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A construcao da cidadania passa, também e
necessariamente, pela pratica de uma alimentacao saudavel

na infancia e na adolescéncia.
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Medidas de Controle e Monitoramento
do Espaco Fisico da Cantina Escolar
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1. Manutencao e higienizacao das
instalacoes dos equipamentos.

a) Nas areas internas e externas é vedada:

e a permanéncia de objetos em desuso ou que
nao pertencam ao ambiente;

e a presenca de animais e plantas.
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b) Na area de preparacao do alimento:

’

E preciso observar:

e higienizacao constante e imediatamente apos
término do trabalho;

e registro das operacoes de limpeza para a
conferéncia pela APM e fiscalizacao.

Neste local nao é permitido:

e varrer a seco (usar sempre pano umido);

e reutilizar embalagens vazias de produtos de
higiene;

e |lavar qualquer peca do uniforme, ou panos
de limpeza.
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2) Higienizacao do ambiente:

a) Freqiiéncia:

Diaria

Diaria ou de
acordo com
uso

Semanal

Quinzenal

Mensal

pisos,rodapé,
ralos, areas

de lavagem e
preparo de
alimentos,
macanetas,
lavatorios,
sanitarios,
cadeiras e

mesas.

equipamentos,
utensilios,
bancadas,
superficies de
manipulacao,
saboneteiras e
borrifadores.

paredes,
portas, janelas,
prateleiras,
coifas,
geladeiras,
camaras
frigorificas.

estrados ou
similares.

Luminarias,
interrupto-
res,
tomadas e
telas.




b) Recomendacoes especificas
(ou de acordo com a necessidade):

e teto ou forro;
e caixa de gordura;
e filtro de ar condicionado;

e canaleta de ar.
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c) Recipientes de lixo

= e Higienizacao sempre que necessario e diariamente.

-
= ¢ Identificacao e bom estado.

- 7 = =
= ¢ De facil impeza e transporte.
= V4 o =
. = *Em numero e capacidade suficientes para conter os
= ® residuos;
-
@ o | ocalizacao adequada.
-»
= ®tampas acionadas por pedal;

=) : .
= * revestimento com saco plastico;

™ esacos de lixo coletados diariamente e estocados em
: local fechado e isolado da area de preparacao e
| » armazenamento dos alimentos.



http://images.google.com.br/imgres?imgurl=http://www.viel.com.br/imgprod/lixeira_3503.jpg&imgrefurl=http://www.viel.com.br/lixo_1.htm&h=154&w=201&sz=12&tbnid=D91dtsS5PfwJ:&tbnh=75&tbnw=99&hl=pt-BR&start=52&prev=/images%3Fq%3Dlixeira%2B%26start%3D40%26svnum%3D10%26hl%3Dpt-BR%26lr%3D%26sa%3DN

d) Controle integrado de vetores e
pragas urbanas:

Instalacdoes, equipamentos, moveis e utensilios -
livres de vetores e pragas urbanas (ratos,
formigas, moscas entre outros).

Comprovantes de desinsetizacao e desratizagao -
arquivados e disponiveis para consultas.

Procedimentos de pré e pos-tratamento por
empresa especializada.

Reutilizacao de utensilios somente depois de
higienizados para remocao de residuos.
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e) Controle da agua de abastecimento:

Maximo cuidado e cautela na limpeza da caixa d’agua,
num periodo com intervalo maximo de 6 (seis) meses.

Agua potavel para manipulacao dos alimentos.

Gelo fabricado para utilizacao nos alimentos a partir de
agua potavel.

Vapor utilizado em contato direto com alimentos ou com
superficies que entrem em contato com eles:

> produzido a partir de agua potavel;
> nao pode representar fonte de contaminacao.

Reservatorio de agua - edificado e ou revestido de
materiais que nao comprometam a qualidade da agua;
deve ser livre de rachaduras, vazamento, infiltragoes,
descascamentos; deve apresentar adequado estado de
conservacao e estar sempre tampado.
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3. Manipuladores:

a) Capacitacao profissional obrigatoria em
cursos que abordem, no minimo, os seguintes
temas:

» contaminantes alimentares;
» doencas transmitidas por alimentos;
> manipulacao higiénica dos alimentos;

> praticas saudaveis.
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b) Controle da higiene e saude:

eRegistro e realizacao de acordo com a
legislacao especifica.

e Afastamento das atividades de preparacao de

alimentos dos manipuladores que apresentem
lesdes ou sintomas de enfermidade que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos.
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c) Apresentacgao:
® Primar pelo asseio pessoal.
e Usar uniformes limpos, conservados, compativeis a atividade.

d) Cuidados:

e Lavar cuidadosamente as maos.

e Durante a preparacao dos alimentos:
> nao fumar;
> nao falar desnecessariamente;
> nao espirrar, tossir, cuspir;
> Nnao comer;

> nao manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam
contaminar o alimento, durante o desempenho da atividade.

e Cabelos presos e protegidos por redes ou toucas. \'\
e Unhas cortadas e sem esmalte ou base.

e Auséncia de adornos e maquiagem.

e Nao usar barba (manipuladores do sexo masculino).
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4. Controle e garantia de qualidade do
alimento preparado:

a) Na preparacao dos alimentos:
Embalagens lavadas com agua potavel.

Tempo de manipulacao de produtos nao deve exceder
30 (trinta) minutos.

Organizacao da area de exposicao do alimento.

Recebimento de dinheiro em area reservada e sem

contato direto com a area de producao e distribuicao
de alimentos.

Alimentos crus como frutas e verduras devem ser:
Selecionados;
lavados com agua potavel;

desinfectados com imersao em agua clorada e
posterior enxaglie com agua potavel. 14




b) Armazenamento dos alimentos
preparados:

e Observacao do tempo e temperatura que nao
favorecam a multiplicacao de microorganismos.

c) Na refrigeracao:

e Etiquetas com a designhacao de data de preparo e
prazo de validade.
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