deve-se utilizar o sistema PVPS (Primeiro que Vence -
Primeiro que Sai);

e Observar atentamente se ha vestigios de insetos e roedores e,
caso positivo, isolar os alimentos contaminados em sacos
plasticos vedados e identificados;

e Nao € permitida a entrada de caixas de madeira na despensa e
cozinha;

e Atentar para que 0s raios solares nao incidam diretamente
sobre os alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor
na cozinha e despensa;

e Verificar se as embalagens ou pacotes estao integros, sem

sinais de violagao, e liquidos ou objetos estranhos no interior.

14.2 Armazenamento de alimentos pereciveis

e Retirar os alimentos das caixas de papelao, se houver, antes
de armazena-los no freezer ou geladeira;

e Desprezar alimentos danificados (ex: ovos rachados, folhas,
frutas ou legumes moles, escuros, apodrecidos);

e Armazenar frutas, legumes, verduras, ovos, manteiga, carnes,
frangos e peixe na geladeira.
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Na geladeira:
Manter a geladeira regulada para temperatura entre 2° a 4°C
a fim de conservar os produtos que necessitam de
temperaturas mais baixas.
Organizacao dos produtos na geladeira:

e Carnes e poupas devem ser armazenadas no congelador;

e Prateleira superior: manter os alimentos prontos para o
CONSUMO e 0s processados;

e Prateleiras intermediarias. manter os alimentos semi-
prontos ou pré-preparados, hortifruticolas cruas;

e Na parte inferior. as carnes em processo de
descongelamento;

e Se houver gaveta inferior: armazenar as hortifruticolas;
e Na geladeira, manter os alimentos crus afastados dos
alimentos ja preparados, para evitar contaminacao

cruzada. Afastar também as hortifruticolas das carnes;

e Evitar manter os ovos nas portas dos refrigeradores
domeésticos a fim de evitar variacdes de temperatura.
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Nos Armarios:
e Armazenar os alimentos nao pereciveis na despensa, em
ambiente mantido limpo e em conservacao;

e Agrupar os alimentos por tipo, separando latarias, pacotes e
caixas;

e Organizar os alimentos (fora das caixas) nas prateleiras ou
em estrados de polietileno, NUNCA diretamente no chao.

e Destacar o prazo de validade de todos os produtos nas
proprias embalagens ou de outra maneira visivel, etiquetar
cada alimento com suas respectivas informacaoes;

e Observar atentamente se ha vestigios de insetos e roedores
e, Caso positivo, isolar os alimentos contaminados em sacos
plasticos vedados e descarta-los imediatamente;

e Nado é permitida a entrada de caixas de madeira na despensa
e cozinha;

e Atentar para que os raios solares nao incidam diretamente

sobre os alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor
na cozinha e despensa.
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15. Abastecimento de Agua

A agua utilizada pelo setor de alimentacao da escola
geralmente é proveniente da rede publica de abastecimento.
A 3agua é direcionada para reservatério (caixa d'agua). O
material do reservatério de agua nao devera comprometer a
qualidade de agua. Quando for utilizar fonte alternativa, a
potabilidade devera ser atestada semestralmente mediante
laudos laboratoriais. No caso da utilizagao de gelo, o mesmo
precisara ser fabricado a partir de agua potavel e mantido em
condicao higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao. O
reservatorio de agua sera livre de rachaduras, vazamentos,
infiltracdes, descascamentos, em adequado estado de higiene
e conservagcao e devidamente tampado, além de ser
higienizado em intervalo maximo de seis meses, por empresa
especializada e pessoal capacitado.
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16. Preparo e pré-preparo

O pré-preparo de alimentos compreende todas as etapas
anteriores ao preparo dos alimentos, entre elas:

e Descongelamento;

e Dessalga;

e Higienizacao;

e Eliminacao de partes indesejadas;
e Eliminacao de cascas;

e Fracionamento;

e Moagem;

e Moldagem;

e Tempero.
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Alimentos como frutas, legumes e hortalicas devem ser
higienizados, tendo em vista que esses podem ser
consumidos crus. A correta higienizagcao elimina os micrébios
patogénicos e os parasitas.

Para higienizacao de hortalicas, frutas e legumes:

e Selecionar, retirando as folhas, partes e unidades
deterioradas;

e Lave em agua corrente vegetais folhosos (alface, cebolinha,
coentro, repolho, etc.) folha a folha, frutas e legumes um a
um;

e Colocar de molho por 10 minutos em agua clorada,
utilizando produto adequado para este fim (ler o rétulo da
embalagem), na diluicao de 200 ppm (1 colher de sopa para 1

litro);

e Enxaguar em agua corrente vegetais folhosos folha a folha, e
frutas e legumes um a um,;

e Fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos
com as Mmaos e utensilios bem lavados;

e Manter sob refrigeracao até a hora de servir.
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17. Distribuicao

E a entrega da refeicdo preparada as criancas, em local préprio,
com equipamentos e utensilios adequados e higienizados. O
refeitorio deve ser um local agradavel! Dessa forma, € importante
atentar para a conservacao do ambiente, adequacao do mobiliario
e decoracao do espaco a fim de tornar o momento da refeicao
ainda mais especial as criangas/adolescentes!

Manipuladores de alimento:

e Manter os alimentos cobertos ou tampados até o momento da
distribuicao e entre uma turma e outra;

e Separar os utensilios (pratos, talheres, canecas, etc.) a serem
utilizados com antecedéncia e na quantidade necessaria para
cada periodo. Os utensilios devem ser utilizados secos na
distribuicao;

e Dispor as preparacdes (arroz, feijao, hortalica e outros)
proximas ao balcao de distribuicao, de maneira que facilite a
montagem dos pratos;

e Caso o tempo de distribuicao de todas as turmas se estenda
por mais de 1 hora, manter as preparacdes quentes em banho-
maria ou aquecé-las em fogo baixo a fim de evitar a
multiplicacao microbiana.

e Servir o alimentos como frutas e paes em um utensilio de

apoio para evitar que sejam colocados diretamente sobre a
mesa.
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Sistema de Distribuicao Prato Pronto:

e Proporcionar as preparacdes para cada aluno, conforme
orientacao pelo Departamento de Alimentacao e Nutricao
Escolar (DEANE), com o auxilio de utensilios padronizados;

e Caprichar na apresentacao dos pratos. Lembre-se: Um prato
bonito estimula sua aceitagao pelas criangas;

e Segurar os utensilios de modo que os dedos nao toquem
nos alimentos prontos: manusear canecas pelas alcas e
pratos pelas bordas;

e Nao empilhar os utensilios com alimentos (canecas,
cumbucas, pratos).

Devolucao de Utensilios

e Realizar em local proéprio e isolado da area de distribuicao dos
alimentos;

e Dispor bacias, monoblocos ou outro utensilio para coleta dos
utensilios usados, separando preferencialmente: talheres, pratos

e canecas/cumbucas;

e Dispor lixeiras proximas, mantidas limpas e tampadas entre os
intervalos.
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18. Informag¢oes Complementares

O que fazer?

Durante a utilizacdo dos 6leos e
gorduras pode haver alteragoes
no cheiro, sabor, cor, formacao
de espuma e fumaca. Esses
sinais indicam que o 6leo deve
ser trocado imediatamente.

Os alimentos congelados e
refrigerados nao devem
permanecer fora do freezer ou
geladeira por tempo prolongado.
No caso de alimentos
preparados serem armazenados
na geladeira ou no freezer, esses
devem ser identificados com:

« nome do produto;

« data de preparo;

« prazo de validade

Nao descongele os alimentos a
temperatura ambiente. Utilize o
forno de microondas se for
prepara-lo imediatamente ou
deixe o alimento na geladeira
até descongelar. As carnes
devem ser descongeladas
dentro de recipientes.

Por que fazer?

Quando os d6leos e as gorduras
sdao utilizados por um longo
periodo, sao formadas
substancias téxicas que podem
causar mal a saude.

Essas substancias dao um sabor
e cheiro ruins ao alimento, e
geralmente produzem muita
fumaca e espuma.

(073 microébios patogénicos
multiplicam-se rapidamente em
temperatura ambiente.

Durante o descongelamento, a
carne produz sucos que podem

contaminar outros alimentos
com micrébios patogénicos.
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O que fazer?

Lave as maos antes de preparar

os alimentos e depois de
manipular alimentos crus
(carnes, frangos, peixes e

vegetais nao lavados).

O alimento deve ser bem
cozido, em altas temperaturas
de forma que todas as partes
do alimento atinjam no minimo
a temperatura de 70° C.

Para ter certeza do completo
cozimento, verifique a
mudanca na cor e textura na
parte interna do alimento.

Por que fazer?

As carnes e os vegetais nao
lavados apresentam micrébios
patogénicos que podem ser
transferidos aos alimentos
prontos por meio das maos dos
manipuladores

Deve-se cozinhar bem as carnes,
pois, temperaturas superiores a
70° C destroem os microébios.

Para carnes bovinas e de frango
tome cuidado para que as partes

internas nao fiquem cruas
(vermelhas). Os sucos dessas
carnes devem ser claros e nao
rosados.
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Referéncias Bibliograficas: ;:

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugao n°
216, de 15 de setembro de 2004. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res021

6_15 09 2004.html. Acesso em: 03 de setembro de 2021.
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO POP n° 1Versio:
(POP’s) 01/2022

Elaborado por: Divisao de Nutricao Escolar

Revisado e Aprovado por: Lorena Machado Lima CRN7 -10263

Responsavel pelo procedimento:

Objetivo: Aplicar acbdes preventivas e corretivas incluindo
medidas fisicas, quimicas e bioldégicas destinadas a impedir a
atracao de abrigo ou acesso, e ou a proliferacao de vetores ou
pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico
sanitaria e seguranca do alimento.
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CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

A edificacao, as instalacdes, 0os equipamentos, os moveis e 0s
utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. Deve
existir um conjunto de acdes eficazes e continuas de controle de
vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragcao, o
abrigo, o acesso e ou proliferacao dos mesmos.

Manter o piso, a parede o teto conservado e sem rachaduras,
goteiras, infiltracdes, mofos e descascamentos; Faca a limpeza
sempre que necessario e ao final das atividades de trabalho; Para
impedir a entrada e o abrigo de insetos e outros animais, as
janelas devem possuir telas e devem ser retirados o0s objetos
sem utilidade das areas de trabalho; Deve haver sempre rede de
esgoto ou fossa séptica; As caixas de gordura e de esgoto devem
estar localizadas fora das areas de preparo e de
armazenamento de alimentos; Os venenos devem ser
aplicados somente quando necessario e sempre por empresa
especializada, a cada 180 dias.

Referencias: RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15
_09_2004.html
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL POP n° 2Versio:
PADRAO (POP's) 01/2022

Elaborado por: Divisao de Nutricao Escolar

Revisado e Aprovado por: Lorena Machado Lima CRN7 -10263

Responsavel pelo procedimento:

Objetivo: Descrever procedimentos relacionados a higienizacdo
do reservatério de agua a serem adotados para manter a
seguranca da agua que entra em contato direto ou indireto com
0s alimentos ou a ser consumido pelos alunos.
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HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO DE AGUA

Seguir procedimentos recomendados pelos orgaos oficiais; De
preferéncia solicitar a execucdao do servico por empresa
especializada, com apresentacao de certificado; Higienizar a cada
6 meses e também nas seguintes situacdes: Quando for instalada;
Na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua.
Iniciar a limpeza pelos lugares mais altos terminando no piso da
seguinte forma: Fechar o registro de abastecimento; Esvaziar o
reservatorio deixando agua suficiente para lavagem das paredes;
Escovar as paredes internas e o fundo do reservatoério, utilizando
esponjas; Retirar sujidades que se formar no fundo do
reservatorio com baldes e pa de plastico para nao danificar as
paredes; Retirar manualmente os residuos finais; Abrir a entrada
de agua do reservatorio, e com um balde enxaguar as paredes do
reservatorio até completar a limpeza; Enxaguar todo o
reservatorio com agua limpa; Verificar o funcionamento das boias
e as condicdes das tampas, se estao com boa vedacao,
impossibilitando a entrada de poeira, insetos, etc; Preparar uma
solucdo contendo 200 mg/l de cloro; Encher o reservatério até a
altura de 30 cm, colocar a solucao clorada e deixar por duas horas.

Referencias: RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15
_09_2004.html
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO  POP n° 3Versio:
(POP's) 01/2022

Elaborado por: Divisao de Nutricao Escolar

Revisado e Aprovado por: Lorena Machado Lima CRN7 -10263

Responsavel pelo procedimento:

Objetivo: Descrever o procedimento de lavagem de maos aos
mManipuladores de alimentos; evitar e prevenir a contaminacao de
alimentos por proliferacao de microrganismos, ou contato com
suor, oleosidade da pele e células mortas.
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HIGIENIZACAO DAS MAOS

Abra a torneira e molhe as maos, evitando encosta-la na pia
Apligue sabonete para cobrir toda a superficie das maos,
friccionando as palmas entre si. Esfregue a palma da mao direita
contra o dorso da mao esquerda (e vice-versa) entrelacando os
dedos.Entrelace os dedos da palma e friccione os espagos
interdigitais. Esfregue o dorso dos dedos com a palma da mao
oposta, segurando os dedos, com movimento de vai e vem.
Esfregue o polegar direito com auxilio da palma da mao esquerda
(e vice-versa), utilizando o movimento circular. Esfregue em
movimentos circulares as polpas digitais e as unhas para frente e
para tras de uma mao na palma da outra. Esfregue o punho
esquerdo com auxilio da palma da mao direita (e vice- versa),
utilizando movimento circular. Enxague as maos com agua,
retirando os residuos de sabonete. Seque as maos com papel
toalha descartavel, iniciando pelas maos e seguindo pelos
punhos. Utilize o papel toalha para fechar a torneira, se esta nao
for automatica.

Referencias: RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15
_09_2004.html
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO  POP n° 4Versio:
(POP's) 01/2022

Elaborado por: Divisao de Nutricao Escolar

Revisado e Aprovado por: Lorena Machado Limma CRN7 -10263

Responsavel pelo procedimento:

Objetivo: Definir critérios de higienizacdo de equipamentos,
moveis e utensilios nas cozinhas dos estabelecimentos de ensino
da rede publica do Acre.

Materiais Necessarios: Esponja, detergente, alcool 70, solucao
clorada e pano limpo.
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HIGIENIZACAO DE INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS

Pias, cubas, tanques e torneiras: Utilizar agua, detergente e esponja.
Esfregar atentamente ralos, cantos e juncao da cuba com a bancada.
Enxaguar com agua limpa. Higienizar diariamente. Janelas, vidros e
telas: Utilizar esponja ou escova com agua e detergente, enxaguar com
agua limpa, deixar secar naturalmente. Higienizar janelas e vidros
semanalmente; e telas, quinzenalmente Paredes e portas: Utilizar agua
e sabao, enxaguar com agua limpa ou pano umido, deixar secar
naturalmente. Frequéncia: portas semanalmente e macanetas
diariamente. Piso: Remover os residuos da area com pano umido, “nao
varrer a seco”, lavar com agua e produto apropriado e enxaguar.
Realizar outro enxague com solucao clorada removendo com rodo e
deixar secar naturalmente. Higienizar diariamente e sempre que
necessario.Refrigeradores e equipamentos: Desligar o equipamento da
tomada, higienizar a parte interna e externa com agua e sabao,
enxaguar e borrifar com alcool 70%. Religar o equipamento.
Frequéncia: semanal Bancadas e prateleiras: Aplicar detergente na
esponja Umida e esfregar a superficie do movel, enxaguar com agua,
borrifar alcool 70%, deixar secar naturalmente. Higienizar diariamente
e sempre que necessario ao longo do dia. ALCOOL 70 %: Comprar
pronto ou preparar na proporcao de: 250 ml de agua para 750 ml de
alcool 92,8 INPN;SOLUCAO CLORADA: 10 ml (1 colher de sopa rasa) de
hipoclorito de sédio (dgua sanitaria) * para uso geral em 1 litro de agua.
*A dgua sanitaria deve conter cloro ativo na preparacao minima de 2 a
2,5%.

Referéncias: RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_
2004.html
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO POP n°5 -
(POP’s) Versdo: 01/2022

Elaborado por: Divisao de Nutricao Escolar

Revisado e Aprovado por: Lorena Machado Lima CRN7 -10263

Responsavel pelo procedimento:

Objetivo: Definir critérios de higienizacdao de equipamentos,
moveis e utensilios nas cozinhas dos estabelecimentos de ensino
da rede publica do Acre.

Materiais Necessdrios: Esponja, detergente, alcool 70, solucao
clorada e pano limpo.
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HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS

Pias, cubas, tanques e torneiras: Utilizar agua, detergente e esponja. Esfregar
atentamente ralos, cantos e jungao da cuba com a bancada. Enxaguar com
agua limpa. Higienizar diariamente. Janelas, vidros e telas: Utilizar esponja ou
escova com agua e detergente, enxaguar com agua limpa, deixar secar
naturalmente. Higienizar janelas e vidros semanalmente; e telas,
quinzenalmente Paredes e portas: Utilizar agua e sabao, enxaguar com agua
limpa ou pano umido, deixar secar naturalmente. Frequéncia: portas
semanalmente e macganetas diariamente. Piso: Remover os residuos da area
com pano umido, “nao varrer a seco”, lavar com agua e produto apropriado e
enxaguar. Realizar outro enxague com solucao clorada removendo com rodo
e deixar secar naturalmente. Higienizar diariamente e sempre que
necessario. Bancadas e prateleiras: Aplicar detergente na esponja Umida e
esfregar a superficie do mdvel, enxaguar com agua, borrifar alcool 70%,
deixar secar naturalmente. Higienizar diariamente e sempre que necessario
ao longo do dia. Talheres, panelas e potes: Apds lavagem borrifar alcool 70%,
deixar secar naturalmente e guardar em local protegido de insetos e poeira.
Refrigeradores e equipamentos: Desligar o equipamento da tomada,
higienizar a parte interna e externa com agua e sabao, enxaguar e borrifar
com alcool 70%. Religar o equipamento. Frequéncia: semanal Bancadas e
prateleiras: Aplicar detergente na esponja umida e esfregar a superficie do
movel, enxaguar com agua, borrifar alcool 70%, deixar secar naturalmente.
Higienizar diariamente e sempre que necessario ao longo do dia. ALCOOL 70
%: Comprar pronto ou preparar na proporcao de: 250 ml de agua para 750 ml
de dalcool 92,8 INPN;SOLUCAO CLORADA: 10 ml (1 colher de sopa rasa) de
hipoclorito de sédio (agua sanitaria) * para uso geral em 1 litro de agua. *A
agua sanitaria deve conter cloro ativo na preparagcao minima de 2 a 2,5%.

Referéncias: RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 Disponivel
em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15_09_2004.h
tml
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO  POP n° 6Versio:
(POP's) 01/2024

Elaborado por: Divisao de Nutricao Escolar

Revisado e Aprovado por: Lorena Machado Lima CRN7 -10263

Responsavel pelo procedimento:

Objetivo: Descrever os procedimentos relacionados a saude dos
manipuladores de alimentos envolvidos nas etapas de
mManipulacao direta ou indireta; prevenir distdrbio osteomuscular
relacionado ao trabalho — DORT e evitar acidentes de trabalho.

Materiais Necessarios: Uniformes, Equipamento de protecao
individual (EPI): avental, touca, calcados de seguranca, luvas, calca
e blusa; equipamentos ergondmicos; cartaz com procedimentos
de lavagem de maos e materiais de primeiros socorros.
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HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

Acondicionar os materiais de limpeza longe dos géneros
alimenticios. Utilizacao de equipamentos ergondmicos, cartaz
sobre a lavagem das maos, utilizacao de EPI s (avental, calcados
de seguranca, luvas, uniforme, touca). Manter os cabelos limpos e
completamente protegidos com touca ou rede. Evitar situacoes
Nno ambiente de trabalho, que possam expor a riscos a integridade
fisica. Realizar pausas durante o periodo de trabalho para
realizacao de alongamentos corporais, prevenindo doencas por
esforcos repetitivos.

Referéncias: RESOLUCAO N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004

Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2004/res0216_15
_09_2004.html
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