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MANIPULACAO DOS ALIMENTOS

LEGISLACOES

RESOLUCAO ANVISA RDC n2 216/2004 -
Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacao.

PORTARIA N2 78/2009 - Aprova a Lista de
Verificacdo em Boas Praticas para Servicos de
Alimentacao, aprova Normas para Cursos de
Capacitacao em Boas Praticas para Servicos de
Alimentacao e da outras providéncias.
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O QUE SAO BOAS PRATICAS?

Sao praticas de higiene para garantir
alimentos seguros que devem ser obedecidas
pelos manipuladores desde a escolha,
armazenamento, preparo até o consumo do
alimento.

O objetivo das Boas Praticas é evitar a
ocorréncia de doengas provocadas pelo
consumo de alimentos contaminados.
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Alimento Seguro

SUBSTANCIAS MICRORGANISMOS

Um alimento seguro é TOXICAS

aquele que nao contém
agentes ou substancias
nocivas em quantidades
que possam causar
agravos a saude ou
dano ao consumidor.

Esses agentes e substancias sao
conhecidos como perigos e podem
ser prevenidos ou reduzidos por
meio de cuidados e regras a serem
adotadas durante todas as etapas
do preparo dos alimentos.

Por tudo isso, a funcao de quem

manipula alimentos é tao importante.




Como os alimentos se contaminam?

Quando parasitas, substancias tdxicas ou microrganismos prejudiciais a saude entram
em contato com o alimento durante a manipulagao e preparo.

o (P

CONTAMINACAO FISICA CONTAMINACAO
QUIMICA

Presenca de corpos estranhos
nos alimentos, tais como: peda
¢os de unha, cabelos, lascas de

madeira, particulas solidas (pe- tros. . irias. ,
dras), pregos, fragmentos de in- Produtos de limpeza Bacterias, fungos, virus e

NSO, SHREC TS, parasitas (como vermes).

CONTAMINACAO
MICROBIOLOGICA

Presenca de inseticidas, deter Presenca de micro-organismos
gentes, medicamentos, entre ou patogénicos e/ou suas toxinas.




Onde estao 0s microrganismos?

Os microrganismos nao sao
visiveis a olho nu, sao
Noar Nos insetos e roedores  Em utensilios e equi Nos excrementos hu Nos alimentos amplamente diStfibuiflO? _e

pamentos sujos manos e de animais representam  os _ principais
contaminantes bioldgicos dos
alimentos.

R

Nos cabelos Nas maos e nas unhas Nas feridas Na pele de animais No solo
Principais microrganismos encontrados nos alimentos:

—— AN

* Listeria monocytogenes:
* Escherichia Coli:

* Bacillus cereus

* Clostridium perfringes

* Clostridium botulinum

* Salmonella

—— Temperatura

* Yersinia Pestis
- Staphylococcus aureus




f——\ As principais causas de contaminacao - “##HEs
dos alimentos sao:

- Falta de higiene manipulador;
= Lixo jogado no solo;

tAg ua sem tratamento;

' - Falta de higiene ambiental;
«Contaminagao cruzada (ocorre ao manusear alimentos
diferentes, crus owu cozidos, com mesmos utensilios ou sem
higienizar bancadas e utensilios.

Quando o homem passa para o alimento 0s microrganismos patogénicos que
carrega no corpo.




Sintomas das Doencas Transmitidas por
Alimentos

« VOmitos, diarreias, dores abdominais, dor
de cabeca, febre, alteracao da visao, olhos
inchados, entre outros;

« Para adultos sadios, a maioria das DTAs
duram poucos dias sem deixar sequelas;

« Em criangas, gravidas, idosos e pessoas
doentes as consequéncias podem ser mais
graves, podendo inclusive levar a morte.

Veiculos de Contaminac3ao:

Cabelo - microrganismos existentes no ar.

Nariz, boca e garganta - microrganismos
perigosos (estafilococos).

Intestino - microrganismos perigosos
(salmonelas. coliformes).

Maos - microrganismos que vem da boca.
nariz, superficies sujas, fezes etc.

Roupa, sapato - podem conter muitos
microbios do ar, terra etc.




Como podemos evitar as DTAs e
produzir um alimento seguro e
com qualidade?

BOAS PRATICAS




MANIPULADOR

Toda pessoa que trabalha com alimentos.

Atribuicoes do (a) Agente Educacional | - merendeira:

LEIN®11.672, DE 26 DE SETEMBROC DE 2001.
(publicada no DOE N® 185, de 27 de setembro de 2001)
{(wide abaixo retificacao)

{(vide abaixo partes vetadas pelo Govermador e mantidas pela Assembleia Legislativa)
- CATEGORIA: AGENTE EDUCACIOMNAL I - Alimentacao
DESCRICAO SINTETICA DAS ATRIBUICOE S: Preparar a confecciio da merenda escolar e
Ihmpeza em geral decorrente desta funcao nos estabelecimentos de ensino.
DESCRICAO AMNALITICA DAS ATRIBUICOES:
1. Executar, sob onentacao, as tarefas relativas a confeccao da merenda escolar e preparar
refeictes balanceadas de acordo com o cardapio pré-estabelecido;
hittp - Awww al rs gow brflegis
2 Exercer vigilancia tecnica sobre a condimeantacio e coccio de alimeaentos, manter livre de
contaminacio ou de detenoracio e selecionar géneros alimanticios quanto a quantidade,
qualidade e estado de consenvacao;
3. Zelar para que o _material e equi
utilizacao, higiene e seguranca;
4 Servira merenda nos utensilios proprios e colaborar para que os alunos desenvolvam habitos
sadios de alimentacao;
S, Operar com fogdes, aparelhos de preparacaco ou manipulacao de géneros alimenticios,
refrigeracio e outros e recolheaer, lavar e guardar utensilios da merenda, encarregando-se da
limpeza geral da cozinha 2 do refeitdério;

G . Executar outras atividades semelhantes.

ja sempre em perfeitas condicbes de




HIGIENE E APARENCIA DO
MANIPULADOR

UNIFORME:

= JALECO BRANCO: QUE CUBRA A TOTALIDADE DA
ROUPA!!

= CALCA COMPRIDA!

= SAPATO FECHADO!

= TOUCA: DEVE COBRIR TODO O CABELO!!

= UNHAS: LIMPAS, CURTAS E SEM ESMALTE.

= PROIBIDO UTILIZAR ADORNOS: ANEIS, BRINCOS,
COLARES, PULSEIRAS, PIERCING, RELOGIO,...).

= PROIBIDO MAQUIAGEM.

OBS: Homens sem barba.

O uniforme e o equipamento de protecao sao utilizados conforme orientacao abaixo:

Somente no local de trabalho.

Limpo e completo.

Usando sempre o avental de napa nas tarefas que envolvem agua, nao utilizando
préximo ao fogo.

Calcado fechado, limpo e conservado, preferencialmente com meias.




HIGIENE E SAUDE DO
MANIPULADOR

Estética e asseio

« Tomar banho diariamente;

e Lavar as maos;

« Escovar os dentes ap0s as refeicoes ;

« Manter os cabelos limpos e protegidos
com touca (inclusive homens);

« Manter as unhas curtas, aparadas e
limpas, sem esmalte ou base;

e Nao utilizar perfumes ou desodorantes
com odor que possam interferir no
ambiente;

e N3o usar adornos. Adornos sao objetos
pessoais que possam cair nos alimentos:
brincos, pulseiras, relogios, aneéis
piercing. Inclusive, aliancas, fitilhos no
pulso. Colares ou correntes, amuletos,
etc..

Além desses cuidados de higiene,
compete e sao de responsabilidade do
Agente Educacional | — alimentacao:

e Observar no recebimento dos alimentos sua
qualidade, prazo de validade;

e Observar o aspecto dos alimentos antes e
depois de sua preparacao, quanto ao aroma,
cor e sabor;

« Verificar cardapio do dia;

e Providenciar que as refeiches sejam
preparadas de acordo com o cardapio,
técnicas de preparo e fichas técnicas
encaminhadas pela Seduc;

e Controlar para que as refeicdes sejam
servidas no horario combinado com a escola e
na temperatura adequada;

« Higienizacdo os utensilios de distribuicao
antes e depois de usa-los;

« Controlar o consumo de material de limpeza e
gas, entre outros;

e Cuidar da conservacao de todos os
equipamentos e utensilios de cozinha.




GIEES

ORDEM E LIMPEZA
DEPENDEM
DEVOCE

« Manter a mais rigorosa higiene nas dependéncias de armazenamento, preparo e
distribuicao das refeicoes ;

« Manter bom relacionamento com diretor, professores, funcionarios, e toda
comunidade escolar;

« Nao permitir a entrada de pessoas estranhas sem utilizacao do uniforme

adequado; NVISO
« Manter-se sempre informado, participando de capacitacdes e interagindo com a
comunidade escolar.
- ol s a9 o .

LEALXS ES 5

Animais Domeésticos nao devem permanecer na area de
trabalho.




Prevencao de acidentes do trabalho

A cozinha é um dos locais da escola onde se devem ter cuidados para evitar acidentes
de trabalho:

« Nao usar brincos e colares durante o preparo das refeicoes;

e A cozinha deve estar sempre arrumada e limpa, com os utensilios guardados nos
lugares adequados, para evitar tropecos;

« Usar sapatos baixos, fechados e com sola de borracha a fim de evitar possiveis
quedas;

» Nao deixar fios elétricos soltos e desencapados;

« N3o usar aparelhos elétricos que estiverem em mas condicdes;

« Desligar os aparelhos da tomada antes de iniciar a higienizacao dos mesmos;
« Nao usar pratos e canecas rachados e danificados;

« Cuidar ao manusear facas;

« Usar o equipamento de protecao individual completo para maior protecao e
seguranca.




Funcionarios

Identificacdo dos Alimentos  Guarde seus pertences em local
dos Funcionarios apropriado




Higieniza¢ao das maos:
Agua;
Sabonete bactericida;
Papel toalha descartavel,
Alcool em gel.

RECOMENDACAO DA VIGILANCIA SANITARIA

Area para
higienizagao das
maos com sabonete
antisséptico
inodoro e alcool
70%.
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Areas frequentemente esquecidas
durante a lavagem das maos

Areas pouco esquecidas durante a
lavagem das maos

cidas durante a
lavagem das mios

Higienizacao Simples das Maos
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COZINHA DESPENSA

. Cardapio da SEDUC/RS exposto contendo o ° Localdeve serarejado e iluminado;

carimbo na nutricionista da SEDUC/RS. « Aberturas teladas:

o Aberturas teladas: R N N
! e Lampadas com protecdo contra explos3o;

« Lampadas com protecao contra explosdo; . o _ . _
« Proibido: radio, TV, caixas de papelao, enfeites,

« Proibido: radio, TV, enfeites, caixas de papeldo, tapetes, celulares, cortinas, toalhas, bolsas,
tapetes, celulares, cortinas, toalhas, bolsas, plantas e materiais obsoletos;
plantas e materiais obsoletos; e Proibida a entrada de pessoas estranhas AO

s Proibida a entrada de pessoas estranhas AO SERVICO;

SERVICO; * Nao guardar objetos de alunos (carrinho,

« Ndo guardar objetos de alunos (carrinho, boneca e etc);

boneca e etc);

Os produtos quimicos, de higiene e limpeza e perfumaria, inseticidas e objetos de uso
pessoal ndo devem ser armazenados junto aos alimentos, para evitar contaminag¢ao ou
impregnacao de odores estranhos devendo ficar fora da cozinha e da despensa.




EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Os equipamentos, moéveis e
utensilios que entram em
contato com os alimentos,
como bancadas, mesas,
panelas, colheres, placas de
corte e formas, devem:

ter superficies lisas e lavaveis e

sabores.

De material que nao transmita
substancias toxicas, odores e

estar isentos de rugosidades,
frestas e outras imperfeicoes.

Esses defeitos dificultam a
higienizacao e favorecem o
acumulo de liquidos, sujeiras e
restos de alimentos,
possibilitando que os
microrganismos se
multipliquem rapidamente.

1
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CERTO

a

v

CERTO

E
INOX E POLIETILENO

Possuem superficie | | Precisam de
porosa dificultando | | cuidado no uso
a agao dos produtos | | para evitar a
de higienizagao e || liberacao de
favorecendo o | | fragmentos que
crescimento podem machucar o
microbiano. consumidor.

Materiais muito
utilizados nos
Servigos de

alimentacao por
serem mais
resistentes e de facil
higienizacao.




ORGANIZACAO DOS EQUIPAMENTOS
UTENSILIOS

l




RECEBIMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS

O Recebimento adequado dos géneros alimenticios &€ fundamental para garantir a qualidade das
refeicOes. Esta é a etapa na qual se recebem os alimentos entregues por um fornecedor, avaliando-
0s, qualitativa e quantitativamente.

Na verificacdo quantitativa dos géneros pereciveis e ndo pereciveis deve-se pesar ou contar as
unidades, conforme o género em questao, e conferir a quantidade solicitada. Em caso de alguma
irregularidade em relagao ao produto na hora da entrega NAO receba o produto!

Os dados constantes na nota fiscal devem estar de acordo com a solicitacao feita pelo comprador
(escola);

A integridade, a higiene das embalagens e a presenca de materiais estranhos devem ser
rigorosamente observadas;

A data de fabricacdao e o prazo de validade e registro no 6rgao competente devem estar claros nas
embalagens.

Verificar a data de
validade ao receber
e antes de usar.




ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS

Cada produto precisa ser armazenado de acordo com suas caracteristicas. O
armazenamento adequado preserva a matéria-prima para que trabalhemos com
alimentos de boa qualidade. Para que os alimentos sejam armazenados da melhor
maneira e ndao estraguem eles precisam de :

« O armazenamento adequado dos alimentos serve para garantir sua qualidade,
preservando os nutrientes, e para aumentar a durabilidade, evitando que estraguem
com rapidez.

« Todos os produtos estocados a temperatura ambiente devem estar armazenados em
deposito ventilado, iluminado, sem goteiras e calor excessivo, e destinado
exclusivamente a guarda e conservacao de alimentos em cada unidade escolar.

e Os produtos com data de fabricacdo mais antiga devem ser armazenados a frente dos
mais novos e devem ser consumidos primeiro. Nao utilizar géneros alimenticios com
prazo de validade vencidos. Obedecer ao principio “PVPS” (Primeiro que Vence é o
primeiro que Sai).

e« Quando abrir uma embalagem e nao utilizar todo o alimento, guarda-lo em um
recipiente adequado e higienizado. Nao esquecer de colocar etiqueta informando o
género alimenticio e a data de validade.




ALIMENTOS NAO PERECIVEIS

Os alimentos devem estar bem acondicionados, em suas embalagens
originais ou 2m recipientes impos e protegidos.

) n ) ., . Contendo o rotulo!!
Organizando os géneros alimenticios -

nas prateleiras:

—— | Validade

e Fechar os alimentos abertos;
*  PVPS (Primeiro que vence, primeiro que sai); Fique atento, pois muitos

* N3o armazenar alimentos que n3o s3o para prgdqzostema;uavahdade ANV QLF
reduzida apds abertura. |

os alunos. Adaap L .

- .. Por isso, quando a matéria-prima Validage
* Prateleiras ndo devem estar forradas; - . abertura

: — nao for utilizada totalmente, FARINH i

* Alimentos separados dos utensilios; foche bem a embalagem e
. As doac(")es devem ser sepa radas e |dent|f|que (oM prazo de /\

identificadas. validade apds a abertura.

Os produtos devemrm
estar afastados das
pPparedes, teto, € entre
eles, permitindo
adeguada ventilacao
e higienizacao., alem
de evitar o abrigo de
vetores e pragas.




ALIMENTOS PERECIVEIS
Refrigeracao e Congelamento

Cada espaco da
geladeira é ideal
para armazenar
um tipo de
alimento.

PRATELEIRAS

DO MEIO
Alimentos
pré-preparados e
ovos em recipiente
fechado.

PRATELEIRAS
SUPERIORES
Alimentos prontos
para 0 consumo,
incluindo produtos
lacteos, embutidos e
frutas e hortalicas
higienizadas
(coloque os hortifruti
higienizados em
recipientes
tampados).

PRATELEIRAS
INFERIORES
Alimentos crus
(carnes, verduras
nao higienizadas,
etc.), separados
entre eles e de
outros produtos.

N3o armazenar alimentos em sacolas plasticas ou caixas de madeira.

Nao reaproveitar embalagens.

Nao armazenar alimentos que nao sao para o PNAE.
Etiquetar as preparagdes guardadas.




DESCONGELAMENTO

O descongelamento deve ser feito sob refrigeracao a 42C.




OVOS

Armazenados em potes transparentes
com tampa na geladeira.

l

CONTENDO AVALIDADE!!!




Data de validade nos géneros alimenticios abertos

—_— P
o/
/ . 2
et € St T
| SO ‘”(./ "’1
Gl " _.’<.7"-{’7  | al
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v, ‘i}‘ ‘, \.‘z.,.a‘_
:
~ S/. -
Alimento ....

Fabricado em: 12/04/18
Valido até: 12/05/18

) Alimento
Preparado em 15/05/18
Valido até : 14/05/18

Alimento
Preparado em: 12/05/18
Valido até: 13/05/18

4

Abertoem 12/12/18
** N3o utilizar prendedor para fechar
as embalagens

|dentificar com data de
~validade todos os géneros

alimenticios armazenados

(congelados/refrigerados)

e abertos
/




Evite Contaminacao Cruzada

Separar alimentos crus dos cozidos;

Nunca usar o mesmo utensilio de uma preparacao em outra sem higieniza-
lo antes;

Tabuas de corte especificas para cada preparacao;

Sempre higienizar as maos apos manusear alimentos e utensilios
diferentes e os que ja estejam em uso;

Tenha um programa de higiene;

Higienize locais e utensilios varias vezes ao dia;




HIGIENE DOS ALIMENTOS

v’ Selecdo dos alimentos,
retirar partes estragadas e
sem condicdes de uso;

v’ Lavagem criteriosa  dos
alimentos com agua potavel.
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CONTROLE DE AMOSTRAS

Arroz Branco
Coletado em:20/09/19
Validade: 23/09/19

va

~

-As amostras de 100 g devem ser coletadas das refei¢des servidas,
todos os dias, de todos os alimentos e antes de serem servidos;
- Devem ser identificadas e armazenadas sob refrigeracao durante 3
dias (72h);

\-Anotar coletas na planilha. J




CONTROLE DE TEMPERATURA

A temperatura dos alimentos deve ser monitorada durante o armazenamento
(freezer e refrigerador) e quando o alimento estiver pronto (rechaud e panela).

A temperatura dos equipamentos
como refrigerador, freezer e |
réchaud também deve ser realizada. (

As  temperaturas devem  ser |
anotadas na planilha. 1‘




CONTROLE DE TEMPERATURA

Microrganismos
eliminados (menos
os esporulados e
toxinas).

ANEXO0 3
Planilha Controle Temperatura dos Equipamentos

Nome da escola:

Data da Horirio da Equipamento | Temperaturado | Responsivel pela
coleta coleta equipamento coleta

Multiplicacao reduzida.

ZONA DE PERIGO:
ocorre a multiplicacao
dos microrganismos.

- Multiplicacao reduzida.

l- 182 C — Multiplicagao interrompida.

Atencao!!! Refrigerados = < 5C°
Congelados =< -18
Conservados a quente = >60C°




LIXO

A unidade de alimentacdo e nutricao escolar deve dispor de
lixeiras identificadas e integras, de facil higienizacdo e
transporte, em numero e capacidade suficiente para conter
os residuos. As lixeiras utilizadas para deposicdao dos residuos

devem ser dotadas de tampas acionadas sem contato

manual.

IDENTIFICAR
LIXEIRAS




