DEPARTAMENTO DE ALIMENTACAO E
ASSISTENCIA AO ALUNO - DAAA

CENTRO DE SUPERVISAO E CONTROLE DO PROGRAMA DE
ALIMENTACAO ESCOLAR - CEPAE

Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos
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Alimentacao Escolar (PNAE)

O maior € mais antigo programa de alimentacdo escolar

do mundo, com cobertura universal e gratuidade na
oferta de refeicdes.

FNDE - https://youtu.be/OGNvyi2CWol

Vamos juntos preparar este Programa!
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https://youtu.be/OGNvyi2CWoI

Presidéncia da Republica
Casa Civil
Subchefia para Assuntos Juridicos

Cria o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
— SISAN com vistas em assegurar 0 direito humano a
alimentacdo adequada e da outras providéncias.

A seguranca alimentar e nutricional consiste na
realizacao do direito de todos ao acesso regular
e permanente a alimentos de qualidade, em
guantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo
como base praticas alimentares promotoras de
saude que respeitem a diversidade cultural e
gue sejam ambiental, cultural, econGmica e

socialmente sustentaveis.
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http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei 11.346-2006?OpenDocument

REFERENCIA - Legislacao CVS 5/ 2013

Aprova o regulamento
técnico sobre boas
praticas para
estabelecimentos
comerciais de alimentos
e para servigos de

alimentacao.

O descumprimento desta
Portaria constitui infragao
sanitaria, sujeitando os
infratores as penalidades
nos termos da Lei n°
10.083, de 23 de setembro

de 1998.




O que ¢ Higiene?

E o conjunto de praticas ligadas a limpeza, a

conservacao do ambiente e a preservacao

da saude de seus usuarios.

Quanto maior for o cuidado com as praticas
de higiene, menor € o risco de
contaminacao!
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O que € contaminacao?

E a presenca de qualquer matéria estranha
que nao pertenca ao alimento.

Existem 3 tipos:

e

BIOLOGICA
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Contaminacao Quimica

- Pesticidas;
- Aditivos alimentares;
% - Produtos de limpeza.

PODE DEIXAR MUITO DOENTE E
ATE LEVAR A MORTE!




Contaminacao Biologica

- Bactérias;
- Fungos;
- Parasitas;

- Virus.

PODE MATAR!!!
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Contaminacao Biologica

/Micro-organismos \

Deteriorantes

Deterioram os alimentos,
alterando o seu aspecto,
cheiro e sabor. Podem ou nao

causar doencas.

/Micro-organismos \

Patogénicos
Causam doencas!

Na maioria das vezes nao
alteraram o aspecto, cheiro
ou sabor dos alimentos.

NAO SAO VISIVEIS




Gonirole oS Perigos Biologicos

9

Reduzir ou sy Coccéio e Desinfeccéo
Eliminar

Prevenir a m===)> Controle de Tempo e Temperatura
Multiplicagcao
Minimizar a Adequacao estrutural

Contaminacio lEm=)> Procedimentos de Higiene

Operacional
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Onde encontramos os
micro-organismos?




Tempo x Temperatura
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Fonte: ANVISA

100°

90°
80°
70°

60°

Alimentos quentes devem
atingir minimamente 74°C
em todos os pontos durante
a COCgao.

Alimentos refrigerados ou
congelados devem ser
mantidos nesse intervalo
de temperatura.
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O que &
contaminacao cruzada ?




Contaminacao Cruzada

Transferéncia de microrganismos de um alimento ou

superficie contaminados para outro alimento ou superficie
nao contaminados.

- De um objeto para outro objeto
(ex.: caixa sobre a bancada);

- De um alimento para outro alimento
(ex.: alimento cru para alimento cozido);

- De um alimento para um objeto e vice-versa

(ex.: alimento pronto para consumo sobre tabua
suja). _—
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Contaminacao Alimentar
QUANDO OCORRE?

Preparo dos alimentos
muito tempo antes do

consumo
Pessoas contaminadas Alimentos prontos
manipulando alimentos, deixados por muito tempo

principalmente com maos em temperatura ambiente

T |

Cozimento insuficiente

Contaminacao cruzada

Descongelamento
inadequado

s




COMO PREVENIR A CONTAMINACAOQ?

Podemos evitar a contaminagao dos alimentos,

reduzindo o risco de causarem danos a saude, por meio
de:

Higiene Boas Praticas de Manipulagao de
Alimentos




Quais as consequéncias da falta de boas
praticas? Relembrando fatos...

Video: DTAs
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Aplique a quantidade
suficiente de sabonete para
ensaboar as maos.

Mo

Molhe as maos com agua.

Entrelace os dedos e friccione

Esfregue o dorso dos dedos de uma
0s espacos interdigitais. (as m&os com a palma da mao
oposta,com movimentos de val e vem,

sequrando 0s dedos, & vice-versa.

Enxague bem Seque as maos com
as maos com agua. papel toalha descartavel.

Ensaboe as palmas das maos,
friccionando-as entre si.

Esfregue o polegar esquerdo,
utilizando-se de movimento circular,
com o auxilio da palma da mao
direita, e vice-versa.

@
Utilize sempre o papel toalha

 para fechar a torneira e
jogue-o no lixo apds o uso.

=

giene das Maos

/ Q\

Esfregue a palma da méo direita
contra o dorso da méo esquerda,
entrelagando os dedos,

e vice-versa.

Friccione, fazendo movimento
circular, as polpas digitais e as
unhas da mao direita contra a palma
da méao esquerda, e vice-versa.

Agora, as suas maos
estao limpas.

————



Higiene das Maos

Lava-las toda vez que:

-Chegar ao local de trabalho;
-Iniciar ou trocar de atividade;
-Utilizar o sanitario;

-Tossir, espirrar ou assoar o nariz;
-Usar pano de chao, vassouras ou materiais de limpeza;
-Depois de tocar em sacarias, caixas e garrafas;
-Pegar em dinheiro;

-Depois de tocar em sacarias, caixas e garrafas;
-Recolher o lixo ou outros residuos; Lavar SEMPRE as mios!
-Pegar em dinheiro; ‘
-Manipular alimentos nao higienizados ou crus;
-Colocar e tirar as luvas descartaveis;

-Encostar nos cabelos, rosto ou o corpo;

-Tocar na roupa, avental ou sapatos;
-Manusear utensilios nao higienizados.

e




O que deve ser feito para
manter a higiene pessoal?




O que NAO deve ser usado
para manipular os alimentos?

} o s ®

‘ Q @a?
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©2) Habitos Pessoais

-Nao falar, cantar, assobiar ou fumar sobre os alimentos;

-Nao espirrar, tossir, assoar 0 nariz ou cuspir;

-N&o circular sem vestimenta adequada nas areas de servico;

-Nao comer, beber, mascar chiclete ou palitos, chupar balas ou pirulitos;
-Para experimentar alimentos, use talheres e copos proprios para esse fim;
-Nao fazer uso de utensilios de equipamentos sujos;

-N&o enxugar o suor com as maos ou em uniformes, panos e aventais

-Nao cocar a cabeca, mexer no cabelo, colocar o dedo na orelha, nariz, boca ou em
outras partes do corpo;

O —1
-Nao tocar maganetas ou qualquer outro objeto alheio a atividade; 5

-N&o tocar em dinheiro. -y
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Vestimentas

- Apropriado para o local de trabalho;
- Bem conservado;
- Limpo;

-Troca diaria;

- De preferéncia na cor clarg;
- Deve ser usado somente dentro do estabelecimento;

- Nao carregar objetos nos bolsos.

TOUCA OU REDE

-Utilizar em todas as atividades para proteger evitar a contaminacao fisica com cabelos.

>( ——




Para atividades de grande

contato com agua, usar
avental de PLASTICO!

Para atividades proximas
a fontes de calor, NUNCA
usar avental de PLASTICO!




Sapatos:

* Fechado;

* Antiderrapante;
* Conservados;

* Limpos;
 Utilizar meias.

Sapato utilizado

=P para limpeza e
evitar contato com
a agua




EPI’S

Luvas:

IMPORTANTE!

Em atividades proximas a fontes
de calor, NUNCA usar luvas de
PLASTICO!

v" Ao usar as luvas térmicas, secar bem as maos para que o calor nao seja transferido!

{  ——




Recebimento

Verificar o boleto de recebimento X mercadorias recebidas

Verificar a integridade das embalagens

Conferir a quantidade, validade e lote dos produtos!

Anotar no boleto a placa do caminhao, nome do motorista e
horario da entregg;

Em caso de irregularidades, descrever em todas as vias do
boleto;

Se tudo estiver correto, assinar e carimbar

EARa RN

Armazenar a mercadoria em seus devidos lugares.

>(  ——




Troca de Produtos

Verifiquel uma nao conformidade em um género da
merenda. E agora?!?

1. Cadastrar no SAESP Il incluindo as seguintes informacdes sobre o produto:
- Marca;

- Quantidade com problema;

- Lote;

- Validade;

- Descricao da nao conformidade.

2. Aguardar analise da DE no SAESP II;

3. O CENUT ira avaliar e orientar.

e




Produtos para
Troca

1) A escola encontrou um produto avariado (embalagem aberta,
inchada ou estourada) e nao ha condi¢des de guarda-lo;

2) A escola encontrou um material estranho em meio ao produto;

3) Produto com caruncho.

Separar o produto dos demais e informar o responsavel da merenda na escola
para solicitar a troca no sistema.

IMPORTANTE: nao descartar o produto sem autorizacao!!




v'Produtos

Inutilizacao

vencidos,

descongelados

ou

(roedores, enchentes, produto de limpeza, etc);

v'Responsabilidade do Diretor e Nutricionista (se houver);

(

\.

Cadastrar no
SAESP II;

Analise da
DE;

Aguardar
autorizacao
do CEPAE.

\
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ApoOs a
aguardar a
DE;

Retirar o
produto da
embalagem

original.

N

J

(

Descartar
em sacos
de lixo
preto.

\

contaminados

4 ) 4 )
Adicionar
Colocar
produto de 13 rua
limpeza; .
Geraro PrOXIMO
ao
termo para horario
finalizar o .
do lixeiro
cadastro no
SAESP passar.
\_ ) \ Yy,



Armazenamento

- Separar os alimentos por grupo/tipo;

- Manter os produtos e hortifrutis distantes de parede e
PISO;

- Descartar caixas de madeira dos hortifrutis;
- Estrados e prateleiras de material adequado;

- Respeitar o empilhamento maximo e nao colocar as
caixas de lado ou de ponta-cabeca.

s
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Armazenamento

PRODUTOS EM POUCH
-Devem ser armazenados em temperatura ambiente;
-Nunca refrigerados ou congelados;

-Devem permanecer nas embalagens secundarias (caixas);

-Nunca empilhar as embalagens flexiveis.




Armazenamento — Arroz

% * CARUNCHO % &

- Alimentam-se de arroz, farinha, feijao, macarrao, graos, etc;
- Perfuram as embalagens;

- Na hora do recebimento: verificar validade, respeitar méetodo
PVPS:;

- Pacotes aberto - Potes hermeticamente fechados;

- Evitar armazenar produtos em lugares fechados (armarios);

- Limpeza frequente dos estoques;

- Dedetizacao.

s



http://www.google.com.br/url?sa=i&rct=j&q=caruncho+&source=images&cd=&cad=rja&docid=ZKXEhR0l959LmM&tbnid=431rzyyuUYf0mM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.pragas.com.br/pragas/geral/caruncho.php&ei=Q1xHUZTRPIzu9ATRkIC4BA&bvm=bv.43828540,d.eWU&psig=AFQjCNEJ3Yh4yWXteh7Us06gglhIt7POqQ&ust=1363717562738044
http://www.google.com.br/url?sa=i&rct=j&q=caruncho+&source=images&cd=&cad=rja&docid=ZKXEhR0l959LmM&tbnid=431rzyyuUYf0mM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.pragas.com.br/pragas/geral/caruncho.php&ei=Q1xHUZTRPIzu9ATRkIC4BA&bvm=bv.43828540,d.eWU&psig=AFQjCNEJ3Yh4yWXteh7Us06gglhIt7POqQ&ust=1363717562738044

Armazenamento

-Colocar etiqueta com a validade em todas as caixas de forma
visivel e clara;

(o

roduto:

-Etiquetar os produtos abertos;

Data da abertura:

Validade apos aberto:

- Utilizar o metodo PVPS.

\Rhespunsa’vel:

Primeiro a Vencer e o Primeiro a Sair

Os produtos de limpeza devem ser
armazenados em local separado
dos géneros alimenticios!




Como orgamzar o estoque"




Controle de Estoque

- Anotar todos os produtos retirados do estoque em
um caderno (nome, quantidade e validade);

- Marcar o numero de alunos atendidos e os tipos de
ensino;

- Informar o item PEME (frutas, legumes, verduras)
servido no dig;

- Cuidado com as notas de recebimento do PEME;

Essas informagoes sdo importantes para realizar as baixas diarias no SAESP




Armazenamento - GELADEIRA

- Armazenamento exclusivo de itens da merenda;

- Nao armazenar produtos em sacolas plasticas ou embalagen
de papelao;

- Caso nao seja utilizado todo o conteudo da embalagem:
- Guardar o produto em um pote com tampa;
- Etiquetar com a data de abertura e validade apos aberto;

Seguir o prazo de consumo para o produto depois de aberto que consta
na embalagem! Utilizar o quanto antes!




Armazenamento - GELADEIRA

- Respeitar capacidade de armazenamento;
- Verificar a integridade da borracha vedante da porta;

- Nunca utilizar faca para tirar o gelo!




Como organizar alimentos na geladeira

Na parte de cima:
Alimentos Prontos

Na parte do meio:
Alimentos Pré-Preparados

Na parte de baixo:
Alimentos Crus e Matérias-Primas

=




Congelados

Armazenamento:

- No freezer e fora da caixa de papelao (prejudica o funcionamento
do equipamento, a temperatura adequada e veicula contaminacao);

- No freezer: cuidado com a espessura da camada de gelo.

Descongelamento:

-Descongelar os produtos em GELADEIRA com antecedéncia de
24h ao preparo.

Nunca descongelar em temperatura ambiente!




Descongelamento

- Os alimentos NUNCA devem ser descongelados
em temperatura ambiente;

-Cuidado com o liquido que escorre durante o
descongelamento. Ele representa risco de
contaminacao;,

-Alilmentos descongelados nao devem ser
congelados novamente.

s










Preparo

-Retirar o rétulo das latas, higieniza-las em agua corrente antes de abrir
e nao secatr,

-N&o usar condimentos em excesso;

=

-Descartar os utensilios de madeira;
-Sequir as instrucdes de preparo das embalagens dos produtos;
-Utilize jarras graduadas;

-Prepare os alimentos de forma que todos figuem prontos, proximo ao

horario de distribui¢éo; N
3%,
-As refeicbes devem ser preparadas para cada periodo. 53/
P

s




Higienizacao de FLV

Alimentos que sofrerao tratamento
térmico (serio cozidos) NAO
NECESSITAM de desinfeccao em
solucao clorada.

Hipoclorito de sodio usado para higienizacao de
alimentos deve ter indicacao no rotulo
“INDICADO PARA DESINFECCAO DE
ALIMENTOS” e REGISTRO NO MINISTERIO DA
SAUDE.




Higienizacao de FLV

1. Selecao para retiradas de partes e
umdades deterloradas brotadas, de sujidades, pragas e vetores;

2. Lavagem cuidadosa efetuada em agua corrente e potavel: folha
por folha, legume por legume, cacho por cacho, etc.

3. Desinfeccao realizada conforme a recomendacao do fabricante
do produto saneante utilizado. (PROPRIO PARA LAVAGEM DE
VEGETAIS, FRUTAS E LEGUMES)

4. Enxague efetuado de forma cuidadosa em agua correte e
potavel ou conforme a recomendacao do fabricante.

>(  ——




Desperdicios de alimentos

PARA EVITAR O DESPERDICIO DE ALIMENTOS

- Conhega o numero de alunos que consomem a
merenda;

- Prepare a quantidade de alimentos necessaria para
atender a esses alunos;

- Prepare por periodos;
- Observar e controlar sobras de alimentos nos intervalos;
- Sensibilizagao dos alunos com relacao ao desperdicio.

A
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Coleta de amostras




Estabelecimentos que
devem coletar amostras

e Restaurantes
* Hospitais;
e Asilos;

« Escolas;




Procedimentos da coleta de amostra:

- Identificar os saquinhos com as informagoes: nome da escola, nome

do produto, data da coleta, horario e nome do responsavel;
- Higienizar as maos adequadamente;

- Cortar a extremidade superior dos sacos com tesoura ou faca

esterilizada;

- Os alimentos devem ser colhidos durante o horario de distribuicao

(apos a metade do tempo).

s




-Procedimentos:

-Abrir 0s sacos de amostras sem sopra-lo e nem toca-lo
Internamente;

-Coletar a amostra do alimento (minimo de cem gramas),
preferencialmente com o mesmo utensilio utilizado na distribuicao;

-Fazer uma leve pressao sobre o alimento de forma que todo o ar
saia sem danificar a integridade do conteudo e fechar os saquinhos.

-Armazenamento:
- Armazenar as amostras por 96 horas (Portaria 2619/2011)

- Alimentos solidos: sob congelamento
- Liquidos: sob refrigeracao

e




Higienizacao dos utensilios

Guardar caneca, pratos e talheres em caixas plasticas
fechadas com tampa apos a lavagem.

Retirar o Enxaguar Lavar com Escaldar os
excesso dEtergente utenSﬂiOS

Dica: Deixar uma bacia com agua e sabao na
devolucao dos pratos e talheres para ajudar retirar

residuos mais dificeis.
>( —




Higiene Ambiental e das
Instalacoes

-E proibido varrer a seco e lavar panos de limpeza na
area de manipulagao;

-Nao é permitido fazer uso de panos nao descartaveis
para secar utensilios e equipamentos;

-E proibido o reaproveitamento de
embalagens, para alimentos e/ou
produtos de limpeza;

e




Estrutura

-Manter a estrutura adequada (rachaduras, descolamento de
azulejos, vazamentos, etc);

-Os ralos devem possuir dispositivo de fechamento;

-Objetos estranhos nao devem permanecer na cozinha ou
estoque.




Controle Integrado de Pragas

O que atrai as pragas?

- Buracos e fendas em portas, janelas, teto, piso, paredes e

entre os azulejos;

- Alimentos desprotegidos; @ @ @

- Lixeiras abertas;

- Restos de lixo; @ @ @
- Falta de higiene e organizacao.

e




Controle Integrado de Pragas

- Acondicionar o lixo em recipiente adequado;
- Lixeiras com tampa e pedal;

- Manter o recipiente higienizado;

- Monitorar a saida do lixo a fim de evitar
contaminacao.

s




Controle Integrado de Pragas

Acoes preventivas

-Tela de malha fina

- Borracha vedante na porta Tratamento
- Ralo com dispositivo de - Desinsetizagao
fechamento

- Desratizacao

- Higiene adequada do ambiente | ;1,675 3 caixa d'agua

(Semestral)




Manual de Boas Praticas

Descreve:

- Requisitos higiénico-sanitarios do ambiente;

- Manutencao e higienizacao de instala¢des, utensilios e
equipamentos;

- Controle de agua de abastecimento;

- Capacitagao profissional;

- Controle e garantia do alimento preparado.

Disponibilizar na cozinha.

A

s




Cardapios
Tipos de cardapio adotados:

- Padrao

-Tempo Integral

- Emergencial

- Padrdo + Lanche

- Indigena

- Padrao — problemas estruturais

- Tempo Integral — problemas estruturais

Junto com os cardapios sao enviadas as Receitas do ciclo!

A
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Cardapio

Verificar qual o cardapio que a escola esta

cadastrada e lote (1 ou 2)

Nao esquecer!

- Sequir o Cardapio elaborado;

- Deixar afixado na cozinha e disponivel na comunidade escolar;

- Fazer substituicdes quando necessario (falta de produto, validade proxima);
- Nao trocar os alimentos sem comunicar o (a) diretor ou vice-diretor;

- Utilizar os temperos naturais (alho, cebola, cheiro verde, louro, limao);

- Apresentacao dos pratos — coloridos

- Sequir as receitas propostas

- Criatividade (criar novas receitas) -

s




Per Capita dos alimentos

Fundamental Anos Iniciais e Finais

Alimentos Medida Caseira
Arroz Polido tipo 2 1 escumadeira média

Feijao Preto 1 concha media

Feijdo Carioca e Branco 1 concha grande rasa
Macarrao 3 colheres de servir

Carne / Frango / Suina 1 colher de servir

Sardinha/Atum 3 colheres de sopa cheia
Bebida Lactea Caneca — 150 mi

500 alunos X 50g = 25kg

A
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Per Capita dos alimentos

Ensino Médio e EJA
Alimentos Medida Caseira
Arroz Polido tipo 2 1 escumadeira cheia
Feijao Preto 1 concha grande
Feijdo Carioca e Branco 1 concha grande cheia
Macarréo 3 12 colheres de servir
Carne / Frango / Suina 1 colher de servir cheia
Sardinha/Atum 3 colheres de sopa cheia
Bebida Lactea Caneca — 187 ml

500 alunos X 63g = 31,5 kg

A
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Balcao Térmico
Autoatendimento

Proporciona educagao
nutricional e formacao de
habitos alimentares
saudaveis aos alunos.

A escola interessada deve fazer uma solicitacao via oficio
para D.E. verificar a disponibilidade de remanejamento.

>(  ——




Balcao Termico

- Atentar a reposicao frequente das preparagoes.
- Manter as preparagoes protegidas no intervalo entre as turmas.
- Agua limpa, trocada diariamente e mantida quente (8o a 9o °C)

- Nunca ligar o equipamento sem colocar agua antes!

Higienizacao
- Desligar a tomada.

- Retirar a dgua e os residuos de alimentos.

- Lavar as partes interna e externa com esponja e sabao detergente.
- Enxaguar com agua limpa ou com o auxilio de pano umido.

- Higienizar diariamente apos o uso.

e




Sobra de Alimentos

Nao reutilizar sobras:

- De um periodo para o outro;

-Para doac¢oes de consumo
humano [/ animais (desvio de
merenda).

A




Visitantes

-Devem usar touca, sapato fechado e calca comprida;

-Devem lavar as maos antes de manipular alimentos ou
objetos;

-A porta devera permanecer fechada.

e
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Alimentacao Saudavel

SAUDE DOENCA
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Como oferecer uma
alimentacao saudavel ?



https://youtu.be/lbLVhHF9RZQ

Contatos
a®

CEPAE - Centro de Supervisao e Controle do Programa de Alimentacao Escolar

CENUT - Centro de Servi¢os de Nutricao

http://www.educacao.sp.gov.br/alimentacao-escolar
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OBRIGADO!




