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1 APRESENTAGAO

A Secretaria de Estado de Educacdo do Maranhdo (SEDUC), por meio da Supervisdo de
Alimentacdo Escolar (SUPAE), elaborou este Manual de acordo com a Resolu¢do RDC n2 216,
de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentagao.

O Manual de Boas Praticas tem como objetivo descrever os procedimentos adotados
pelo setor de alimentacdo da escola, a fim de atender os requisitos relacionados as Boas Praticas
(BP), incluindo os aspectos de higiene e saude de manipuladores, assim como capacitacdo dos
mesmos, higienizacdo e manutencdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios,
higienizacdo do reservatério de dgua e controle de vetores e pragas urbanas, o manejo de
residuos e o controle e garantia da produgao de alimentos seguros.

Todos os procedimentos devem ser observados para garantir a seguranca alimentar,
contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos alunos e a melhoria do rendimento
escolar.

Este documento deve permanecer na escola juntamente com os certificados do
Programa de Sanitizacdo, a disposicdo de todos e uma cdpia deve permanecer na cozinha para

consulta dos manipuladores.

2 AMBITO DE APLICACAO

Este documento aplica-se as areas de producdo (cozinha), recebimento, armazenamento

e distribuicdo do setor de alimentacgao a escola.
3 REFERENCIAS

- Resolucdo RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004: Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacao.

- Portaria MS N2 2914, de 12 de dezembro de 2011. Procedimentos de controle e de vigilancia

da qualidade da agua para consumo humano e seu padrdo de potabilidade.
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- Portaria Estadual SES N2 78, de 28 de janeiro de 2009: Lista de Verificacdo em Boas Praticas

para Servicos de Alimentacao e Normas para Cursos de Capacitagdo em Boas Praticas.

4 DEFINICOES

Para fins deste manual consideram-se as seguintes definigdes:

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

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

e ALIMENTOS PREPARADOS: s3o alimentos manipulados e preparados em servicos de

alimentacdo, expostos ao consumo, embalados ou ndo, subdividindo-se em 3 categorias:

v Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo.
v' Alimentos cozidos mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que
necessitam ou nao de aquecimento antes do consumo.

v' Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo.

e BOAS PRATICAS: procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentac3o a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo
sanitaria.

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

* CONTAMINANTES: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos
ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou que comprometam a sua

integridade.

Elaborado por: Aprovado por:
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e CONTAMINAGAO CRUZADA: transferéncia de microrganismos prejudiciais a saude humana
de alimentos crus ou sujos para alimentos ja higienizados ou prontos para consumo, através
do contato de maos, utensilios, superficies etc.

e CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS: sistema que incorpora agdes
preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso ou a proliferagdao 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 52C, sob refrigeracdo ou em condi¢des controladas.

 DESINFECCAO: operacdo de redugdo, por método fisico e/ou agente quimico, do nimero de
microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico- sanitdria do alimento.

e DOENCA TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (DTA): doenca causada pela ingestdo de
alimentos contaminados, com perigos bioldgicos e quimicos, em condi¢des de causar doenga.
* HIGIENIZAGAO: operacio que se divide em duas etapas, limpeza e desinfec¢do.

e LIMPEZA: operacdo de remocdo de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais
como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

e MANIPULACAO DE ALIMENTOS: sdo as operacdes que sdo efetuadas sobre a matéria-prima
envolvendo as etapas de preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e
exposicdo ao consumo, cujo objetivo é obter e entregar ao consumo um alimento preparado.

e MANIPULADOR DE ALIMENTOS: qualquer pessoa do servico de alimentacdo que entre em
contato direto ou indireto com o alimento.

e MANUAL DE BOAS PRATICAS: documento que descreve as operacdes realizadas pelo
Restaurante, incluindo os requisitos higi€nico-sanitarios, manutenc¢do e higienizacdao das
instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas, a capacitacdo profissional, o controle da higiene e
saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle e garantia da qualidade do

alimento preparado.

Elaborado por: Aprovado por:
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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, ndo excedendo 3 horas, podendo ser
utilizados novamente, apds higienizacao.

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

® Ppm: parte por milhdo (ex. 1 miligrama em 1 litro).

e PORCIONAMENTO: etapa onde os alimentos prontos para consumo sofrem manipulagao
com a finalidade de obter por¢ées menores.

e PRE-PREPARO: etapa onde os alimentos sofrem tratamento ou modificacdes iniciais
através de higienizacdo, tempero, corte, porcionamento, sele¢cdo, escolha, moagem e/ ou
adicao de outros ingredientes.

e PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO - POP: procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instru¢des sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e
especificas na manipulacdo de alimentos.

e PRODUTOS PERECIVEIS: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semi-
preparados ou produtos preparados para o consumo que pela sua natureza ou composi¢do
necessitam de condi¢des especiais de temperatura para sua conservagao.

e REAQUECIMENTO: etapa onde os alimentos que ja sofreram cocgao inicial devem atingir
novamente a temperatura de seguranga no centro geométrico.

e RECEBIMENTO: etapa onde se recebe o material entregue por um fornecedor, avaliando-se

qualitativa e quantitativamente os critérios pré-definidos para cada produto.

e RESFRIAMENTO: etapa onde o alimento passa da temperatura original ou pds- coccao

(602C), para temperaturas inferiores a 102C em 2 horas.

e REGISTRO: sdo anotacdes de dados em planilha e/ou documento, contendo data e
identificacdo do Profissional responsavel pelo seu preenchimento.

e SANEANTES: substancias destinadas a higienizacdo, desinfeccdo ou desinfestacdo

domiciliar, ambientes coletivos ou publicos, lugares de uso comum e no tratamento da agua.

Elaborado por: Aprovado por:
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e SEGURANGCA 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 o Procedimento Operacional Padronizado (POP).

e VISITANTES: pessoas que ndo trabalham na preparacdo de e que 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.
5 IDENTIFICAGAO DA ESCOLA

5.1 Dados de Identificacao
Nome da escola:

CNPJ: Telefone(s):
Endereco:

Bairro: CEP:

Municipio:

UP:

5.2 Recursos Humanos

Responsavel técnico: Moisane de Jesus Amorim Pinheiro
Formacdo: Bacharel em Nutricdo
Gestor da escola:

Gestor adjunto:

5.3 Quadro Pessoal

NOME FUNCAO TURNO

Elaborado por: Aprovado por:
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5.4 Clientela atendida

Alunos devidamente matriculados.

5.5 Horario de Funcionamento
Inicio: 7h
Término: 22h

5.6 Tipos de Servigos e Distribuicao

SERVICOS / DISTRIBUICAO

DISPONIVEL NAO DISPONIVEL

Refeitério

Carro término

Outros (especifique)

5.7 Tipo de Refeigao Servida

REFEICAO

INIiCIO FIM

Café da manha

Lanche da manh3a

Almoco

Lanche da tarde

Jantar

Outros (especifique)

5.8 Média do Numero de Refeigdes / Dia

REFEICAO
Café da manha

ALUNOS

Lanche da manha

Almoco

Lanche da tarde

Jantar

Outros (especifique)

Elaborado por:
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6 CONDIGOES AMBIENTAIS

6.1 Interna
Area interna do setor de alimentac¢do da escola deve encontrar-se livre de objetos em
desuso sendo estritamente proibida a presenca de animais. No local onde sdo preparados

os alimentos ndo deve existir cortinas, vasos com plantas ou outros itens de decoragao.

6.2 Externa

A drea externa (patio da escola) deve estar livre de foco de insalubridade, auséncia de
lixo, objetos em desuso, animais, insetos e roedores. Além de ser mantido com piso lavavel.

As areas circundantes devem oferecer condicdes que ndo permitam proliferacdo de
insetos e roedores. Os muros, cercas e portdes devem encontrar-se integros e em bom estado

de conservagao.

6.3 Providéncias a serem tomadas

As edificacbes e instalacdes deverdo ser projetadas de forma a possibilitar o fluxo
ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de preparac¢ao de alimentos. Ndao deve haver
presenca de terrenos baldios, poeiras, alagamentos e outras possiveis fontes de contaminagao
externa nas imediacdes.

N3o é permitido o acesso de animais e deverao existir barreiras contra o acesso dos
mesmos. O dimensionamento do setor de alimentacao da escola devera ser compativel com
todas as operacGes. Deverdo existir separacdes entre as diferentes atividades por meios fisicos

(paredes) de forma a evitar a contaminagdo cruzada
7 INSTALACOES, EDIFICAGOES E SANEAMENTO

7.1 Cozinha

Piso: material liso, resistente, impermedvel, lavavel, de cores claras e em bom estado de

conservacgao, resistente ao ataque de substancias corrosivas e de facil

Elaborado por: Aprovado por:
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higienizacao (lavagem e desinfeccdo), ndo permitindo o acimulo de alimentos ou sujidades. Deve
ter inclinacdo em direcdo aos ralos, o suficiente para ndo permitir que a agua fique
estagnada.

Paredes e divisdrias: acabamento liso, impermeavel, lavdvel, de cores claras, em bom estado de
conservacao. Deve ter angulo arredondado no contato com o piso. Livre de umidade,
descascamentos, rachaduras. Se for azulejada deve respeitar a altura minima de 2 metros.

Tetos e forros: material liso, impermeavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de

conservacao. Devem ser isentos de goteiras, vazamento, umidades, trincas, rachaduras, bolores
e descascamentos. Proibido o forro de madeira. Se houver necessidade de aberturas para
ventilacdo, estas devem possuir tela, com malha de 2 mm, de fécil limpeza.

Janelas: com telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e ajustadas aos batentes. As
telas devem ter malha de 2 mm, removivel ou fixa e de facil limpeza, em bom estado de
conservagdo. As janelas devem estar livres de quebras, trincas ou rachaduras e protegidas de
modo a ndo permitir que os raios solares incidam diretamente sobre os alimentos ou
equipamentos mais sensiveis ao calor.

Portas: superficies lisas, de cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes, de material
nado absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar) e protetor no rodapé.
Lavatdrios: existéncia de lavatérios na area de manipulagdo com agua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento automadtico, em posicdes adequadas em
relacdo ao fluxo de producdo e servico, e em numero suficiente de modo a atender toda a area
de producdo. Lavatérios em condicdes de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-
séptico ou sabonete liquido inodoro e anti- séptico, toalhas de papel n3o reciclado ou outro
sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

Caixa de Gordura: as caixas de gordura e de esgoto devem ser compativeis ao volume de

residuos, e ligadas diretamente a rede de esgoto municipal. As caixas de gordura devem estar

localizadas fora da drea de preparacdo e armazenamento de alimentos.

Elaborado por: Aprovado por:
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lluminacao e instalacdes elétricas: devem ser embutidas de tal forma a permitir a higienizagao
dos ambientes.
Ventilacdo e exaustdo: nos pontos devem ter fluxo de ar, o mesmo ndo incide diretamente

sobre os alimentos.

7.2 Refeitorio

Deve ser mantido organizado em adequado estado de conservacdo, contendo mesas e
cadeiras em quantidade suficiente para que os alunos se acomodem corretamente para
consumires a refeicdo. Podem permanecer no refeitério os equipamentos para distribuicdo de
alimentos como balcdo térmico e utensilios de mesa (talheres e canecas). O balcdo deve
estar limpo, com agua tratada e limpa, trocada diariamente, mantido a temperatura de 802 a

909C. Deve ter espaco para mesas e cadeiras facilitando a circulacao.

7.3 InstalagOes Sanitarias

N3do devem se comunicar diretamente com a drea de preparag¢ao e armazenamento de
alimentos ou refeitdérios, devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de
conservacdo. Devem existir banheiros separados para cada sexo, em bom estado de conservacao,
constituido de vaso sanitdrio, pia e mictdrios com descarga, papel higiénico, lixeira com tampa
acionada por pedal, pias para lavar as maos, sabonete liquido ou sabdo anti-séptico, toalha de
papel, de cor clara, ndo reciclado. As portas externas devem ser dotadas de fechamento

automatico.

7.4 Vestiarios

N3ao devem se comunicar diretamente com a area de preparagao e armazenamento de
alimentos ou refeitérios, devendo ser mantidos organizados e em adequado estado de
conservacdo. Deve ser separado para cada sexo, devendo possuir armarios individuais e
chuveiro, com paredes e pisos de cores claras, material liso, resistente e impermeavel, portas

com molas, ventilacdo adequada e janelas teladas.
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7.5 Area de Armazenamento
7.5.1 Armazenamento a temperatura ambiente

Produtos que ndo necessitam de refrigeracdo ou congelamento sdo armazenados a
temperatura ambiente (estoque seco). A disposicao dos produtos deve obedecer a data de
fabricagcdo, devendo ser utilizado o método PVPS — Primeiro que Vence Primeiro que Sai. As
embalagens devem estar limpas e organizadas de acordo com o tipo de produto e devidamente
identificadas, para melhor visualizagao da data de validade. Ndao devem existir caixas de madeira
e as caixas devem respeitar o empilhamento maximo (descrito nas caixas), evitando submeté-
las a peso excessivo, que pode danificar o produto. O armazenamento das caixas deve ser
distante do chdo e pelo menos 10 cm de distancia da parede. Produtos destinados a devolugao
ou descarte devem ser identificados e colocados em local apropriado, separado dos demais

produtos.

7.5.2 Armazenamento sob temperatura controlada

Todos os produtos pereciveis, especialmente os de alto risco (derivados do leite, carne
cozida, peixes e aves) devem ser armazenados em um refrigerador, para evitar sua contaminacao
por bactérias prejudiciais a saude humana.

Os alimentos somente devem ser colocados nos equipamentos de refrigeracdo ou
congelamento quando devidamente resfriados. A colocacdo dos alimentos nos equipamentos
de refrigeracdo deve respeitar a capacidade maxima de armazenamento dos mesmos, a fim
de evitar sobrecargas e reducdao na eficiéncia de refrigeracao.

Os produtos devem ser organizados em forma de cruz nos equipamentos de
refrigeracdo, a fim de permitir a passagem adequada de ar frio. As portas dos freezers,
geladeiras e camaras frias devem permanecer fechadas, e ser abertas o menor niumero de vezes
e pelo menor tempo possivel.

7.6 Providéncias a serem tomadas

Cozinha:

Paredes: devem ser de facil higienizacdo (liso lavavel e impermeavel).
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Portas e Janelas: as portas e as janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As

portas devem ser dotadas de fechamento automdtico. As janelas possuir telas milimetradas
para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas devem ser removiveis a fim de
facilitar a limpeza periddica.

Lavatdrios: a escola deve dispor de lavatérios exclusivos para higiene das maos, na area de
manipulagdo (cozinha). Existir cartazes orientativos sobre a correta higienizacdo das maos,
torneira com fechamento automatico, toalhas de papel ndo reciclado para secagem das maos e
coletor de papel, acionado sem contato manual.

lluminacdo e instalacdes elétricas: as luminadrias localizadas na darea de preparagao,

armazenamento e no interior dos equipamentos sdo dotadas de dispositivo contra explosdo e
guedas acidentais.

Ventilacdo e exaustdo: a ventilagdao do setor de alimentagdo da escola permite a renovagao do

ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em suspensao,
condensacao de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitdria
do alimento. A area de preparacdo do alimento é dotada de coifa. A escola possui equipamento
de climatizagdo (ar- condicionado) no setor de alimentacao.

Refeitdrio:

Portas e Janelas: as portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. As janelas possuem

telas milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas sdo removiveis a
fim de facilitar a limpeza periddica.

Paredes: sdo de facil de higienizacdo (liso lavavel e impermeavel). Sem sinais de mofo (bolores).
Teto: sdo de facil de higienizacdo (liso lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de rachaduras
(trincas), infiltracdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).

Lavatdrios: o refeitdrio possui lavatérios exclusivos para higiene das maos.

Ralos: s3ao dotados de sistema de fechamento. Todos os ralos sdo sifonados. Estdao em boas
condicGes de manutencdo e higiene.

Instalacdes Sanitdrias: a escola possui sanitario exclusivo para os manipuladores de alimentos.

Vestidrios: a escola possui vestiario exclusivo para os manipuladores de alimentos. Os armarios
para guarda de objetos pessoais sdo de uso individual. Ndo é permitida a guarda de materiais em

desuso e/ou comida nos armarios.
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Area de Armazenamento: a escola possui drea de armazenamento exclusiva para alimentos nao

pereciveis (depdsito).
Paredes: sdao de facil de higienizagdo (liso lavdvel e impermeavel).

Portas e Janelas: as portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. As portas sdo

dotadas de fechamento automadtico. As janelas possuem telas milimetradas para impedir o
acesso de vetores e pragas urbanas. As telas sao removiveis a fim de facilitar a limpeza periddica.

Teto: deve ser de fécil de higienizagdo (liso, lavavel e impermeavel).

8 ABASTECIMENTO DE AGUA

Deve ser utilizada somente dgua potdvel para manipulacdo de alimentos. Quando
utilizada solucdo alternativa de abastecimento de 3agua, a potabilidade deve ser atestada
semestralmente mediante laudos laboratoriais, sem prejuizo de outras exigéncias previstas em
legislacao especifica.

O gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado a partir de dgua potdvel, mantido
em condicdo higiénico-sanitdria que evite sua contaminacao. O reservatdrio de dgua deve ser
edificado e ou revestido de materiais que ndo comprometam a qualidade da agua. Deve estar
livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos dentre outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservacdo, devendo estar devidamente tampado. O
reservatério de dgua deve ser higienizado, em um intervalo maximo de seis meses, devendo ser

mantidos registros da operacao.

9 MANEJO DOS RESIDUOS

Os residuos coletados na area de produgdo e armazenamento de alimentos devem ser

retirados diariamente.

9.1 Providéncias a serem tomadas

Os coletores de residuos do setor de alimentacdo da escola devem ser de facil
higienizacdo, transporte e resistentes a corrosdo, sendo dotados de tampas acionadas sem
contato manual, devidamente identificado, integro, com sacos plasticos e em numero

suficiente. Nos dias em que ndo ha coleta, os residuos devem ser estocados em local
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fechado e isolado, fora da area de produgdo e armazenagem, onde sdo mantidos até a

proxima coleta.

10 EQUIPAMENTOS
10.1 Equipamentos e Utensilios existentes

Os equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser
projetados de forma que permitem a higienizagao. Os equipamentos, mdveis e utensilios devem-
se encontrar em bom estado de conservacdo. As superficies que entram em contato com
alimentos preparados devem ser elaboradas com material, liso, impermedvel, resistente a
corrosao e de facil higienizacdo. Nao é permitido o uso de utensilios de madeira, e os alimentos

ndao podem entrar em contato com superficies de madeira.

Quadro I. Lista de equipamentos e utensilios existentes no setor de alimentacdo da escola,

descricao e quantidade.

Equipamento / utensilio Descri¢do do equipamento / utensilio Quantidade
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10.2 Manutengao Preventiva e Calibragao

Quadro II. Lista de equipamentos e utensilios, frequéncia de manutencgdo/calibragdo
e registros gerados.

Equipamento / utensilio Frequéncia de manutenc3o / calibracdo Registro

10.3 Providéncias a serem tomadas

O material dos equipamentos ndo podera transmitir substancias toxicas, odores e sabores

aos alimentos. A manutencdo dos equipamentos e utensilios devera ser programa e periédica.

11 HIGIENIZACAO

As instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios devem ser mantidas em condigdes
higiénicas- sanitarios satisfatérios através das operag¢des de higienizacdo dos mesmos. Nao deveram
ser utilizadas substancias odorizantes ou desodorantes ou quaisquer das suas formas utilizadas, em
nenhuma das dreas de preparacao e armazenamento de alimentos. Devem ser utilizados apenas
produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude e os produtos devem ser diluidos de
acordo com as recomendacdes do fabricante, as instrucdes em rela¢do ao tempo de contato e modo
de uso/aplicacdo dos produtos também devem ser seguidas de acordo com as recomendagdes do

fabricante.

11.1 Higiene de Equipamentos e Utensilios

As operacbes de higienizacdo das instalacdes devem ser realizadas no minimo
diariamente por funciondrio devidamente capacitado a fim de garantir a manutencdo das
condi¢Bes higiénico-sanitarias, sendo que a drea de preparacdo do alimento é higienizada quantas
vezes forem necessdrias e imediatamente apds o término do trabalho. Os produtos saneantes

devem ser
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identificados e guardados em um armdrio fechado reservado para essa finalidade, sem
contato com os alimentos.

Os utensilios, equipamentos e demais materiais utilizados na higienizacdo devem ser de
uso exclusivo e em numero suficiente, devem ser mantidos conservados e limpos, e guardados em
local reservado. Panos de limpeza ndo- descartaveis, quando utilizados em superficies que entram
em contato com alimentos, devem ser trocados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas. As esponjas
de limpeza utilizadas em superficies que entram em contato com alimentos devem ser desinfetadas

diariamente.

12 MANIPULADORES

12.1 Uniformes

O uniforme deve ser usado somente na drea de preparo dos alimentos. Trocar o uniforme
diariamente, pois ele deve estar sempre limpo e conservado. O uniforme pode servir de transporte

de micrébios patogénicos para o interior da area de preparo dos alimentos, contaminando-os.

12.2 Higiene e Saude dos Manipuladores

Os manipuladores devem ser supervisionados e capacitados periodicamente (com
frequéncia minima anual) em higiene pessoal, manipulacdo de alimentos e em doencas transmitidas
por alimentos. Os manipuladores devem ser afastados quando apresentam doencas de pele, tais
como micoses de unhas e maos, lesdes e ou sintomas que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitdria dos alimentos. Os manipuladores devem ser instruidos a manter uma boa
apresentacdo, asseio corporal, maos higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, sem
barba ou bigode e cabelos protegidos. Os manipuladores devem ser instruidos a ndo fumar, falar,
assobiar, espirrar, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar
os alimentos. Os manipuladores devem ser instruidos a higienizarem cuidadosamente as maos
antes da manipulacdo de alimentos, principalmente apds qualquer interrupgao, troca de atividade e
depois do uso de sanitarios seguindo as orientacGes contidas nos cartazes de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta higienizacdo das maos e demais habitos de higiene, afixados em

locais como sanitdrios e pias para lavagem de maos. Os manipuladores sdo instruidos a
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manter roupas e objetos pessoais guardados nos armarios reservados para esse fim, fora da

area de producdo.

12.3 Providéncias a serem tomadas

Os cabelos devem ser cobertos completamente. O jaleco com mangas compridas ou
curtas, cobrindo a totalidade da roupa pessoal, sem bolsos acima da linha da cintura com botdes
protegidos. Devem usar calgas compridas e calcados fechados. Os Manipuladores devem realizar
exames admissionais e periddicos de acordo com a legislacdo especifica e capacitados na
admissdo, abordando no minimo os seguintes temas: contaminacdo de alimentos, doencas
transmitidas por alimentos, manipula¢do higiénica dos alimentos e Boas Praticas em servicos de
alimentacdo. As capacitacdes devem ser comprovadas através de listas de presenca
assinadas e datadas além de registro em planilha especifica. Os visitantes devem cumprir os

mesmos requisitos de higiene e saude estabelecidos para manipuladores.

13 CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS

A edificacdo, as instalagdes, os equipamentos, os méveis e os utensilios devem ser livres de
vetores e pragas urbanas. Deve existir um conjunto de agdes eficazes e continuas de controle de
vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracao, o abrigo, o acesso e ou
proliferacdo dos mesmos. Quando as medidas de prevencdo adotadas ndo forem eficazes, o
controle quimico deve ser empregado e executado por empresa especializada, conforme legislacao
especifica, com produtos desinfetantes regularizados pelo Ministério da Saude.

Quando da aplicacdo do controle quimico, a empresa especializada deve estabelecer
procedimentos pré e pds tratamento a fim de evitar a contaminacdo dos alimentos, equipamentos
e utensilios. Quando aplicavel, os equipamentos e os utensilios, antes de serem reutilizados, devem

ser higienizados para a remocado dos residuos de produtos desinfestantes.
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13.1 Providéncias a serem tomadas

Devem ser realizadas acOes eficazes e continuas de prevencdo de controle de vetores e
pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos
mesmos, tais como, presencga de telas nas janelas e portas. Os ralos e grelhas devem ser sifonados
a fim de impedir o acesso de vetores e/ou pragas. Deve existir registros que comprovam o controle
de vetores e pragas urbanas, tais como relatdrio de avaliagao das medidas de controle realizado pela
empresa especializada. O setor de alimentacdo da escola deve possuir registros do controle de

vetores e pragas urbanas que sdo verificados, datados e rubricados.

14 PREPARO DO ALIMENTO

14.1 Procedimentos Adotados na Selecao e Recepgdo de matérias- primas, insumos e produtos

quimicos

14.1.1 Sele¢ao de Fornecedores

Fornecedores sdo selecionados de acordo com o tipo de gestdo do municipio (centralizada,

escolarizada ou terceirizada).

14.1.2 Recepgdo de Matérias-primas e Insumos

O recebimento das matérias-primas e ingredientes realizado pelo setor de alimentagao
da escola é feito em 4drea limpa e protegida. As matérias-primas e ingredientes sao
inspecionados no recebimento, seguindo critérios pré-estabelecidos para cada produto. A
temperatura das matérias- primas e ingredientes que necessitem de condicGes especiais é verificada
nas etapas de recepgao e armazenamento.

O controle da temperatura realizado no recebimento de matérias- primas e ingredientes
segue os seguintes critérios: |. Alimentos congelados: -12° C ou inferior ou conforme rotulagem; Il.
Alimentos refrigerados: 7° C ou inferior (entre 02 C e 7° C) ou conforme rotulagem. Se na embalagem
indicar que o produto é resfriado e o mesmo estiver congelado, ou se a indicacdo for de produto

congelado e este apresentar sinais claros de descongelamento
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(embalagem visivelmente amolecida) a orientagao é para que o produto ndo seja recebido.

Os alimentos congelados sdo armazenados exclusivamente sob congelamento, ou conforme
rotulagem. Os alimentos refrigerados sdo armazenados exclusivamente sob refrigeragcdo, ou
conforme rotulagem. Os lotes das matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovadas ou com
prazos de validade vencidos sdo imediatamente devolvidos ao fornecedor ou identificados e

armazenados separadamente até o destino final.

14.2 Procedimentos Adotados no Armazenamento
14.3 Pré Preparo e Preparo

Sdo utilizadas para preparacdo do alimento apenas matérias-primas, ingredientes e
embalagens em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com a legislacdo
especifica. Os procedimentos de higienizacdo dos alimentos hortifrutigranjeiros seguem os
seguintes critérios:
I. Selecdo dos alimentos, retirando partes ou produtos deteriorados e sem condi¢cdes adequadas;
Il. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com dgua potavel;
Ill. Desinfeccao: imersao em solugdo clorada com 200 ppm de cloro livre, por
15 minutos, ou preparada segundo recomendacao do fabricante; IV. Enxague com dgua potavel.
Os ovos quando utilizados obedecem aos seguintes critérios:
I. Utilizacdo de ovos limpos, integros e com registro no érgao competente;
Il. Dentro do prazo de validade, com conservacao e armazenamento que ndo propicie contaminacao
cruzada e seguindo as indica¢des da rotulagem;
lll. Ovos lavados com dgua potavel corrente, imediatamente antes do uso, somente nos casos
em que apresentam sujidades visiveis;
IV. Ovos submetidos a coccdo até o ponto de gema dura;
V. Ndo sdo reutilizadas embalagens dos ovos para outros fins. Assim como, ndo preparados e
expostos ao consumo alimentos a base de ovos crus tais como: maionese, musses, merengues, entre
outros;

VI. Ndo sao utilizadas preparacdes com ovos fritos.
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14.4 Providéncias a serem tomadas

Preparo: Realizar o registro em planilha especifica (Planilha 01 - Controle de Temperatura no
Recebimento de Matérias-Primas Resfriadas e Congeladas) comprovando o controle de
temperaturas no recebimento dos produtos. Estes registros devem ser verificados, datados e
rubricados. Realizar o registro em planilha especifica (Planilha 02 - Controle didrio das temperaturas
dos equipamentos de armazenamento), comprovando o controle de temperaturas no
armazenamento dos produtos. Estes registros devem ser verificados, datados e rubricados. O setor
de alimentacao da escola deve possui equipamentos de refrigeracdo e congelamento em numero
suficiente com as necessidades e tipos de alimentos a serem armazenados. Quando ha a necessidade
de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo equipamento devem seguir os
seguintes critérios: |. Alimentos prontos devem ser colocados nas prateleiras superiores; Il.
Alimentos semi - prontos e/ou pré- preparados devem ser colocados nas prateleiras centrais; lll.
Produtos crus dever ser colocados nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais
produtos; IV. Todos os alimentos armazenados devem ser embalados ou protegidos em recipientes
fechados e em temperaturas definidas neste manual. Os equipamentos de refrigeracdo devem ser
sempre regulados para o alimento que necessita temperatura mais baixa. Durante a limpeza ou
descongelamento de equipamentos de frio, os alimentos devem ser mantidos com temperatura
inferior a 52 C, no caso de alimentos refrigerados, ou menor igual a — 182 C, no caso de alimentos
congelados. As matérias-primas, ingredientes e embalagens devem ser armazenados em local
limpo e organizado de forma a garantir protecdo contra contaminantes, sobre estrados e
prateleiras higienizados, respeitando os espacos minimos para adequada ventilagao e higienizacao.
Durante a preparagao devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o risco de contaminagao
cruzada, tais como: |. Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi - prontos e
prontos; Il. Os manipuladores de alimentos crus devem ser orientados a realizar a higienizacdo das
maos antes de manusear produtos prontos; lll. Os manipuladores devem ser orientados a realizar

a higienizagdao das maos sempre que forem ao banheiro, manusearem
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o lixo ou trocarem de tarefa. Os produtos pereciveis devem ficar expostos a temperatura ambiente
pelo tempo minimo necessario para a preparacdo do alimento, ou seja, maximo 30 minutos. Os
alimentos que nao sdo utilizados na totalidade devem ser acondicionados e identificados de acordo
com a rotulagem. O descongelamento de todos os produtos congelados utilizados na escola deve
ser conduzido através de cocg¢do direta, microondas ou quando conduzidos sob refrigeracdo a
temperatura inferior a 5° C e quando o alimento submetido ao descongelamento nao for utilizado
imediatamente, o mesmo é mantido sob refrigeragdo. Os alimentos preparados quando
armazenados sob refrigeracdo ou congelamento devem ser embalados e identificados. Realizar o
monitoramento e o registro em planilha especifica (Planilha 03 - Controle didrio das temperaturas
dos equipamentos de armazenamento) da temperatura de todas as camaras de refrigeracdo e
congelamento. Os registros das temperaturas das camaras de refrigeracdo e congelamento devem

ser verificados, datados e rubricados.

15 DISTRIBUIGAO
15.1 Controle na Distribuicao

Os manipuladores sdo orientados a adotarem procedimentos que minimizem o risco de
contaminacdo dos alimentos preparados durante a distribuicdo dos alimentos por meio da anti-
sepsia das maos. Os utensilios utilizados na consumacao do alimento, tais como pratos, copos,
talheres sao devidamente higienizados e armazenados em local protegido. Nas areas de produgao

e consumo ndo ha a presenca de ornamentos e plantas ou cortinas.

15.2 Procedimento adotado para retirada do produto da distribuigao
Os utensilios apds utilizados no consumo do alimento, tais como pratos, copos, talheres

sao devidamente higienizados e armazenados em local protegido.

15.3 Providéncias a serem tomadas
Distribuicdo: A higienizacdo dos utensilios deve ser feita em pia exclusiva para este

fim.

Elaborado por: Aprovado por:
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DATA PRODUTO TEMPERATURA RESPONSAVEL

Alimentos congelados: -182C com tolerancia até - 12° C ou conforme rotulagem;

Alimentos refrigerados: até 6°C com tolerancia até 7° C ou conforme rotulagem.

Alimentos resfriados: 6°C a 10°C ou conforme a especificacdo do fabricante.

Se na embalagem indicar que o produto é resfriado e o mesmo estiver congelado, ou se a indicagdo for de produto congelado e este apresentar sinais claros
de descongelamento (embalagem visivelmente amolecida), O PRODUTO NAO PODERA SER RECEBIDO.

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL PELO SETOR
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DATA EQUIPAMENTO TEMPERATURA RESPONSAVEL

Armazenamento sob congelamento: 0° C ou menos, de acordo com as recomendagdes dos fabricantes constantes na rotulagem ou dos critérios de uso;

Armazenamento sob refrigeragdo: de 0° C a 10° C, de acordo com as recomendacdes dos fabricantes constantes na rotulagem ou dos critérios de uso;
Estoque seco: temperatura ambiente ou segundo especificacdes no proprio produto e recomendagdes dos fabricantes constantes na rotulagem.

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL PELO SETOR
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DATA ALIMENTO TEMPERATURA RESPONSAVEL

Alimentos quentes: acima de 65°C

Alimentos frios: abaixo de 5°C

NUTRICIONISTA RESPONSAVEL PELO SETOR
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OBIJETIVO: Manter os equipamentos e utensilios sempre limpos, eliminando risco de contaminagdo cruzada por agao de microrganismos.

EQUIPAMENTO

RESPONSAVEL

FREQUENCIA

PRODUTO

PROCEDIMENTO

Pisos; Rodapés.

Auxiliar de limpeza

Didria e sempre que
necessario

Detergente alcalino e sanitizante
clorado 200 ppm de cloro ativo.

- Retirada completa dos residuos com agua corrente e
detergente alcalino com auxilio de vassoura;

- Retirada do detergente com agua;

- Aplicagdo do detergente com agua;

- Aplicagdo com solugdo de sanitizante clorado.

Bancadas

Auxiliar de limpeza

Didria

Detergente neutro, sanitizante
clorado 100 ppm ou alcool 70%.

- Lavagem em 34gua com detergente neutro e escova ou
bucha;

- Enxdgue com dgua corrente;

- Secagem natural;

- Aplicagdo de alcool 70% antes de usar;

- No final do expediente: aplicacdo de
sanitizanteimediatamente apds a limpeza.

solugdo

Azulejos

Auxiliar de limpeza

Diaria e semanal

Detergente neutro e sanitizante
clorado 200 ppm de cloro ativo.

Didrios (nas partes préximas as bancadas):

- Lavagem com detergente neutro com o auxilio de bucha;
- Enxdgue com agua corrente;

- Aplicacdo de solugdo sanitizante clorada;

- Secagem natural.

Semestral:

- Lavagem com detergente neutro com auxilio de escova;
- Enxague com agua corrente;

- Aplicagdo de solugdo sanitizante clorada;

- Secagem natural.
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EQUIPAMENTO

RESPONSAVEL

FREQUENCIA

PRODUTO

PROCEDIMENTO

Janelas, Portas e Telas

Auxiliar de limpeza

Semanal

Detergente neutro e
sanitizante clorado 200 ppm
de cloro ativo.

- Lavagem com detergente
neutro com o auxilio de escova
ou bucha ou esponja;

- Enxague com 4agua corrente;
- Aplicagdo de  solugdo
sanitizante clorada;

- Secagem natural.

Tetos e Luminarias

Auxiliar de limpeza

Quinzenal

Detergente neutro

- Limpeza com pano umedecido
com detergente neutro;

- Enxague com pano Umido para
eliminac¢do do detergente;

- Secagem natural.

Prateleiras e armarios

Auxiliar de limpeza

Quinzenal

Detergente neutro e
sanitizante clorado 200 ppm
de cloro ativo.

- Lavagem com detergente
neutro com o auxilio de escova
ou bucha ou esponja;

- Enxague com 4agua corrente;
- Aplicagdo  de solugao
sanitizante clorada com
permanéncia minima de 15
minutos;

- Enxague e Secagem.
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EQUIPAMENTO

RESPONSAVEL

FREQUENCIA

PRODUTO

PROCEDIMENTO

Esponjas

Manipulador de alimentos

Didrio, em cada turno

Detergente neutro e sanitizante
clorado 100 a 200 ppm de cloro
ativo.

- Lavagem com detergente
neutro com o auxilio de escova
ou bucha ou esponja;

- Enxdgue com &gua corrente;

- Aplicagdo de solugdo
sanitizante clorada com
permanéncia minima de 15
minutos;

- Enxague;

- Secagem natural.

Caixas plasticas
organizadoras

Manipulador de alimentos

Diaria e semanal

Detergente neutro e sanitizante
clorado 100 a 200 ppm de cloro
ativo.

Diario:

- Aplicagdo de detergente e
retirada com pano umido;

- Aplicagdo de  solugdo
sanitizante clorada;

- Secagem natural.

Semestral:

- Lavagem com detergente
neutro com auxilio de esponja; -
Enxdgue com agua corrente;

- Aplicagdo de  solugdo
sanitizante clorada com
permanéncia minima de 15
minutos;

- Enxague; - Secagem natural.
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OBJETIVO: Estabelecer a medida de controle de carater preventivo, visando o controle integrado de vetores e pragas urbanas.

OCORRENCIAS RESPONSAVEL MEDIDAS PREVENTIVAS MEDIDAS CORRETIVAS

- Uso de filmes plasticos para protegdo do alimento;
- Manejo adequado do lixo orgénico;
-Fazendo limpeza adequada as superficies, de um modo que se - Uso de produto quimico, como: inseticida em locais
elimine qualquer tipo de residuo de alimento; adequados.

Moscas Responsavel técnico - Eliminag3o de possiveis pontos de entrada de inseto, tais como:
portas e janelas mal vedadas ou teladas, aberturas sem protecdo;
- Uso de portas sempre fechadas ou com dispositivo de mola.
- Tratando do esgoto e bueiros externos;
- Fazendo limpeza adequada das superficies, de um modo que se - Uso de armadilhas para captura de roedor;
elimine qualquer tipo de residuo de alimento; - Uso de iscagem, ou seja, iscas de produtos anticoagulantes que

Roedores Empresa Contratada - Manejo adequado do lixo organico; devem ser usadas em locais estratégicos;

- Eliminagdo de possiveis pontos de entrada de inseto, tais como:
portas e janelas mal vedadas ou teladas, aberturas sem protecgdo.

- Esse meio ndo deve ser feito em dreas de

processamento.

Baratas e formigas

Responsavel técnico,
merendeiras e
auxiliares de servigos
gerais.

- Tratamento do esgoto e bueiros externos;

- Fazendo limpeza adequada das superficies, de um modo que se elimine
qualquer tipo de residuo de alimento;

- Procurar fechar as frestas e buracos nas areas de processamento
que servem de local de abrigo; - Manejo adequado do lixo organico;
- Fazer o monitoramento para oferecer informagGes a firma que faza
desinsetizagao, bem como para avalia-la;

- Eliminagdo de possiveis pontos de entrada de inseto, tais como:
portas e janelas mal vedadas ou teladas, aberturas sem protegdo.

- Uso de produto quimico, como: inseticida em locais
adequados.
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OBJETIVO: Estabelecer a medida de controle de carater preventivo, visando a manutencao e higienizacdo dos reservatorios.

EQUIPAMENTO

RESPONSAVEL

FREQUENCIA

PROCEDIMENTO

OBSERVACOES

Caixa d'agua

Empresa contratada

Limpeza é feita
semestralmente

Esgotamento da dagua da caixa através
de todas as torneiras que sdo abastecidas
pela mesma, deixando ficar um pouco de
agua na caixa;

" Lavagem das paredes da caixa com
compressor, escova ou vassoura;
" Retirar sujidades com uma p3;
~ Retirar o excesso de dgua com pano limpo;

Lavagem das paredes da caixa com
solugdo clorada (20colheres de sopa de dgua
sanitaria para cada 20 litros de 4gua);

- Utilizar a quantidade de agua
necessaria para enxaguar todas as paredes;

Deixar em repouso por 30 minutos; Novo

esgotamento da caixa através
das torneiras que sdo abastecidas pela
mesma;
— Abastecer a caixa normalmente e tampar.

- E  importante também
realizar periodicamente a
inspecao de drenos e
encanamentos de reservatorio.

E realizada analise
microbiolégica da &gua para
garantir sua qualidade e
conformidade com a legislagdo
vigente, todas as vezes apods a
limpeza.

— Os registros de limpeza e dos
laudos de analise microbioldgica
sdo mantidos arquivados.
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1 OBJETIVO
Este documento deve descrever:

®* Procedimento utilizado para a higienizacdo das maos, contendo suas etapas, a frequéncia e os principios ativos dos anti- sépticos
usados.

® Procedimentos adotados nos casos em que os manipuladores apresentem lesdes ou suspeita de problemas de saude que possam
comprometer a seguranca dos alimentos.
e (Os exames aos quais os manipuladores de alimentos sdao submetidos, bem como a periodicidade de sua execuc¢do. Programa

® para a capacitacdo técnica dos manipuladores.

2 REFERENCIAS

« Manual das Boas Praticas de Fabricacgao.

e BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria SVS/MS n2 326, de 30 de julho de 1997. BRASIL,

¢ Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Portaria RDC n2 216, de 15 de setembro de 2004.

e BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Norma Reguladora n2 07 — Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional,
01 de outubro de 1996.

® BRASIL, Ministério do Trabalho e Emprego. Norma Reguladora n? 24 — Condi¢Ges Sanitarias e de Conforto nos Locais de
Trabalho.

® SILVA JR, ENEO ALVES. Manual de Controle Higiénico Sanitario em Alimentos. Varela, 62 edi¢do, 2005, Sdo Paulo.
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3 DEFINICf)ES E SIGLAS

Higienizagdo: Entende-se como a etapa de limpeza seguida da etapa de sanitizacao;

Limpeza: Remocao de sujidades de uma superficie;

Sanitizagdo: é o procedimento que envolve diferentes processos, visando obter o grau de higiene e limpeza adequado em todos os
componentes do ambiente de trabalho, reduzindo, assim, os microorganismos presentes.

4 DESCRICAO

4.1 Higienizacao das Maos
Além dos vestidrios, as dreas de manipulacdo de alimentos da escola devem possuir locais exclusivos para lavagem de
maos.

4.1.1 Manutencao
Os servidores devem zelar pelos seguintes cuidados com as estacdes de lavagem de maos: Devem
* ser mantidas em bom estado de conservacgao e limpeza;
* Mantidas permanentemente abastecida com sab3do bactericida e papel toalha descartavel ndo reciclado; A lixeira
® deve possuir sistema de abertura sem a utilizagdo das maos em perfeito funcionamento.

4.1.2 Produto utilizado
Sabonete liquido bactericida (anti-séptico) com registro no Ministério da saude (fornecedor, marca e produto qualificados).
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4.1.3 Frequéncia

Todos os servidores devem manter as maos muito bem limpas, fazendo uso regular das estacOes

maos, com a seguinte frequéncia:

®* Antes de iniciar o trabalho;

* Antes de manipular a matéria-prima;
L ]
e apos usar luvas;

Apds utilizar os sanitarios;
Apds pegar em dinheiro;

Ao trocar de atividades, principalmente quando estiver na area de produgao; Antes

Apds tossir, espirrar, assoar o nariz ou se cocar; Apds

comer ou fumar;
Apds recolher lixo e outros residuos;

Apds passar muito tempo em uma mesma atividade;

Todas as vezes que interromper um servigo.

4.1.4 Procedimento

A técnica para higienizacdo das maos deve ter a sequéncia abaixo:

¢ Umedecer as maos e antebragco com agua;

® Colocar sabonete liquido, neutro e inodoro sobre as mdos Umidas;

* Demorar, pelos menos, 15 segundos com as maos ensaboadas;

exclusivas para alavagem de
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e Enxaguar bem as maos e antebragos, em agua corrente;
e Aplicar gel germicida sobre as maos;
e Deixar secar as maos ao ar, naturalmente.

4.2 Controle de Saude dos Funciondrios
A escola deve manter um programa de controle médico, realizado através de servico especializado e regulamentado.

4.2.1 Frequéncia
Tais exames devem ser realizados: Na
¢ admissao;
* Na demissao;
Anualmente;
No retorno ao trabalho;

Na alteracdo de funcdo.
4.2.2 Procedimento para Realizagao de Exames

O encarregado pelo Departamento Pessoal e/ou Gestor da escola é o responsavel por acompanhar o controle de satde dos
manipuladores, junto ao hospital do servidor. Para a realizacdo dos exames, deve-se:

®* Preencher aficha de requisicdo de exames, fornecida pelo hospital, de acordo com a fung¢do do servidor;
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¢ Encaminhar o servidor aos locais dos exames;
e Confirmar a realizacdo de todos os exames, junto ao médico responsavel;

e Conferir os resultados dos exames e, quando necessario, tomar as providéncias indicadas pelo laudo médico para tratamento, devendo o

servidor ser rencaminhado para novos exames;
* Receber e arquivar o atestado de saude expedido ao final do processo.

4.2.3 Procedimento em Casos de Ferimentos e Lesoes
Todos os servidores devem seguir as orientacdes abaixo:

¢ Comunicar a pessoa responsavel e/ou responsavel técnico toda vez que manifestar quaisquer problemas de salde, antes de comecar o

trabalho para que sejam tomadas as providéncias cabiveis;

® Caso apresente algum ferimento, lesdo ou infeccdo na pele, primeiro devera tratar o ferimento, cobrir com bandagem e proteger com luva

de latex ou dedeira.

4.3 Higiene do Funcionario / Prestador de servigos

Todos os servidores e/ou prestador de servico admitidos na area de manipulagdo devem seguir as orientagdes abaixo: Higienizar

* as maos e antebragos antes de entrar nas areas operacionais;

* Higienizar as maos e antebracos sempre apds a manipulacdo de lixo, produtos quimicos, uso de sanitdrios e em mudanca de tarefa;

Retirar anéis, brincos, colares, pulseiras, reldgios e demais adornos, antes de iniciar as atividades de trabalho; Utilizar

uniforme limpo, de cor clara. Substituir uniformes, sempre que necessario;
Utilizar EPI's especifico as funcbes do servidor;
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e Evitar atos ndo sanitarios como se cogar, espirrar, tossir sobre o produto.

4.4 Programa de Capacitacao

Todos os servidores da escola que entram em contato com a producdo recebem na admissdo e no dia a dia das atividades,
as instrugdes necessarias para cumprir com suas fungdes de maneira segura e higiénica.

Os manipuladores sdo qualificados tecnicamente nos requisitos minimos de higiene pessoal, manipula¢do higiénica das
matérias-primas e doencas transmitidas por alimentos, através de cursos especificos e periddicos.

A escola deve manter em arquivo os registros da participacdo nominal dos servidores nos treinamentos de qualificagdo a que sao
submetidos, incluindo os responsaveis pelo(s) curso(s), a carga horaria e o conteddo programatico.

Os treinamentos sdo revistos a partir da realizacdo de cursos especificos que abordam especialmente a vivéncia diaria dos
manipuladores, incluindo suas principais dificuldades na pratica da Seguranca dos Alimentos. A manutencdo do treinamento é realizada
ao longo do ano durante a pratica operacional.

4.5 Visitantes
e Utilizar EPI’s disponibilizados pela Escola, antes de iniciar visitacdo a drea operacional;

e |Iniciar as visitas a partir da etapa final (menos contaminada) para a etapa inicial (mais contaminada) para reduzir a possibilidade de
contaminacdo final.
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5 MONITORIZAGAO

Para monitorar o cumprimento das a¢des descritas neste documento, a escola:
¢ Realizar avaliacdo didria das condicdes de saude e higiene dos servidores;
* Fazer o acompanhamento do programa de controle de saide implementado;

atualizada uma lista de controle dos servidores treinados em seguranga dos alimentos.

6 ACOES CORRETIVAS

® Os servidores que ndo cumprem as determinacBes de higiene pessoal sdo instruidos a corrigir imediatamente a ndo conformidade

apresentada e estdo sujeitos as punicdes previstas no regimento interno da escola;

* Asinstalagdes sanitdrias e estaces para lavagem de maos sao abastecidas com os produtos para higienizacdao das maos e descartdveis, sempre

gue necessario;

® Servidores que se apresentam para o trabalho com ferimentos sdo orientados a realizar o procedimento determinado neste documento e
aqueles que se apresentarem com lesdes e/ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
sdo afastados da atividade de preparagdo enquanto persistirem tais condicdes de salde, podendo ser encaminhados para consulta médica;

® Quando detectadas falhas operacionais continuas, caracterizadas por erros individuais, sdo realizados treinamentos especificos, abordando os

principais temas relacionados as dificuldades apresentadas pelos servidores.

Manter atualizados os atestados de realizacdao dos exames médicos, expedidos pelo hospital do servidor; Manter
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7 VERIFICAGAO
A verificacdo da capacitagdo técnica e do cumprimento dos procedimentos de higiene e saude dos manipuladores é realizada através
de observacdo visual e checagem dos controles e registros de monitoramento efetuados pelo hospital do servidor.

8 REGISTROS
- TEMPO DE
IDENTIFICACAO ARQUIVAMENTO ARMAZENAMENTO -
RETENCAO
Planilha de controle das condi¢des de saude dos .
. Pasta Armario 1 ano
servidores.
Check list para avaliagdo das condi¢des de o
. Pasta Armario 1ano
higiene e comportamento pessoal.
Controle das Condi¢des de Saude dos L
. Pasta Armario 1ano
Servidores.
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9 REGISTRO DAS REVISOES

REVISAO

DESCRICAO DA ALTERACAO

10 ANEXO

ANEXO 1: Check list: Avaliacdo das condicdes de higiene e comportamento pessoal.
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LISTA DE VERIFICACAO EM BOAS PRéTICAS PARA UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLARES

Considera-se:

NA para condi¢des/situacdes em que ndo se aplica a observacéo;

8 para condi¢fes/situacdes que permitem a multiplicacdo de microorganismos;

4 para condi¢des/situacfes que permitem a sobrevivéncia de microorganismos;

2 para condi¢des/situagfes de contaminagdo cruzada com contato direto com o alimento;
1 para condi¢Bes/situagdes de contaminacdo cruzada sem contato direto com o alimento;
0 para condi¢Bes/situacdes de ndo conformidade.

EDIFICIOS E INSTALA(;C!)ES DA AREA DE PREPARO DE ALIMENTOS
Sim Nao

NA

Localiza¢8o da Unidade de Alimentacé&o e Nutricdo (UAN)

- os arredores oferecem condi¢cdes gerais de higiene e sanidade, evitando
riscos de contaminacédo? E essa area € ausente de lixo, objetos em desuso,
animais, insetos e roedores?

Piso da area de producao

- apresenta-se em bom estado de conservacéo! e permite o ndo acumulo de
sujidades e agua?
1Integro, sem presenca de: sujidades, rachaduras, bolor e descolamento.

- 0s ralos sdo de facil limpeza, dotados de mecanismos de fechamento,
possuindo grelhas com protecdo telada ou outro dispositivo que impeca a
entrada de roedores e de baratas? (Nota: As canaletas devem obedecer os|
Mesmos Critérios)

- é impermeéavel, lavavel e de facil higienizacao (lavagem e desinfec¢éo)?
Paredes e divisorias da area de producéo

- as paredes e divisérias sdo de cores claras, constituidas de material e
acabamento lisos, impermeaveis, lavaveis e em bom estado de conservagao
27

2 Sem presenca de: bolor, umidade, descascamento, descolamento e
rachaduras.

Forros e tetos da areade producao

- apresentam acabamento liso, impermeével, lavével, de cor clara e em bom
estado de conservacéo 3?

3 sem presenca de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e
descolamento.

Portas e janelas da area de producéo

- as portas sdo de cores claras, constituidas de superficies lisas, néo
absorventes de facil limpeza, e dotadas de fechamento automatico, molas ou
sistema similar?

- possuem protecdo nas aberturas inferiores para impedir a entrada de
insetos e roedores?

- as janelas apresentam superficies lisas, lavaveis e em bom estado de
conservacgao®?
4 sem presencade: sujidades, umidade, bolor, descascamento e descolamento.

- as portas apresentam-se em bom estado de conserva(;z”io5 e perfeitamente

ajustadas aos batentes?
sem presenca de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e descolamento.
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- quando usadas para ventilacdo, sdo dotadas de telas milimétricas]

faciimente removiveis para limpeza e mantidas em bom estado de

conservacéo’?

6 - )
Telas com espacos de 1 milimetro ou  menos entre os  fios.

Sem a presencade: furos, acimulo de sujidades e gordura, descolamento da borda

lluminacdo da area de producéao

- guando posicionadas sobre areas de manipulacdo de alimentos, as
lGmpadas séo dotadas de sistema de seguranca contra quedas acidentais?

- ailuminagao é uniforme sem cantos escuros?

Ventilacdo da area de producédo

- €& garantida a inexisténcia de ventiladores e/ou aparelhos de ar
condicionado nas areas de manipulacdo?

Abastecimento de dgua

A agua é ligada a rede publica ou a rede alternativa com sua potabilidade
atestada por laudos?

Ha presenca de reservatdrio de agua?

O reservatorio de 4gua € edificado e/ou revestido de material que néo
comprometa a qualidade da agua, conforme legislacao especifica , e € livre
de rachaduras, vazamentos, infiltracbes, descascamentos, em adequado
estado de higiene e conservacéo e devidamente tampado?

O reservatério de agua € higienizado semestralmente, por empresal
especializada e pessoal capacitado e existe de registro que comprovam a|
higienizacdo?

Sanitarios e vestiarios

E de uso exclusivo de funcionarios e apresentam-se em bom estado de
conservacgéo®?

8sem a presenca de: vazamentos, sujidades, acimulo de agua no chéo, rachaduras em paredes
e vasos, bolor e umidade em portas, paredes e forro.

- sdo conectados a rede de esgoto ou a fossa asséptica esvaziada
periodicamente?

- 0s banheiros sdo constituidos de vasos sanitarios com tampa e descarga
eficiente?

- sdo providos de agua corrente?

sdo dotados de pia para lavagem de maos, sabdo e papel descartavel parg
secagem e com lixeira para descarte de papel, em bom estado de

conservacdo®?
9Sem a presencade: rachaduras e sujidades.

Lavatorios exclusivos para higiene das maos

- possuem sabado adequado: liquido e inodoro, anti-séptico, papel toalha ndo
reciclado ou outro sistema adequado para secagem de maos, lixeiras com
tampa, ambas com acionamento NAO manual, e torneira com desligamento
automatico ou acionamento NAO manual?

- sdo dotados de agua corrente?

- nas pias destinadas para manipulacdo e/ou preparo de alimentos, é
garantida a auséncia de sabdo e/ou anti-séptico para higiene das maos?

Areas de armazenamento em temperatura ambiente




- sdo dotadas de portas com fechamento automatico (mola ou similar) e
protecdo contra roedores na abertura inferior?
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- tém janelas e qualquer aberturas protegidas com telas milimétricas®?
Telas com espacos de 1 milimetro ou menos entre os fios.

- sdo dotadas de estrados fixos ou moveis que permitam facil acesso para a
higienizacdo™?
Estrados moéveis, com altura minima de 25cm do chéo e distanciade 10cm entre as pilhas

- os alimentos estao dispostos em prateleiras/ extremidades de forma que
permita a circulagéo de ar entre as pilhas?

- as prateleiras sao lavaveis e impermeaveis?

Area de consumacéo/refeitério/saldio de refeicées

- é dotada de forro, piso e paredes de material liso, lavavel e impermeéavel?

- tem janelas e aberturas protegidas com telas milimétricas® removiveis?
6 Telas com espagos de 1 milimetro ou menos entre os fios.

- é ausente de ventiladores com fluxo de ar direto sobre plantas e/ou
alimentos?

- as plantas, se existentes, sdo dispostas de forma a ndo contaminar 0s
alimentos durante a distribuicdo? Quando adubadas, usa-se adubo
inorgénico?

Area nara dendcitn e hinienizac3n dno material de limneza

é exclusiva e isolada das areas de manipulacéo de alimentos?

EOUIPAMENTOS PARA TEMPERATURA CONTROLA

Sim

NA

Areas de armazenamento em temperatura controlada

- possui geladeiras ou cAmaras em numero suficiente e que mantenha os
alimentos em temperatura segura?

- possui freezers (congeladores) em numero suficiente para manter a
temperatura congelada?

- A escola possui termdmetro aferido?

-geladeira e/ou camaras e/ou freezers apresentam-se em bom estado de
funcionamento, higiene e manuteng&o constante?

z

- 0 balcdo quente, para a distribuicdo, € regulado de forma a manter os
alimentos a no minimo 60 °C?

- as camaras e/ou refrigeradores sdo regulados de modo a manter 0s
alimentos nas temperaturas:

- até 4°C para carnes, aves e pescados refrigeradas?

- até 4°C para alimentos pré-preparados ou pés coc¢ao por no maximo 3
(trés) dias?

- o freezer é regulado, garantindo aos alimentos temperaturas entre -12°C a
18°C?

- nos equipamentos de refrigeracdo e congelamento sédo ausentes o acumulo
de gelo e obstrucao nos difusores de ar?
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MANIPUL ADORES

Sim Nao NA

- todos 0s funcionarios estao uniformizados**?
1 Uniforme limpo, com protegao para os cabelos, com sapatos fechados.

- exames médicos sdo renovados periodicamente ou pelo menos uma vez
por ano?

- 0s manipuladores trabalham sem afeccdes clinicas™?
2Feridas, micoses, sangramentos, coriza, infecgdes respiratorias.

- ha auséncia de adornos **?
1sBrincos| pulseiras, aliangas, reldgios, colares, anel, piercings.

- garante-se a auséncia de barba?

- 0s cabelos sdo totalmente protegidos?

- 0 candidato ao emprego s6 é admitido apds a realizacdo de exames
médicos e laboratoriais?

- todas as pessoas envolvidas no Servico de Alimentagdo participaram de
capacitacdo envolvendo Seguranca de Alimentos?

RECEBIMENTO

Sim Nao NA

Transporte de matéria-prima

No recebimento sao verificadas as caracteristicas dos alimentos como:
aparéncia, cor, odor, textura, consisténcia entre outros.

E verificada a integridade das embalagens dos alimentos no momento do
recebimento?

- 0s produtos reprovados sao devolvidos no ato do recebimento ou
segregados e identificados para providéncias posteriores?

- é verificado o prazo de validade nos rétulos dos alimentos no momento do
recebimento?

PROCESSOS E PRODUCOES

Sim Nao NA

Higiene das maos

- os funcionarios higienizam as m&os seguindo procedimento adequado e
utilizando produtos recomendados para lavagem e desinfec¢&o?

umedecer as maos e antebragos com &gua; lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro;
enxaguar bem as maos e antebragos; secar as maos com papel toalha descartavel néo reciclado
ou qualquer outro método de secagem que ndo permita a recontaminacao das maos; aplicar
anti-séptico, deixando secar naturalmente; os anti-sépticos utilizados, devem ter registro no MS
para esta finalidade; pode ser utilizado sabonete liquido anti-séptico; neste caso, massagear as
maos e antebracgos durante o tempo recomendado pelo fabricante.

Recebimento de matéria-prima

- Os alimentos sdo retirados das caixas de papeldo e/ou madeira em que sao
recebidos? S&o substituidos por monoblocos limpos ou sacos plasticos
apropriados quando necessario?

Armazenamento de matéria-prima (embalagens fechadas)

- h& inexisténcia de produtos com validade vencida?




GOVERNMNO DO&
MARANHAOD®

ZOVERNO DE TODOS NOS '

- 0 empilhamento de sacarias é feito de forma alinhada, nao prejudicando o produto,
respeitando empilhamento maximo recomendado pelo fornecedor?
[-a ausencia de caixas de papelao em areas de armazenamento sob ar Tio e respeitada?
exceto quando a area é especifica para este fim)
t a retirada de produtos do estogue obedece ao sistema PEPS (Primeiro gue entra € o
primeiro que sai) ou PVPS (Primeiro que vence é o primeiro que sai)?
Armazenamento P6s-manipulacéo
ac  dAifarcantac ~ANArac Al ANt AT Ao aHando—ae3a—armazanados—am. 11 anieo
US UiTCTCTICS \\.’UIIUI US amirrecriiaeIvus, U|ucu L\" AV SUYU armTmaZTTiauyus AR N aryT armco
equipamento de refrigeracdo. estdo dispostos de forma adequada ou seja produtos
prontos na parte superior, produtos pré-preparados e/ou semi- prontos na parte
ntermediaria e produtos crus na parte inferior. Nos compartimentos inferiofes (tipo
gaveta) apenas hortifruti.
As euquetas contém: nome do produto prazo de validade de acordo com a rqtulagem
||g|||a| T Prdzu UC ULIIILGK!GU UC a\,muu CUINT US \.-III.CIIUD UC UDU’
- 0s alimentos prontos séo colocados nas prateleiras superiores?
- 0S semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio?
- € 0 restante dos alimentos, crus e outros, nas prateleiras inferiores?
r as portas dos equipamentos de refrigeracao sdo mantidas fechadas?
rocedimentos de alimentos na preparacgao
Fas verduras, 0S [egumes € as (Tutas que Serao iNgerdos Crus € gue Serdo (Tgeridos
om-_casca sio desinfetados de forma ndnqundnl isto & _imersos em innr;fir* clorada
200 a 250 ppm) por 15 minutos, com enxagle posterior em agua potavel?
+ as frutas manipuladas, verduras e os legumes ndo desinfetados sdo submietidos a
coccdo (70°C no seu interior) ou permanecem imersas em fervura por no minimo 1
mnuto?
Processo de descongelamento
- 0 descongelamento é feito sob refrigeragcdo a 5°C ou forno de conve¢cdo ou
fcroondas?
ontroteseRegistros
+ Existe Manual de Boas Praticas na escola, de acesso aos manipuladores de alimento?
Haregistro:
F—do Ccontrole detemperatura ou—caracterfsticas dos  produtos 1o ato . do
recebimento?
L do controle de tem peratura ou caracteristicas dos alimentos ou prnpnrngﬁne durante a
roducao?
- dos alimentos ou preparagdes durante a distribuicdo?
+ Existe na escola documento que comprove a potabilidade da agua?
Existe os 4 POPs (Procedimento Operacional Padronizado) obrigatérios na escola, de
acesso aos manipuladores de alimentos?
POP Hisianizacaa-deinctalacdoe amrinamentacoe - mavaic- POP Cantrala intadira A~ A~
LA Y4 1 IIUICIIILQS’QU \v Ly Illolala\!UCo, CqUIHuIIICIItUO CTITOUVTCIS, T U1 CUTTUOTCT IIILUE’IQUU \v vy
vetores e pragas urbanas; POP Higienizagdo do reservatério; POP Higiene e sglude dos
manipuladores)
Guarda de amostras
S&do guardadas amostras (100g/100mL) de todos os alimentos preparados, incluindo
UEUdas—(teﬁnle—an—aTrbalagens—amopnadas—pam—atmnms—de—pmnenU uso;
dentificadas com no minimo a denominacéo e data da preparacdo, armazenadas por
#2—heras—sobrefrigeracao—em—temperatura
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inferior a 5° C?

Processo de dessalque

- o] dessalgue é realizado sob condicdes seguras?™
Yirocas de agua a cada 4 h ou em agua sob refrigeracao ou por meio de fervura

Procedimentos para coccao e reaguecimento

- carnes, aves e peixes sdo cozidos completamente? (carnes e aves atingem
a cor cinza?)

Procedimentos para distribuicao

- os alimentos na distribuicdo ndo ultrapassam duas horas a partir do término
do preparo até distribuicdo?

Procedimentos para Utilizacdo de Sobras

- 0s alimentos preparados obedecem a uma programacédo de quantidades
com o objetivo de ndo ocorrerem sobras?

Cuidados com ovos

- é inexistente a utilizag@o de ovos crus no preparo de pratos ndo submetidos
a cocgdo ?

- ovos cozidos, ou utilizados em preparacdes, passam por processo de
coccao adequado? (clara e gema duras)

Transporte de alimentos prontos

- os veiculos de transporte séo revestidos de material impermeével, lavavel e
atéxico?

- tais veiculos apresentam-se em boas condi¢des de higiene e conservacdo?

- as temperaturas dos alimentos transportados sdo monitoradas e
registradas?

- € assegurada a inexisténcia de pessoas oOu animais no mesmo
compartimento onde séo transportados os alimentos?

- alimentos prontos refrigerados sao transportados até 10°C?

- alimentos prontos sob aquecimento sdo transportados a 60°C ou mais?

- as refeicbes prontas para o consumo imediato sdo adequadamente
transportadas em recipientes hermeticamente fechados?

HIGIENIZACAO AMBIENTAL

Sim Nao NA

Lixo/Esgotamento sanitario

- 0 lixo é disposto adequadamente em recipientes constituidos de material de
facil limpeza, revestidos com sacos plasticos e tampados?

- a area de lixo externo € isolada ou tratada de forma a evitar contaminagao?

Higiene das Instalacdes

- 0 lixo é retirado diariamente e sempre que necessario?

- a higiene ambiental é mantida por meio de adequadas e aprovadas15
técnicas de limpeza, enxagiie e desinfeccdo? E realizado por meio de 4gua €
sabéo?

5 ytilizando agua, sabdo, desinfetante por 15minutos e enxague, ou utilizar desinfeccéo por
calor (dgua quente) por 15 minutos

- sdo utilizadas escovas e esponjas de material ndo abrasivo, as quais sdo
constituidas de fibras que ndo se desprendem com o uso?
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- 0s produtos de limpeza e desinfec¢do utilizados sdo registrados no
Ministério da Saude?

- 0s utensilios de limpeza (panos, rodos e etc.) que sdo usados nas areas de
manipulacdo e processamento sdo diferenciados dos panos de limpeza de
sanitarios?

- nas areas de manipulacdo e processamento, € inexistente a pratica de
varrer o piso a seco?

- quando sao utilizados rodos para secar superficies que entram em contato
com alimentos, estes sédo exclusivos, ndo destinados para outros fins?

Higiene de utensilios/equipamentos/outros materiais

- 0s produtos utilizados para limpeza e desinfeccdo sao registrados no
Ministério da Saude?

- a desinfeccdo quimica de utensilios e equipamentos é feita de forma
adequada™?

6com solugdo clorada entre 100 a 250 ppm, com tempo minimo de contato de 15 minutos e
adequado enxague final. E/ou com alcool 70% pelo tempo suficiente para secar naturalmente e
sem enxaguie final? E/ou a desinfecgéo é pelo calor? (15 minutos de imersdo em agua fervente,
no minimo a 80°C, sem necessidade de enxague)

- sdo protegidos contra poeira, insetos e roedores? Sdo guardados sob
protec&o?

- as bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas apos o retorno ao trabalho
e/ou troca de turno?

- 0s utensilios e equipamentos sdo secos naturalmente ou sem a utilizagao
de panos?

Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em superficies que entram
em contato com alimentos, sdo descartados a cada 2 horas, ndo excedendo
3 horas, ndo sendo utilizados novamente?

Panos de limpeza ndo descartaveis, quando utilizados em superficies que
entram em contato com alimentos, séo trocados a cada 2 horas, ndo excedendo
3 horas e séo higienizados através de esfregacdo com solugéo de detergente
neutro, desinfetados através de fervura em &agua por 15 minutos ou em
solucdo clorada a 200ppm, por 15 minutos, e enxaguados com agua potavel e
corrente?

As esponjas de louca sao fervidas diariamente durante 5 minutos?

Controle de Pragas e Vetores Urbanos

- é feito controle de pragas por empresa terceirizada?

- sdo ausentes as evidéncias de roedores, baratas e insetos entre as
aplicacbes?

- existe na escola documento que comprove o controle integrado de pragas e
vetores?




